Verschiedene Kulturen im Einsatz

Joghurt-Herstellung im Kleinbetrieb

Von Walter Strahm und Pius Eberhard, Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft (FAM), Liebefeld

Joghurtprodukte aus gewerbli-
cher Fabrikation (Produktions-
mengen 20 bis 1000 kg/Woche)
tragen in der Schweiz lediglich
einen bescheidenen Anteil von
weniger als 5% zum Gesamt-
umsatz bei. Diese Produkte sind
aber in der Regel sehr beliebte
lokale Spezialitiiten. Kundenni-
he und Logistik sind wichtige
Argumente und Chancen fiir
diese Kleinproduktion.

Mittels eines Fragebogens wurden
bei gewerblichen Joghurtherstel-
lern Daten zur Fabrikation und die
wichtigsten Qualititsprobleme er-
hoben. Die Angaben von 58 Frage-
bogen sind in Tabelle 1 zusammen-
gefasst. Die Hauptprobleme liegen
offensichtlich bei den Kulturen und
der Haltbarkeit.

Versuche zur
Joghurtherstellung

Fabrikation

unter gewerblichen Bedingungen
Versthiedene Varianten, 5 mit Be-
triebskultur und 4 mit Direktimp-
fung wurden durchgefiihrt (Tabelle
4). Bei der letzten Kultur handelte
es sich um ein Gemisch von je ei-
nem Dirittel Bifidus, Acidophilus
und Visbyvac V10.

Die Versuchs-Kulturen werden
in dey Praxis fiir die Joghurtfabri-
kation eingesetzt. Die Produkte
werden als Joghurt oder Sauer-
milch-Spezialititen auf den Markt”
geblacht.

Die Kulturenherstellung erfolgte
nach folgendem Ablauf:

- Rekonstituierte Magermilch mit

10% Trockensubstanz

- Abgefiillt in 1-Liter Flaschen

- Langzeitpasteurisation (90 °C, 30

Minuten)

- Vorgewdrmt im Wasserbad 30

Minuten bei 42°C

— Beimpft und bebriitet bei 42°C

— Nach dem Bebriiten: Flaschen

im Wasserbad auf zirka 20°C

abgekiihlt und bei 4 °C gelagert.
Die Charakteristik der Siuerung

ist in Tabelle 2 aufgezeigt.

Die Joghurtfabrikation verlief
standardisiert gemiss folgendem
Schema:

— Erhitzung ven 20 1 Vollmilch im
Chargenpasteur (200 | Inhalt) auf
40°C

- Einrithren von 300 g Mager-
milchpulver (1,5%) bei 40 °C

— Homogenisation der Joghurt-
milch bei 65°C (150/30 bar)

- Pasteurisation (93°C/10 Minu-
ten)

— Abkiihlung auf 45 °C

- Impfmenge Betriebskultur: 1,5 %

— Impfmenge
Nach Angaben des Kulturenherstel-
lers

— Einriihrzeit der Betriebskultur:
15 Minuten

— Einriihrzeit der Kultur (bei Di-
rektimpfung): 25 Minuten

— Stichfester Joghurt in Becher ab-
gefiillt und verschweisst

— Bebriitung bei 42 bis 43°C

— Gekiihlt im Kiihiraum mit Um-
luftventilator

— Geriihrter Joghurtzwei Tage gela-
gert (4 °C)

- 10,8% Fruchtgrundstoff (Erd-
beer) und 5,2% Zucker eingeriihrt
— Joghurt in Becher abgefiillt und
diese verschweisst.

Untersuchungen/Methoden

Die Produkte wurden in frischem
Zustand (zwei Tage) untersucht. Je
die Hilfte wurde anschliessend bei
4°C und 8°C gelagert (dunkel) und
nach einer Woche sowie nach drei
Wochen weiter untersucht. Ein 6-
Personen-Panel beurteilte Geruch,
Geschmack und Konsistenz der
Proben. Zu dieser sensorischen Be-
urteilung diente folgende 6-Punkte-
Skala:

6 sehr gut, 5 gut, 4 mittel, 3 genii-
gend, 2 ungeniigend, 1 ungeniess-
bar

Resultate
Die Ergebnisse basieren auf einer
Versuchsserie. Die meisten Kultu-
ren werden in der FAM jedoch im
Rahmen anderer Untersuchungen
eingesetzt.

Gehalt: Die mit neun verschiede-
nen Kulturen hergestellten Produk-
te wiesen nut geringfiigife Gehalts-
unterschiede auf, welche auf Un-
terschiede der nicht standardisier-
ten Ausgangsmilch zuriickzufiithren
sind (Tabelle 3).

