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S t r e s z c z e n i e 
 
Duża aktywność biologiczna czosnku niedźwiedziego i jego ekstraktów, a także obecność związków 

chemicznych o działaniu prozdrowotnym sprawia, że roślina ta może stać się dobrym surowcem do pro-
dukcji funkcjonalnych produktów i suplementów diety. Celem pracy było określenie wpływu różnych 
dawek czosnku niedźwiedziego (Allium ursinum L.) na wybrane właściwości mleka fermentowanego 
przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12. 

Oceniono mleko z dodatkiem czosnku niedźwiedziego w ilości 0,5 i 1,0 % oraz bez jego dodatku 
(próba kontrolna), fermentowane przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12. Badania jakości mleka 
fermentowanego przeprowadzono w pierwszym i dwudziestym pierwszym dniu przechowywania w temp. 
5 ºC. Próbki mleka fermentowanego z czosnkiem niedźwiedzim spełniały kryterium minimum terapeu-
tycznego, tj. zawierały ponad 6 log jtk·g-1 Bifidobacterium. Największą liczbą komórek bakterii charakte-
ryzowało się mleko z 1-procentowym dodatkiem czosnku zarówno w pierwszym, jak i dwudziestym 
pierwszym dniu przechowywania. Istotnie niższą liczbę badanego szczepu oznaczono w mleku fermento-
wanym kontrolnym. W mleku z 1-procentowym dodatkiem czosnku w 21. dniu przechowywania nastąpiła 
redukcja Bb-12 o 0,86 log jtk·g-1, a w próbkach z 0,5-procentowym dodatkiem czosnku różnica ta była 
również istotna, ale mniejsza i wynosiła 0,2 log jtk·g-1. Natomiast populacja Bifidobacterium animalis ssp. 
lactis w mleku kontrolnym nie zmieniła się istotnie w czasie przechowywania. Mleko fermentowane 
z czosnkiem charakteryzowało się większą synerezą i wyższym pH oraz mniejszą twardością żelu w po-
równaniu z mlekiem kontrolnym. Czosnek niedźwiedzi nadał mleku wyrazisty czosnkowy smak i zapach 
oraz zielony odcień. Może być on zatem stosowany jako bioaktywny komponent do produkcji mlecznych 
napojów fermentowanych przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12 o cechach sensorycznych 
atrakcyjnych dla konsumentów. 
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Wprowadzenie 

Obserwuje się wzrost zainteresowania ziołami oraz roślinami dziko rosnącymi ja-
ko dodatkami do potraw, zwłaszcza wśród osób prowadzących zdrowy tryb życia. 
Czosnek niedźwiedzi (Allium ursinum L.), mimo masowego występowania w niektó-
rych rejonach Polski, był do niedawna nieobecny w naszej kuchni. Popularność tej 
rośliny odnotowano na terenie krajów niemieckojęzycznych oraz krajów dawnego 
ZSRR, gdzie wykorzystuje się czosnek w postaci świeżej, solonej lub kiszonej [4, 6]. 
Ze względu na znaczną zawartość flawonoidów, chlorofilu oraz karotenoidów w tkan-
kach, czosnek niedźwiedzi wykazuje właściwości przeciwgrzybowe, przeciwrakowe, 
przeciwbakteryjne i diuretyczne. Spożywanie go korzystnie wpływa na organizm przy 
zaburzeniach żołądkowo-jelitowych, obniża ciśnienie krwi, a także przyczynia się do 
redukcji poziomu cholesterolu we krwi i zapobiega zwapnieniu naczyń krwionośnych. 
To sprawia, że roślina może być środkiem profilaktycznym dla osób zagrożonych za-
wałem serca czy udarem mózgu [22, 23]. Czosnek niedźwiedzi charakteryzuje się też 
innymi pozytywnymi właściwościami, jak oczyszczanie krwi, ogólne wzmacnianie 
organizmu czy też działanie przeciwzapalne, a także wpływa na pobudzenie przemiany 
materii [6]. Cechuje się on również działaniem antyseptycznym i przeciwpasożytni-
czym oraz doskonale regeneruje florę bakteryjną jelit po zakończeniu terapii antybio-
tykowej [14]. Oprócz tego wykorzystywany jest do odtruwania organizmu w przypad-
ku zatruć metalami toksycznymi. Czosnek niedźwiedzi korzystnie oddziałuje na stany 
zapalne skóry, jak również przyspiesza proces gojenia się ran [6]. Szerokie spektrum 
aktywności biologicznej czosnku niedźwiedziego i jego ekstraktów, wynikające z jego 
składu chemicznego [8], sprawia, że roślina ta może stać się dobrym surowcem do 
wytwarzania produktów funkcjonalnych i suplementów diety. 

