Egyes illékony aromakomponensek mennyiségének
valtozasa joghurtban hidegen tarolas soran

HORVATHNE KRASZNAI ERZSEBET, SzZUCS IMRE, SCHAFFER
BELA*, VASS ATTILA*, KOVACS ARPAD™*

Janus Pannonius Tudomanyegyetem Kémia Tanszék, Pécs
* Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet, Pécs

Erkezett: 1985. januar 10.

Taplalkozasbiologiai szempontbol a tejtermékek legértekesebbjei kozé sorol-
hat6 savanyitott tejtermékek (tej- és tejszinkészitményelg fogyasztasénak allando
dinamikus noveléséhez vilagszerte komoly tarsadalmi érdekek f(iz6dnek. Hazank-
ban a fogyasztasndvekedés egyik alapvetd feltétele a termékek eltarthatosaganak
a termelesszakositas €s -koncentralas, valamint az egyre korszer(isodd termek-
forgalmazas altal megkdvetelt optimalis szintre torténo ndvelése.

Emiatt a tejipari gyartmanyfejlesztés egyik legfontosabb feladata ezen a téren
e termékféleségek mikrobioldgiai stabilitasanak novelése, lehet6leg az értékes él§
tejsavbaktérium mikrofléra egyidejli megic'irzésével. Az ilyen iranyd eredményes
kutat6-fejlesztd munka ugyanakkor feltételezi a hosszabb idej(i tarolas soran lejat-
sz6d6 leglényegesebb fiziko-kémiai valtozasok megismerését. E folyamatok kozll
kiléndsen fontos a termékek élvezeti értékét dontéen meghatarozd, izkialakito
aromaanyagok mennyiségének valtozasa. Mindezek, tovabba a vonatkozd irodalmi
kozlések csekély szama, egyiittesen indokoltak, hogy vizsgalatokat végezziink
egyes illékony aromakomponensek koncentracidjanak, ill. ezek tarolas soran beko-
vetkezd valtozasainak megdllapitisara az egyik legjellegzetesebb savanyu tejter-
mék, a joghurt esetében.

Vizsgalati anyagok és mddszerek

Kisérleteinkben a 3,5% zsirtartalmd, 75 °C-on 220 bar nyomason homogéne-
zett és 95 °C-on 3 perc hdntartassal hékezelt elegytejbdl kétféle joghurtkultira
(joghurt-W, ill. -B-37/18) 3% inokuiumaval térténd beoltassal és 42-45 °C-on
gie’lképzc’idésig (pH = 4,4,-4,6) vald inkubalassal el6allitott teszttermékeket +2,
ill. +10 °C-on 30 napig taroltuk és 3 naponként gazkromatografias gaztér anali-
zissel (head space) meghataroztuk a mintdk legfontosabb illekony aromakompo-
nenseinek (acetaldehid, etanol, aceton, diacetil) koncentraciéjat. A gazkromatog-
rafias vizsgalatokat a Kondratenko és Gyosheva (1) altal leirt modszerrel végeztik.

A kromatografias kortilmények a kovetkezok voltak:

Késziilék tipusa: CHROM-5 (Csehszlovékia)
Detektor: Langionizacios (FID)
Kolonna méretei: 1,2 m/3 mm, liveg

Toltet: Separon BD

) ) (BD: 0,5; 0,125-0,200 mm)
Viv6gaz (N2 aramlasi sebesség: 1cm3sec
Elvalasztasi h6mérséklet: 80 °C, izoterm

Az egyes aromakomponensek korrekcios koefficienseit 105 °C-on 10 perc hén-
tartassal hokezelt 3,2%-0s kazein oldatbol eléallitott, kébcentiméterenként 0,025 fii
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1. 4bra

A joghurt illékony aromakomponenseinek jellegzetes kromatogramja. Erzékenység: 10/32,
papirsebesség 0,3 cm/min.

acetaldehidet, ugyanannyi acetont és etanolt, valamint 0,001 /i diacetilt tartal-
maz6 modellkeverék segitségével hataroztuk meg, a joghurtmintak elemzésénél
alkalmazott maédszer szerint.

