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Vliv jogurtovych kultur na obsah kyseliny benzoové v jogurtech*
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Abstract

HEITMANKOVA A., HORAK V., DOLEJSKOVA J., LOUDA F., DRAGOUNOVA H. (2000): Influence of yoghurt cultures on
benzoic acid content in yoghurt. Czech J. Food Sci., 18: 52-54.

Benzoic acid is not the natural metabolite in ruminants, therefore it is blocked in their gastrointestinal system in the form of
benzoylglycine (hippuric acid). Change of hippuric acid into benzoic acid is realized by yoghurt cultures during yoghurt prepa-
ration. The influence of yoghurt cultures most frequented species J22, WV2, JK, T767 + T, J2, RX, JOB, WV 2 and two strains
MILCOM a. s. Laktoflora (used for preparation of yoghurt cultures) on benzoic acid level was tested on model yoghurts, produced
from cow milk. One model of yoghurt was produced from goat milk, inoculated with yoghurt culture WV2. The levels of benzoic
acid were determined by HPLC with SOP (standard operation procedure) used by the Czech Agricultural and Food Inspection.
All experimental samples were prepared by the same technology and the same starting raw material and inoculated by the above
8 most frequently used yoghurt cultures. Differences between the used yoghurt cultures were found and statistically confirmed.
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Souhrn

HEJTMANKOVA A.. HORAK V., DOLEJSKOVA J., LOUDA F., DRAGOUNOVA H. (2000): Vliv jogurtovych kultur na obsah
kyseliny benzoové v jogurtech. Czech J. Food Sci., 18: 52-54.

Kyselina benzoova, pfichazejici do zaZivaciho traktu pfeZvykavcii rostlinnou potravou, neni jejich pfirozenym metabolitem.
Musi byt proto blokovana mj. vazbou s glycinem za tvorby kyseliny hippurové (benzoylglycinu). Cast takto vzniklé kyseliny
hippurové se dostava do mléka, vychozi suroviny k p¥ipravé kysanych mlé¢nych produkti. Mikroorganismy (napf. laktobacily,
nékteré streptokoky aj.) v procesu fermentace mléka §tépi kyselinu hippurovou zpét v kyselinu benzoovou a glycin. Kyselina
benzoové se tak stava prirozenou soudéasti jogurtl € jinych mléénych vyrobki, pfipravovanych fermentaci mléka vhodnymi
mléénymi kulturami. Byla sledovana hladina kyseliny benzoové v modelovych jogurtech z kravského mléka zaockovanych smésnymi
mléénymi kulturami J22, WV2, JK, T767 + T, J2, RX, JOB, a WV3 a dvéma kmeny mikroorganismiit MILCOM a. s. Laktoflora
(Lbc. delbrueckii subsp. bulgaricus a Str. salivarius subsp. thermophilus) pouzivanymi k pfiprave jogurtovych kultur. Jeden
modelovy jogurt byl pfipraven z koziho mléka zaotkovanim kulturou WV2. Na zikladé statistického vyhodnoceni vysledki byl
hodnocen vliv pouZitych kultur na obsah kyseliny benzoové ve findlnim mlééném vyrobku. Kyselina benzoova byla stanovovana
metodou HPLC na koloné s reverzni fazi C18 za pouZiti PDA detektoru pfi vinové délce 235 nm (mobilni faze methano1-0,02M
acetatovy pufr, pH =45, 80 : 20 [v : v]). Byly nalezeny statisticky vyznamné rozdily v hladinach kyseliny benzoove v jogurtech
vyrobenych stejnym postupem ze stejné vychozi suroviny, ale zaotkované rliznymi mléénymi kulturami. Stanovené hladiny
kyseliny benzoové u zddného modelového vzorku nepiekro¢ily hygienicky limit 30 mg/kg (platny od roku 1997).

Kli¢ova slova: kyselina benzoova; jogurt; jogurtova kultura; kmen mikroorganismi; kravské mléko; kozi mléko; HPLC; hygienicky
limit

Benzoové kyselina je pfirozenou slozkou rostlin, ovo-  zmé&ndm, pfi¢em vznika i nepfirozeny metabolit, ktery
ce a zeleniny, riznych druhl kofeni a ofechll (OBEN-  musi byt v organismu blokovén tvorbou benzoylglycinu
TRAUT 1982). Jako soucést picnin se dostavéa do zaZiva-  — kyseliny hippurové (KARLSON et al. 1987; HORAK et
ctho traktu pfeZzvykavch, kde podléha biochemickym 4/ 1996).

*Prace byla vypracovéana v rAmci feenf grantového projektu NAZV EP 0960006367 a za finanéni podpory interniho grantoveého
tkolu AF CZU v Praze.
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RENTERGHEM (1982) a stejné i SCHMIDT-HEBBEL
(1983), popsali pfeménu kyseliny hippurové na kyselinu
benzoovou pii vyrobé jogurtu. Bylo prokazano, ze §tépe-
ni kyseliny hippurové na kyselinu benzoovou a glycin je
zpusobeno pritomnosti laktobacilty, streptokoki a nékte-
rych druhii rodu Leuconostoc (NISHIMOTO et al. 1969).

Stépeni kyseliny hippurové bakteriemi mlé&ného kysa-
ni pouZivanymi pii vyrobé jogurtl prokdzali RENTER-
GHEM (1982) a BERTLING (1985).

Kyselina benzoové muZe v jogurtech vznikat i pfi de-
gradaci fenylalaninu a autooxidaci benzaldehydu (MOO-
RE et al. 1968; BLANC et al. 1983; SIEBER ef al. 1985).