Według definicji FAO/WHO [7] probiotyki to żywe mikroorganizmy, które po-
dawane w odpowiednich ilościach korzystnie działają na organizm gospodarza. 
W 2009 roku do grupy probiotyków zaliczano osiem gatunków spośród rodzaju Bifi-
dobacterium, w tym B. animalis [26]. Bakterie z rodzaju Bifidobacterium wykazują 
antagonizm wobec patogenów układu pokarmowego oraz chronią przed biegunkami 
wywołanymi przez rotawirusy [19]. U osób cierpiących na zespół jelita drażliwego 
wzbogacenie diety mieszanką kultur B. animalis ssp. lactis i bakterii jogurtowych po-
woduje zredukowanie czasu pasażu jelitowego przez poprawę perystaltyki jelit [1]. 
Wśród probiotycznych aktywności bakterii z rodzaju Bifidobacterium wyróżnić można 
ich udział w prewencji procesu kancerogenezy, łagodzeniu alergii i atopowego zapale-
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nia skóry, zdolności obniżania poziomu cholesterolu we krwi oraz łagodzeniu obja-
wów nietolerancji laktozy [5]. 

Produkcja żywności z określoną liczbą żywych drobnoustrojów korzystnie wpły-
wających na zdrowie wymaga stworzenia specyficznych warunków, które będą za-
pewniały żywotność drobnoustrojów. Przeżycie i ich rozwój podczas przetwarzania 
oraz przechowywania żywności można osiągnąć, stosując m.in. odpowiednie nośniki, 
dodatki poprawiające żywotność drobnoustrojów oraz kontrolę czasu i warunków 
przechowywania [24]. Jak dowiedziono, Allium ursinum L. działa przeciwbakteryjnie 
na niektóre bakterie zarówno Gram-dodatnie, jak i Gram-ujemne [6, 23]. Oddziaływa-
nie to związane jest głównie z alliiną i innymi tiosiarczanami, a także z ich produktami 
(tiosulfinianem diallilu, siarczkami metyloallilowymi i diallilowymi i in.) wykazują-
cymi aktywność przeciwbakteryjną. Alliinazy katalizują konwersję bezwonnych cyste-
inowych sulfotlenków do lotnych tiosiarczanów [22]. Dlatego też postanowiono przea-
nalizować wpływ dodatku czosnku na zdolność do fermentacji i przeżywalność 
Bifidobacterium animalis ssp. lactis. 

Celem pracy było określenie wpływu dwóch dawek czosnku niedźwiedziego (Al-
lium ursinum L.) na wybrane właściwości mleka fermentowanego przez Bifidobacte-
rium animalis ssp. lactis Bb-12. 

Materiał i metody badań 

Materiałem doświadczalnym było mleko krowie pasteryzowane, mikrofiltrowane, 
o 2-procentowej zawartości tłuszczu (OSM Piątnica, Polska) oraz suszony ekologiczny 
czosnek niedźwiedzi (PL-EKO-01, Dary Natury, M. Angielczyk, Polska). 