Eredmények és értékelésiik
A korrelacios koefficiensek megallapitasa

Az el6zBekben leirt mdédon elkészitett és megvizsgalt modellkeverékek ana-
lizisébGl nyert adatok alapjan megallapitottuk, hogy az egyes illékony aromakom-
onenseknek megfelel6 kromatografias csticsok terulete a vizsgalt tartomanyban a
oncentracioval linedrisan valtozik. A kapott 6sszefliggésekbol szamitott korrek-
cids koefficiensek a kdvetkezok:

acetaldehid 0,0874 ppm/mm2
etanol 0,2546 ppm/mm2
aceton 0,0466 ppm/mm2
diacetil 0,1453 ppm/mm2

Az illékony aromakomponensek koncentracidjanak valtozasa a tarolas soran

A joghurtmintak illékony aromakomponenseinek analizisénél kapott jelleg-
zetes kromatogrammot szemlelteti az 7. &bra.

Az abran a szamozott cslcsok sorrendben a kovetkezé komponenseknek felel-
nek meg:

1 azonositatlan
2 acetaldehid



9e¢

Joghurt-B-37/18

Joghurt-w

Az illékony aromakomponensek relativ mennyiségének valtozasa hidegen tarolas sordn joghurtban
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3 etanol
4 aceton
5 diacetil

A kazein modelloldatokban megallapitott korrekcios koefficiensek alapjan
szdmitott aromakomponens-koncentraciokat, valamint ezek valtozasat a kétféle
kultaraval el6allitott joghurtmintdkban kilénboz6 tarolasi hémérsékleten a 2.
abra, mig a komponensek 0. napos kontrolihoz viszonyitott relativ mennyiségeinek
alakulasat az 1 tablazat mutatja. Az abran, ill. a tblazatban feltintetett adatok
0t parhuzamos vizsgalat atlagat reprezental ak.

A bemutatott adatok alap{an mindenekel6tt megallapithatd, hogy a hidegen
tarolas el6tt (gyartas végen), ill. annak kezdetén (0-3 nap) a joghurtmintakban
a vizsgalt négy aromakomponens mindegyike jelen volt, az acetaldehid mennyisége
azonban valamennyi esetben egy nagysagrenddel meghaladta a tobbi komponenset.

A

2. ébra

valaminta Joghurt B—37/18 (3 ill. 4) kulturakkal készitett termekekben

237



3. dra

valamint a joghurt-B —37/18 (3, ill. 4) kultirakkal készitett termékekben

Ez — a vonatkozo irodalmi adatokkal Gsszhangban (2-6) —azt jelenti, hogy a
joghurt determinans aromakomponense az acetaldehid, mig az aceton, az etanol és a
diacetil elsGsorban kiegyenlitG szerepet jatszik.

Az adatokbdl ugyanakkor az is lathatd, hogy a kétféle kultGra kulonbozo
mennyiségben termelte az aromaanyagokat. Ez a tény meger®siti a specidlis funk-
ciondlis tulajdonsagu (pl. intenziv aromatermel6) kultirak szelektalasanak, ill.
ilyen kultirakombinaciok kidolgozasanak sziikségességét.

A hidegen tarolas soran kapott eredmények azt mutatjak, hogy valamennyi
komponens koncentracidja a tarolasi id6 fliggvényében a tarolasi hémérséklettdl
és a felhasznalt kultara tipusatol fiiggé mértekben valtozik.

Az acetaldehidek (2. abra) mennyisége a tarolas soran a joghurt-W kultaraval
készitett mintdkban folyamatosan, a joghurt-B-37/18 kultdraval készitett mintak-
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4. abra

valamint a joghurt-B—37/18 (3, ill. 4) kultirakkal készitett termékekben

ban kezdeti ndvekedés (ami a tarolas 3. napjaig tart) utan csokken. A cstkkenés
mértéke magasabb tarolasi hémérsékleten (+ 10 °C) nagyobb (az acetaldehid vesz-
teség a tarolas végén a joghurt-W esetében 30%-kal, a joghurt-B-17/18 esetében
70%-kai tobb +10 °C-on, mint +2 °C-on), azonos téarolasi hémérsékleten pedig
az alkalmazott kultaratol fiiggben eltérd. (Joghurt-W kultaranal a veszteség +2 °C-
on 60%-kal, +10 °C-on 15%-kai nagyobb, mint a joghurt-B-37-18-nal).

Az etanol koncentracidja (3. &bra) a tarolds sordn +2 °C-on gyakorlatilag
allandé maradt, mig +10 °C-on a tarolas 6. napjat kdvet6en nagysagrendekkel
novekedett.