Séuerungsverlauf:

Die Kulturen mit Direktbeimpfung
benétigten eine wesentlich lingere
Bebriitungszeit als die traditionel-
len Joghurt-Betriebskulturen (Ta-
belle 4). Die Spezialkultur Visby-
vac V 10 und die Mischung mit
Bifidus/Acidophilus s#duerten, wie
erwartet, sehr langsam. In beiden
Fillen lag das Verhiltnis Lactoba-
cillen : Streptokokken bei zirka
1:50. Die Sauerung der Bifidus-/Aci-
dophilus-Variante wurde bei einem
hoheren pH-Wert unterbrochen.
Dadurch konnte das Uberleben der
sduresensiblen Bifidobakterien er-
reicht werden. Nach zehn Tagen La-
gerung warensie noch in der Groésse-
nordnung von 1 Mio. KBE/ml nach-
weisbar.

Bei der Variante Eurocym-MY
800 konnten lediglich Diplo- und
Streptokokken, jedoch keine Lac-
tobacillen nachgewiesen werden.

Der pH-Verlauf zeigte den Ein-
fluss der Kultur auf die Nachsaue-
rung (Abbildung 1). Beziiglich

Tabelle 1: Resultate der Erhebung (Fabrikationsdaten)

Merkmal Einheit Mittel Hachster Tiefster
Wert Wert
Joghurtherstellung kg/Woche 419 4000 15
Erhitzung °C 88 97 70
Heisshaltung Min. 13 45 0
Pasteurinhalt Liter 197 500 40
Datierung Tage 19,4 30 14
Tabelle 2: Herstellung der Betriebskulturen
Kultur ' Bebriitungs- pH pH *TH
zeit n. Bebr. n. 1 Tag n. 1 Tag
FAM 3 h 00 min. 4.60 4.21 111.2.
VISBYVAC-709 4 h 30 min. 4.60 4.40 100.3
VISBYVAC-V 2 4 h 05 min. 4.60 4.42 100.9
VISBYVAC-V 10 7 h 20 min. 4.65 4.62 89.9
1 Bifi., ¥ Acidoph.,
15 V 10 (alle Wiesby) 5 h 45 min. 4.65 4.61 92.7

Direktimpfung: pH-Wert
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Abbildung 1: pH-Verlauf wihrend der Lagerung von Nature-Jog-
hurt bei 4 °C «normal siuernde Kulturen» = FAM, Visbyvac-709,

=Cm Mittel "mild séduernd"”

Visbyvac-V2, Jointec-A, Jointec-YS, «mild siuernde Kulturen» =

Visbyvac-V 10, Eurocym MY 800, Jointec-Y.

Sauerungsverlauf gruppieren sich
die Kulturen deutlich in «mildsiu-
ernde» (End-pH iiber 4.3) und
«normalsiduernde» mit einem End-
pH zwischen 4.1 und 4.2. Die «Bifi-
dus»-Variante ist aufgrund der an-
gepassten Technologie als Spezial-
fall zu betrachten.

Der pH-Wert von geriihrtem
(Erdbeer-)Joghurt lag durchwegs
um 0.15 bis 0.2 Einheiten tiefer als
bei den stichfesten Nature-Produk-
ten.

Mit Ausidahine der «Bifidus-Va-
riante» wurden alle Kulturen unter
standardisierten Bedingungen ein-
gesetzt. Durch Anpassungen der
Bebriitungszeiten und Temperatu-
ren konnte eventuell auch bei an-
deren Varianten die Qualitit der
Endprodukte noch optimiert wer-
den.

Konsistenz: Alle Varianten zeig-
ten
eine Verfestigung der Gallerte
withrend der Lagerung. Der grosste
Anstieg des Eindringwiderstandes
war in der 1. Lagerwoche festzu-
stellen (Abbildung 2). Ein Zusam-
menhang zwischen Konsistenz und
Art der Kultur war klar ersichtlich.
Die hohere Lagertemperatur (8°C
statt 4 °C) fiihrte zu einer leicht fe-
steren Gallerte.

Sensorische Eigenschaften:

Nature-Joghurt (stichfest)
Beziiglich Struktur waren Mingel
bei der Kultur Jointec-Y (frisch
und gelagert) sowie bei den drei
Wochen bei 8°C gelagerten Jo-
ghurts der Variante Visbyvac-V10
festzustellen. Die Strukturfehler
wurden dabei durchwegs als «gries-
sig, kornig und inhomogen» be-
schrieben.

Das bedeutendste sensorische
Merkmal von Joghurt ist der Ge-
schmack. Bei Medianwerten der
Geschmacksbeurteilung von 3.5,
liegen deutliche Fehler vor. Im vor-
liegenden Versuch traf dies nach
drei Wochen 8 °C-Lagerung fiir die
Varianten - FAM, Visbyvac-V10,
Jointec-A, Jointec-Y und das Kul-
turengemisch mit Bifidus-Bakte-
rien zu.