Do mleka podgrzanego do temp. 37 ºC dodawano roztarty w moździerzu czosnek 
niedźwiedzi w ilości 0,5 i 1,0 %. Próbę kontrolną stanowiło mleko bez dodatku czosn-
ku (0 %). Przygotowane próbki homogenizowano (37 ºC, 20 MPa) i dodawano do nich 
0,02 % szczepionki DVS – Bb-12 o składzie: Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-
12 (Chr. Hansen, Dania). Po wymieszaniu mleko rozlewano do opakowań o pojemno-
ści 100 ml z pokrywką i kodowano. Inkubację prowadzono w temp. 37 ºC przez 17 h 
do uzyskania przez napoje pH 4,8, a następnie schładzano je do temp. 5 ºC i przecho-
wywano w tej temperaturze. Próbki do analiz pobierano w 1. i 21. dniu przechowywa-
nia, licząc czas od uzyskania w napojach temp. 5 ºC. 

W próbkach mleka fermentowanego oznaczano: pH przy użyciu pH-metru Toledo 
FiveEasy TM (Mettler Toledo, Szwajcaria), kwasowość całkowitą w gramach kwasu 
mlekowego na litr [11], synerezę metodą wirówkową [13], teksturę – testem TPA (tek-
sturometrem Brookfield CT3, Brookfield AMETEK, USA), w którym przyrząd wyko-
nuje dwukrotny test kompresyjny z ustaloną prędkością powrotu (1 mm·s-1) i automa-
tycznym pomiarem wysokości próbki. Test wykonywano przy ustawieniach: siła – 
0,l N, prędkość głowicy – 1 mm·s-1, dystans – 15 mm, średnica próbki – 35 mm, sonda 
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– TA3/100, średnica elementu pomiarowego – 25,3 mm (Brookfield AMETEK, USA). 
Określano składowe tekstury: twardość, adhezyjność, kohezyjność i sprężystość [29]. 
Posiewy bifidobakterii wykonywano z zastosowaniem metody płytkowej. Inkubację 
posiewów w podłożu MRS Agar (Biocorp, Poland) wykonywano w temp. 37 ºC przez 
72 h w warunkach beztlenowych [16]. Do utrzymania warunków beztlenowych uży-
wano eksykatora próżniowego oraz GENbox anaer (Biomerieux, Polska), a do kontroli 
warunków wskaźnika Anaer indicator (Biomerieux, Polska). Wyniki podano  
w log jtk·g-1. 

Barwę próbek mierzono w 1. dniu przechowywania instrumentalnie (Chroma Me-
ter CR-400, Konica Minolta, Japonia) w systemie CIE LAB (L* a* b*), przy użyciu 
illuminanta D65, systemu oświetlenia/pomiaru d/0 (oświetlenie rozproszone / kąt po-
miaru 0) [29]. Ocenę sensoryczną metodą profilowania w 1. dniu przechowywania 
przeprowadził przeszkolony 15-osobowy zespół. Oceniano próbki w skali  
9-stopniowej ze skalą liniową ustrukturowaną i z określeniami brzegowymi: lewy ko-
niec skali oznaczał cechę najmniej wyczuwalną, najmniej charakterystyczną, a prawy – 
cechę najintensywniejszą, najbardziej charakterystyczną [2]. Oceniano konsystencję, 
barwę, smak mleczno-kremowy, smak kwaśny, smak dodatków, smak słodki, smak 
obcy, zapach kwaśny i obcy, a także zapach dodatków [18]. 

Doświadczenie wykonano w trzech terminach, po pięć niezależnych powtórzeń 
każdego wariantu i w każdym terminie. Otrzymane wyniki opracowano statystycznie 
w programie Statistica v.12 (StatSoft, USA). Przeprowadzono jednoczynnikową anali-
zę wariancji, a istotność różnic między wartościami średnimi szacowano testem Tu-
keya przy p ≤ 0,05. 