Az etanol mennyiségének elsdsorban a tarolasi hémérséklettdl vald fiiggése,
tovabba az a tény, hogy ajoghurtkultdrat alkoté mikroorganizmusok (Str. thermop-
hilus és Lb. bulgaricus) &ltaldban csak elenyész6 mértékben termelnek etanolt
(1,5, 6) arra enged kgvetkeztetni, hogy az etanoltartalom nagysagrendi novekedese
elsésorban szennyez6 mikrofléra, mindenekel6tt az élesztdk elszaporodasanak a
kdvetkezménye.

A joghurtmintak acetontartalma (4. dbra) +2 °C-os tarolas soran aljloghurt-W
kultura esetében a tarolas 6. napjaig novekedett, majd ezt kdvetéen allandd ma-
radt, ml'? a joghurt-B-37-18 kultaranal a 3. napon elért maximum utan csokkent
és a tarolas végén az el6z6vel azonos szinten allanddsult. +10 °C-on az acetaldehid
koncentracié a joghurt-W kultaranal folyamatosan, a joghurt-B-37-18 esetében
pedig ugyancsak a 3. napon elért maximum utan nagymértékben csokkent és eldbbi
esetben a 20., utébbinal a 30. napon nullava valt.
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Q
tarolasi 1d6. nap
5. abra
A diacetil koncentraciéjanak valtozasa + 2, ill. + 10 cC-os tarolas soran a jogh rt-W (1, ill. 2)

valamint a jogh rt-B—37/18 (3, ill. 4) kultardkkal készitett termékekben

Amint az az 5. dbran lathatd, a legkisebb mennyiségben jelenlevd diacetil
koncentracidja a tarolas soran valamennyi esetben gyorsan csokkent és gyakor-
latilag az alkalmazott kultdratél fiiggetlenil +2 °C-on a 13., mig +10 °C-on a 7.
napon ez a komponens teljesen elt(int a rendszerbdl.

Vizsgalati adatainkbol dsszefoglaldan megallapithatd, hogy a Loghurt legfon-
tosabb illekony aromakomponenseinek mennyisége hosszabb id%jl'j idegen tarolas
soran altalaban csokken, igy az eltarthatosag novelése esetén a termék izkarakte-
rének bizonyos mérték(i romlasaval kell szamolni. E folyamat iranyitasaban —
azaz az aromaveszteségek minimalizalasaban — els@sorban az ilyen célokra tuda-
tosan kivalasztott, ill. szelektalt szintenyészetek alkalmazasa, valamint a tarolasi
hémeérseklet célszeri megvalasztasa jatszhat fontos szerepet.
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EGYES ILLEKONY AROMAKOMPONENSEK MENNYISEGENEK
VALTOZASA JOGHURTBAN HIDEGEN TAROLAS SORAN

Horvathné Krasznai Erzsébet, Szlics Imre, Schaffer Béla, Vass Attila,
Kovacs Arpad

Gazkromatografias gaztér-analizissel megvizsgaltuk kétféle kultiraval készi-
tett joghurt mintdkban a legfontosabb illékony aromakomponensek (acetaldehid,
etanol, aceton, diacetil) koncentracidjanak valtozasat 30 napos +2 és +10 °C-on
torténd tarolas soran. Megallapitottuk, hogy a joghurt determinans aromakompo-
nense az acetaldehid, mig a t6bbi vegyiilet elsdsorban kiegyenlit6 szerepet tolt be.

Az eredmények Osszességében azt mutatjak, hogy a joghurt legfontosabb illé-
kony aromakomponenseinek mennyisége hosszabb id6 esetén még hideg tarolas
soran is csokken, igy az eltarthatdsag novelése esetén e termék izkarakterének
bizonyos mérték( romlasaval kell szamolni. Az aromaveszteségek minimalizalasa-
ban els6sorban az ilyen célra tudatosan szelektalt szintenyészetek alkalmazasa
jatszhat fontos szerepet.