Erdbeer-Joghurt (geriihrt)
Beziiglich Struktur wurden alle-ge-
rithrten Produkte als gut beurteilt.
Die sensorische Benotung des
Erdbeeraromas war eindeutig von
der in der Joghurtgrundmasse ein-
gesetzten Kultur abhéingig. So wur-
den die Varianten Jointec-Y und
diejenige mit Bifidus-Zusatz nach
einer Woche als «zu siiss», «aty-

pisch» und «fad» beurteilt. Diese
milden Produkte mit einem hohen
L(+)-Laktat-Anteil wurden nach
drei Wochen und der entsprechen-
den Nachsduerung vergleichsweise
hoher benotet.

Zusammenfassung

Der Vergleich von Joghurtkultu-
ren in einer standardisierten Klein-
fabrikation ergab fiir die einzelnem
Kulturen folgende Vor- bzw. Nach-
teile:

FAM

Einsatz als Betriebskultur: Schnelle
Anfangssiuerung und relativ starke
Nachsiuerung, eher weiche Konsi-
stenz, sensorische Mingel nach
drei Wochen Lagerung.

Visbyvac-709

Einsatz als Betriebskultur: Schnelle
Anfangssduerung und starke Nach-
sduerung, gute Konsistenz, sensori-
sche Beurteilung und Lagerverhal-
ten: Gut.

Visbyvac-V2

Einsatz als Betriebskultur: Weni-
ger Anfangssduerung als Visbyvac
709, normale Nachsiduerung, eher
weichere Konsistenz, sensorisch
keine Beanstandungen.

Visbyvac-V10

Einsatz als Betriebskultur: Hoher
Streptokokkenanteil, langsame
Sduerung, eher feste Konsistenz,
Struktur mit zunehmender Lager-
dauer «leicht griessig», deutliche
Abnahme der sensorischen Quali-
tdt des stichfesten Nature-Joghurts
nach drei Wochen Lagerung.
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Abbildung 2: Veriinderung der Konsistenz (Eindringwiderstand)
von Nature-Joghurt wiihrend der Lagerung bei 4°C.

Eurocym MY 800
Direktbeimpfung: Nur Diplokok-
ken und Streptokokken, fast nur
L(+)-Laktat, langsame Anfangs-
sduerung, gute Konsistenz und sen-
soriseh keine Beanstandungen.

Jointec-A

Direktbeimpfung: Schnelle An-
fangssduerung und starke Nach-
sduerung, gute Konsistenz, «ste-
chender», «bitterer» Geschmack
nach drei Wochen Lagerung bei
8°C. g

Jointec-Y

Direktbeimpfung: Langsame An-
fangs- und geringe Nachsduerung,
feste Konsistenz, Strukturfehler
«griessig», «kornig». Nature-Jog-
hurt nach drei Wochen Lagerung
mit deutlichen sensorischen Min-
geln: «Fad», «wenig sauer», «aty-
pisch». Erdbeer-Joghurt: nach ei-
ner Woche als «zu stiss», «atypisch»
und «fad» beurteilt, nach drei Wo-
chen héher bewertet.

Jointec-YS

Direktbeimpfung: Relativ langsa-
me Anfangssduerung, Nachsiue-
rung normal, gute Konsistenz,
leichte sensorische Mingel nach
drei Wochen Lagerung bei 8°C.

Bifidus/A cidophilus/Visbyvac V10

Einsatz als Betriebskultur: Langsa-
me Sduerung, Konsistenz gut. «Fa-
der», «atypischer» Geschmack
nach drei Wochen Lagerung der
Nature-Produkte bei 8°C. Erd-
beer-Joghurt anfangs als «zu siiss»,
«atypisch» und «fad» beurteilt,
nach 3 Wochen Lagerung hoher be-
notet.

Tabelle 3: Mittlere Gehalte der stichfesten und geriihrten Joghurts

Parameter Einheit Nature Erdbeer
stichfest geriihrt
Fett glkg 40.1 337
TS g/kg 141.1 228.6
Protein gkg 36.8 319

Tabelle 4: Siiuerungsverlauf der neun Varianten und Verhiiltnis Lactobacillen: Streptokok-

ken nach mikroskopischem Bild.

Versuch Direkt- Bebriitungs- pH pH Mikr. Bild
beimpfung zeit n. Bebr, n.2T n2T
FAM 3 h 10 min. 4.52 4.37 (1:2)
VISBYVAC-709 3 h 40 min. 4.52 4.35 1:2)
VISBYVAC-V 2 3 h 45 min. 4.52 4.46 (1:3-5)
VISBYVAC-V 10 8 h 20 min. 4.62 4.55 (1:50)
Eurocym-MY 800 * 5 h 45 min. 4.62 4.53 di, sc
Jointec-A * 5 h 15 min. 4.50 4.26 11
Jointec-Y * 6 h 50 min. 4.52 4.49 (1:2)
Jointec-YS * 6 h 00 min. 4.51 4.40 (1:2-5)
% Bifi., ¥ Aci.,
%“BV10 6 h 25 min. 4.81 4.7 (1:50)