Wyniki i dyskusja 

Dodatek czosnku niedźwiedziego miał istotny wpływ na liczbę Bifidobacterium 
animalis ssp. lactis w próbkach mleka fermentowanego (tab. 1). Największą liczbą 
komórek bakterii charakteryzowało się mleko z 1-procentowym dodatkiem czosnku 
zarówno w pierwszym, jak i w dwudziestym pierwszym dniu przechowywania. Istotnie 
niższą liczbę badanego szczepu oznaczono w próbie kontrolnej, co oznacza, że czo-
snek niedźwiedzi stymulował wzrost szczepu Bb-12 i im wyższy był jego dodatek, tym 
korzystniejsze warunki rozwoju tych bakterii. Należy jednak dodać, że w mleku 
z czosnkiem niedźwiedzim wydłużenie czasu przechowywania istotnie obniżyło liczbę 
Bifidobacterium animalis ssp. lactis. W mleku z 1-procentowym dodatkiem czosnku 
w 21. dniu przechowywania nastąpiła redukcja Bb-12 o 0,86 log jtk g-1, a w mleku 
z 0,5-procentowym dodatkiem czosnku różnica ta była również istotna, ale mniejsza 
i wynosiła 0,2 log jtk g-1. Natomiast populacja Bifidobacterium animalis ssp. lactis 
w próbie kontrolnej nie zmieniła się istotnie w czasie przechowywania. Podobnych 
obserwacji dokonali Ziarno i wsp. [27] podczas analizy liczby komórek Bifidobacte-
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rium Bb-12 w trakcie 12-tygodniowego przechowywania jogurtu probiotycznego. Gue-
imonde i wsp. [9] po 30 dniach przechowywania mleka fermentowanego z supermar-
ketów stwierdzili natomiast zmniejszenie zawartości Bifidobacterium o 0,17 ÷ 1,10 log 
jtk ml-1. Trojanová i wsp. [25] badali wpływ różnych źródeł węgla na wzrost szczepów 
Bifidobacterium. Udowodniono, że szczepy Bifidobacterium animalis wykazują niety-
powy wzrost i szybkie wykorzystanie rafinozy, a powolne – cukrów prostych, jakim 
jest glukoza. Liście czosnku zawierają 50,8 g·kg-1 sacharydów (sacharozę, trehalozę, 
rafinozę i glukozę) oraz 26,9 g·kg-1 błonnika pokarmowego [17]. Prawdopodobnie 
sacharydy pochodzące z czosnku niedźwiedziego przyczyniły się 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 niedźwiedziego [log jtk·g-1] 
Table 1.  Number of Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12 in fermented milk with wild garlic 

added [log jtk·g-1] 
 

Dzień przechowywania 
Day of storage 

Dodatek czosnku niedźwiedziego / Addition of wild garlic [%] 

0,0 0,5 1,0 

1. 7,86aA ± 0,55 8,04bB ± 0,30 9,04cB ± 0,45 

21. 7,81aA ± 0,65 7,84aA ± 0,36 8,18bA ± 0,65 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
W tabeli przedstawiono wartości średnie ± odchylenia standardowe / Table shows mean values ± standard 
deviations; n = 90; a, b, c – wartości średnie w wierszach oznaczone różnymi literami różnią się staty-
stycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in rows denoted by different letters differ statistically significan-
tly at p < 0.05; A, B – wartości średnie w kolumnach oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie 
istotnie (p < 0,05) / mean values in columns and denoted by different letters differ statistically significan-
tly at p < 0.05. 

 
Stwierdzono dobrą przeżywalność Bifidobacterium animalis ssp. lactis w próbie 

kontrolnej, jak i w próbkach wzbogaconych czosnkiem niedźwiedzim. Mleka te speł-
niały kryterium minimum terapeutycznego (liczba bakterii – ponad 6 log jtk·g-1) przez 
cały okres badawczy [3]. 

Mleka fermentowane z czosnkiem niedźwiedzim charakteryzowały się istotnie 
wyższą wartością pH i niższą kwasowością całkowitą w porównaniu z próbą kontrolną 
w pierwszym dniu przechowywania (tab. 2). Przy większym dodatku czosnku do mle-
ka pH próbek było wyższe, a kwasowość całkowita – niższa. Inne badania nad wpły-
wem zastosowania czosnku niedźwiedziego do produkcji kefirów z mleka owczego 
również potwierdzają wpływ tego dodatku na pH oraz zawartość kwasu mlekowego 
[28]. 