M3MEHEHWE KOJIMYECTB OTAE/IbHbIX NTIETYUYWNX
APOMATUNYECKNX KOMIMOHEHTOB B XPAHNMbIX HA
XOJIOAE HOryPTAX

3. XopeaTH3 KpacHoii, U1. Cioy, b. LLledhdpep, A. Baw, A. Kosau

ABTOpbI METOAOM Fa30MpOCTPAHCTBEHHOIO Fa30XpoMaTorpagMueckoro aHaimsa
NCCNEAOBAIN  M3MEHEHME KOHLEHTPaUMM Hanbonee BaXKHbIX NETyu4nMx apomartu-
HYECKVX KOMMOHEHTOB (aLeTasib/ierina, 3TaHos, aueToH, ANaleTn) B Npobax Hrypra,
MONMYYEHHbIX 06PabOTKOW asyms BUAAMU KY/MbTYP M XPaHUMbIX Ha MPOSITXKEHWUN
30-Th gHei npu Temnepatype +2 °Cu +10 °C.

ABTOpbI  ONPEAENNAN, YTO LETEPMUHAILHOMY apOMaTUYeCKOMY KOMIOHEHTY
lorypra —auetanbaerngy, no OTHOLIEHWIO K OCTa/lbHbIM KOMMOHEHTaM, B MepByHO
ouepedb MPUHAANEXUT KOMMEHCALMOHHAs poib.

TonyyeHHble pe3ynbTaTbl UCMbITAHWIA, B LiENIOM, CBMAETENLCTBYHOT O TOM, YTO
KONNYeCcTBa HamboMee BaXKHbIX NIETYUMX apOMaTUYECKMX KOMMOHEHTOB tOrypTa
YMEHbLLIAOTCA NPU ero MPOANMKMTENILHOM XPaHEeHWM fake Ha Xonoge, TaKuM
006pa3omM, MpW YBEMMYEHWUN CPOKA COXPAHHOCTW HEOOXOAMMO CUMTATbCA C YXYA-
LLEHVEM, B OMPELENeHHON Mepe, XapaKTepHOro BKyca MpoaykTa. Mpyu MUHUMaIW-
3auuM MoTepb apoMaTUYeCKMX KOMMOHEHTOB, B MEPBYHD O4epedb, BaXHYH POfb
UrpaeT MpPUMEHEHNE CENEKTUPOBAHHBIX YNCTbIX KY/bTYp.

CHANGES IN THE QUANTITY OF CERTAIN VOLATILE AROMA
COMPOUNDS OF YOGHURT DURING COLD STORAGE

Horvath-Krasznai, E., Szlcs, ., Schaffer, B., Vass, A. and Kovacs, A.

Changes in the concentration of the most important volatile aroma compounds
(acetaldehyde, ethanol, aceton, diacetyl) of the yoghurt samples prepared with
two cultures were examined with GLC headspace analysis during storage at +2 °C
and + 10 °C for 30 days. It was established, that the determinant aroma component
of the yoghurt is acetaldehyde, while the other compounds serve first of all as com-
pensators.

The summarized results show that the quantity of the most important vola-
tile aroma compounds of yoghurt decrease during a long time, even in case of cold
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storage therefore increasing the shelf—ife of the product a certain deterioration
of the taste character must be taken into account. To minimize the loss of aroma
the application of pure cultures selected deliberately for this purpose can play an
mportant role.

ANDERUNG EINZELNER FLUCHTIGER AROMAKOMPONENTEN IN
JOGHURT WAHREND DER KUHLLAGERUNG

Horvath-Krasznai E., I. Sziics, B. Schaffer, A. Vass, A. Kovacs

Mit Gasraum-Analyse wurde die Anderung der Konzentration der wichtigsten
flichtigen Aromakomponenten (Acetaldehyd, Athanol, Aceton, Diacetyl) in mit
zwei verschiedenen Kulturen hergestellten Joghurtproben untersucht. Die bestim-
mende Aromakomponente von Joghurt ist das Acetaldehyd, wéhrend die (brigen
Verbindungen einen Ausgleichcharakter besitzen.

Die Ergebnisse zeigen insgesamt, daB die Konzentration der W|chtl?sten
fIUchtl% n Aromakomponenten wahrend einer langeren Zeit sogar bei der Kiihllage-
rung abnimmt. Bei Verladngerung der Verbrauchsfrist ist mit einer gewissen Ver-
schlechterung des Geschmacks zu rechnen. Zur Minimierung der Aromaverluste
kann in erster Linie die Anwendung der zu diesem Zweck bewuBt selektierten Rein-
kulturen eine wichtige Rolle spielen.
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