W 21. dniu przechowywania pH wszystkich próbek mleka fermentowanego obni-
żyło się istotnie, ale z zachowaniem proporcji wynikających z dodatku czosnku, jak 
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w pierwszym dniu przechowywania (tab. 2). Natomiast kwasowość całkowita zwięk-
szała się istotnie we wszystkich próbkach mleka fermentowanego w miarę wydłużania 
czasu przechowywania, ale różnice pomiędzy grupami nie były istotne w 21. dniu 
przechowywania. Zastosowanie szczepu Bifidobacterium Bb-12 do fermentacji mleka 
skutkowało otrzymaniem żeli kwasowych o dużym poziomie synerezy (tab. 2). Mleko 
z czosnkiem niedźwiedzim charakteryzowało się istotnie większą synerezą w 1. i 21. 
dniu przechowywania niż próba kontrolna. Wraz z wydłużeniem czasu przechowywa-
nia ilość wydzielonej serwatki istotnie wzrosła tylko w fermentowanym mleku kon-
trolnym. 

 
Tabela 2.  Kwasowość i synereza w mleku fermentowanym z dodatkiem czosnku niedźwiedziego 
Table 2.  Acidity of and syneresis in fermented milk with wild garlic added 
 

Wyróżnik 
Characteristic 

Dzień przecho-
wywania 

Day of storage 

Dodatek czosnku niedźwiedziego 
Addition of wild garlic [%]  

0,0 0,5 1,0 

pH 
1. 4,41aB ± 0,02 4,61bB ± 0,38 4,82cB ± 0,19 

21. 4,26aA ± 0,00 4,54bA ± 0,24 4,73bA ± 0,38 

Kwasowość cał-
kowita 

Total acidity [g/l] 

1. 0,80cA ± 0,01 0,75bA ± 0,11 0,69aA ± 0,07 

21. 0,97aB ± 0,03 0,96aB ± 0,06 0,94aB ± 0,45 

Synereza 
Syneresis [%] 

1. 62,56aA ± 0,72 70,75bA ± 1,76 71,44bA ± 1,10 

21. 67,92aB ± 1,33 70,34bA ± 1,39 70,57bA ± 1,41 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
A, B – wartości średnie w kolumnach w obrębie danej właściwości oznaczone różnymi literami różnią się 
statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in columns, within selected characteristic, and denoted by 
different letters differ statistically significantly at p < 0.05. 
Pozostałe objaśnienia jak pod tab. 1. / Other explanatory notes as in Tab. 1. 

 
Podobne tendencje do wyższej synerezy w kefirach kozich z czosnkiem nie-

dźwiedzim odnotowali Hanus i wsp. [10], którzy wykazali różnicę pomiędzy synerezą 
kefirów z czosnkiem niedźwiedzim i ilością wydzielonej serwatki w kefirach z mło-
dym jęczmieniem na poziomie ok. 10 %. 

W tab. 3. zamieszczono wyniki tekstury mleka fermentowanego kontrolnego  
i z dodatkiem czosnku niedźwiedziego w zależności od czasu przechowywania. Próba 
kontrolna charakteryzowała się istotnie większą twardością niż mleko fermentowane 
z udziałem czosnku. Struktura żelu kwasowego jest wynikiem agregacji micel kazei-
nowych przez obniżanie wartości pH i przyłączanie zdenaturowanych białek serwat-
kowych przez wiązania disiarczkowe do κ-kazeiny [15, 20]. W mleku fermentowanym 
z czosnkiem wartości pH były wyższe niż w próbie bez tego dodatku. Przy niższym pH 
mleka fermentowanego więcej wapnia pozostaje w stanie rozpuszczonym, co zmniej-
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sza odpychanie elektrostatyczne między micelami kazeinowymi, wzmacnia strukturę 
żelu i zwiększa jego twardość [21]. 

W pierwszym dniu przechowywania w mleku fermentowanym z 1-procentowym 
dodatkiem czosnku stwierdzono istotnie niższe – w porównaniu z kontrolnymi – war-
tości adhezyjności i sprężystości, a wyższe – kohezyjności. W 21. dniu przechowywa-
nia różnice w adhezyjności i sprężystości pomiędzy mlekiem z 1-procentowym dodat-
kiem czosnku a próbą kontrolną okazały się statystycznie nieistotne. 

 
Tabela 3.  Tekstura mleka fermentowanego z dodatkiem czosnku niedźwiedziego 
Table 3.  Texture of fermented milk with wild garlic added 
 

Wyróżnik 
Characteristic 

Dzień przecho-
wywania 

Day of storage 

Dodatek czosnku niedźwiedziego 
Addition of wild garlic [%] 

0,0 0,5 1,0 

Twardość 
Hardness [N] 

1. 2,00cB ± 0,16 1,01bB ± 0,43 0,68aB ± 0,06 

21. 1,80bA ± 0,11 0,46aA ± 0,07 0,45aA ± 0,12 

Adhezyjność 
Adhesiveness [mJ] 

1. 0,25bB ± 0,11 0,19aA ± 0,32 0,16aA ± 0,05 

21. 0,16aB ± 0,08 0,18aA ± 0,09 0,14aA ± 0,07 

Kohezyjność 
Cohesiveness 

1. 0,54aA ± 0,04 0,54aA ± 0,03 0,58bA ± 0,06 

21. 0,57aA ± 0,02 0,56aA ± 0,03 0,59bA ± 0,02 

Sprężystość 
Springiness [mm] 

1. 14,28bA ± 0,72 14,24abA ± 1,81 13,85aA ± 1,01 

21. 14,36aA ± 0,44 14,40aA ± 1,05 14,20aA ± 0,58 

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

 
Dodatki pochodzenia roślinnego zawierające barwniki naturalne (głównie chloro-

file i karoteny) mogą nadać różne odcienie barwy napojom mlecznym po fermentacji, 
nie zawsze akceptowane przez konsumentów [12]. Liście czosnku niedźwiedziego 
zawierają 2,87 mg/g chlorofilu A, 1,35 mg/g chlorofilu B oraz 9,99 mg/g karotenoidów 
[6, 8]. Wraz ze zwiększaniem ilości czosnku dodanego do mleka fermentowanego 
próbki przyjmowały istotnie ciemniejszą barwę (tab. 4). Wartości a* i b* mleka 
z czosnkiem, w porównaniu z kontrolnym, świadczą o przesunięciu skali barw w prze-
strzeni w stronę barwy zielonej i niebieskiej. Największym udziałem barwy zielonej 
i najmniejszym – żółtej charakteryzowało się mleko z 1-procentowym dodatkiem 
czosnku, zwłaszcza w porównaniu z mlekiem kontrolnym. Wykazano istotne różnice 
w nasyceniu barwy zielonej i żółtej w zależności od ilości wprowadzonego czosnku. 

W badaniach barwy innych napojów mlecznych wzbogaconych w dodatki roślin-
ne zawierające chlorofil również wykazano przesunięcia wartości składowych barwy 
w porównaniu z napojami naturalnymi [12]. Hanus i wsp. [10] stwierdzili, że kefir kozi 
z dodatkiem czosnku charakteryzował się największym udziałem barwy zielonej i żół-
tej w porównaniu z kefirem z dodatkiem młodego jęczmienia oraz z kefirami z mie-
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szaniną czosnku i jęczmienia. Również 1-procentowy dodatek czosnku niedźwiedziego 
w procesie produkcji kefirów owczych spowodował istotne ich pociemnienie i nadanie 
zielonej barwy [28]. 

 
Tabela.4.  Barwa mleka fermentowanego z dodatkiem czosnku niedźwiedziego 
Table 4.  Colour of feremnted milk with wild garlic added 
 

Barwa / Colour 
Dodatek czosnku niedźwiedziego 

Addition of wild garlic [%]  

0,0 0,5 1,0 

L* 89,02c ± 0,79 82,02b ± 1,10 72,94a ± 0,33 

a* -6,52a ± 0,44 -10,29b ± 0,13 -16,66c ± 0,09 

b* 22,45c ± 0,83 18,61b ± 0,42 17,36a ± 0,24 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
W tabeli przedstawiono wartości średnie ± odchylenia standardowe / Table shows mean values ± standard 
deviations; n = 45; a, b, c – wartości średnie w wierszach oznaczone różnymi literami różnią się staty-
stycznie istotnie (p < 0,05) / mean values in rows denoted by different letters differ statistically significan-
tly at p < 0.05. 
 
Tabela.5.  Wyniki oceny sensorycznej mleka fermentowanego z dodatkiem czosnku niedźwiedziego 
Table.5.  Results of sensory evaluation of fermented milk with wild garlic added 
 

Cecha / Feature 
Dodatek czosnku niedźwiedziego 

Addition of wild garlic [%]  

0,0 0,5 1,0 

Konsystencja / Consistency 6,77b ± 1,22 4,66a ± 1,78 4,11a ± 1,84 

Barwa / Colour 8,44b ± 1,18 4,77a ± 1,43 3,77a ± 1,04 

Smak mleczno-kremowy 
Milky-creamy taste 

6,00a ± 1,73 2,77b ± 1,30 1,77b ± 1,58 

Smak kwaśny / Sour taste 6,88b ± 1,42 4,00a ± 1,93 4,00a ± 1,23 

Smak dodatków / Taste of additives 1,00a ± 0,00 6,66b ± 1,12 7,33b ± 0,87 

Smak słodki / Sweet taste 1,88a ± 1,36 2,16a ± 1,34 2,11a ± 0,89 

Smak obcy / Strange taste 1,00a ± 0,00 1,20a ± 0,39 1,78a ± 0,86 

Zapach kwaśny / Sour smell 6,77b ± 0,81 3,33a ± 0,55 2,89a ± 0,31 

Zapach obcy / Strange smell 1,00a ± 0,00 2,88a ± 0,26 2,78a ± 0,38 

Zapach dodatków / Smell of additves 1,00a ± 0,00 7,00b ± 1,00 8,11b ± 1,05 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
W tabeli przedstawiono wartości średnie ± odchylenia standardowe / Table shows mean values ± standard 
deviations; a, b ,c – wartości średnie w wierszach oznaczone różnymi literami różnią się 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 zespołu oceniającego próbki mleka fermentowanego z czosnkiem nie-
dźwiedzim miały mniej charakterystyczną konsystencję i barwę niż mleko kontrolne 
(tab. 5). Dodatek czosnku obniżał intensywność smaku kwaśnego i mleczno-
kremowego, a zwiększał odczucie smaku obcego i słodkiego. Ponadto intensywny 
zapach czosnku skutecznie maskował zapach kwaśny. Do związków organicznych 
czosnku odpowiedzialnych za nadanie cech smakowo-zapachowych zalicza się allinę, 
allicynę, g-glutamylcysteiny, disiarczan diallilu [6, 17, 23]. 

Wnioski 

1. Czosnek niedźwiedzi może być stosowany jako bioaktywny komponent do pro-
dukcji mleka fermentowanego przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12. 
Mleko fermentowane z czosnkiem niedźwiedzim spełniało kryterium minimum te-
rapeutycznego, tj. zawierało ponad 6 log jtk g-1 Bifidobacterium. 

2. Czosnek niedźwiedzi wpłynął na nadanie mleku fermentowanemu wyrazistego 
czosnkowego smaku i zapachu oraz atrakcyjnego zielony odcienia. Te cechy sen-
soryczne mogą zyskać uznanie wśród konsumentów poszukujących nowych do-
znań i pragnących wzmocnienia tradycyjnych smaków. 
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USING WILD GARLIC (ALLINUM URSINUM L.) IN PRODUCTION OF MILK FERMENTED 
WITH BIFIDOBACTERIUM ANIMALIS SSP. LACTIS BB-12 

 
S u m m a r y 

 
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 (Allium 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 ºC. The milk samples 
with wild garlic added met the criterion of therapeutic minimum, i.e. they contained more than 6 log jtk g-1 
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 21st 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-1. 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-1. 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-
ria  
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