Testovali jsme vliv jogurtovych kultur na hladinu kyse-
liny benzoove v jogurtech. VSechny modelové jogurty
byly piipraveny stejnou technologii a ze stejného vycho-
ziho materialu (kravského mléka) a byly zaoCkovéany osmi
nejfrekventovanéjsimi jogurtovymi kulturami MILCOM
a. s. Laktoflora. Jeden modelovy jogurt byl pfipraven
z koziho mleka za pouZiti jogurtové kultury WV2, Byl
stanoven obsah kyseliny benzoové i v kmenech mikroor-
ganismu MILCOM a. s. Laktoflora, z kterych se pfipravu-
Ji uvedené jogurtové kultury. Statistické vyhodnoceni ex-
penimentu ukazalo v nékterych piipadech signifikantni
rozdily v hladinach kyseliny benzoové ve vztahu k pouzi-
tym jogurtovym kulturam.

MATERIAL A METODA

K vyrobé modelovych jogurtti bylo pouzito miéko doj-
nic holStynského plemene tepelné oSetfené zahfevem na
34—85 °C. Takto tepelné upravené mléko bylo zahusténo
susenym mlékem (piidavkem 0,5 % su8iny) a zaokova-
no do 24 hodin po vyrobé 1 % Cisté mlékarské jogurtové
kultury MILCOM a. s. Laktoflora (oznadeni J22, WV?2,
JK, T767 +T, J2,RX, JOB, a WV3). Kultivace probihala
3,5 hodiny pfi teploté 43 °C.

Stejnym postupem byl pfipraven modelovy jogurt
z mléka plemene koz bila kratkosrsta zao€kovany jogur-
tovou kulturou WV2 MILCOM a. s. Laktoflora.

Vzorek o hmotnosti cca 20 g byl v souladu se standard-
ni metodikou IDF (Provisional IDF Standard 139, 1987)
mirné zahfat a promichdnim zhomogenizovan. Tuky
a proteiny byly vysraZeny ze slabé alkalického vodného
roztoku za pouZiti hexakyanoZeleznatanu draselného (Car-
rezovo ¢inidlo I) a octanu zine¢natého (Carrezovo Eini-
dlo II). Pfidavkem methanolu byla extrahovana kyselina

benzoova a po membranové filtraci byl supernatant pou-
zit ke stanoveni metodou HPLC v isokratickém reZimu
na koloné s reversni fazi (SGX C18, 250 x 4 mm, 7 pm),
pi1 vinové délce 235 nm a s mobilni fizi ethanol-0,02M
acetatovy pufr, pH 4,5 (80 : 20 [v : v]). Priitok mobilni
faze byl 1,2 ml/min. Hladiny kyseliny benzoové byly vy-
hodnoceny z vy8ky piku na chromatogramech ziskanych
na pristroji Waters.

VYSLEDKY A DISKUSE

Kazdy modelovy jogurt byl ve tfech paralelnich opa-
kovanich pfipraven k analyze, kyselina benzoova byla
stanovena ze dvou nastfikl. Vysledky stanoveni kyseliny
benzoové v kmenech mikroorganismi MILCOM a. s. Lak-
toflora a v modelovych jogurtech jsou pfehledné uvede-
ny v tab. 1-3.

Statistické zhodnoceni hladin kyseliny benzoové v jo-
gurtech zaoCkovanych rozdilnymi jogurtovymi kultura-
mi bylo realizovdno metodou ANOVA — jednofaktorovou
analyzou rozptylu s opakovanim, technikou vicenisob-
ného porovnavani na hladiné vyznamnosti 0,05.

Ziskané vysledky vedou k nésledujicim zavéram:

* Hladmy kyseliny benzoové v kmenech mikroorganismi

se statisticky vyznamné 1i8i.
Obsah kyseliny benzoové v modelovych jogurtech vy-
robenych z koziho mléka, zaockovanych jogurtovou kul-
turou WV2, je statisticky vyznamné vy3$si v porovnani
se vSemi ostatnimi testovanymi modelovymi jogurty.

* Podle obsahu kyseliny benzoové v modelovych jogur-
tech zaoCkovanych nejfrekventovanéjiimi mléénymi
kulturami Ize rozdélit sledované kultury do ti skupin;
1. skupina: J22, RX, WV3 — pramérny obsah kyseliny

benzoové 23,31 mg/kg;
2. skupina: WV2, JK — primémy obsah kyseliny ben-
zoove 18,52 mg/kg;

3. skupina: T767 + T, J2, JOB — primé&rny obsah kyse-

liny benzoové 13,49 mg/kg.

Jogurtove kultury prvni skupiny produkuji nejvétsi mnoz-
stvi kyseliny benzoové, zatimco kultury tfeti skupiny nej-
meéné. Toto tvrzeni doklada i statisticky prokazany vy-
znamny rozdil vztaZzeny na produkei kyseliny benzoové.

Kultury v jednotlivych skupinach se od sebe vzijemné
vyznamne nelisi. Statisticky vyznamné se 1isi kultury skupi-
ny 1 od kultur skupmy 3. Rozdily mezi skupinou 2 a skupi-
nami 1 a 3 nejsou ve vSech piipadech statisticky vyznamné.

Tab. 1. Obsah kyseliny benzoové [mg/kg] v kmenech mikroorganismit MILCOM a. s. Laktoflora — Benzoic acid content [mg/kg]

in the strains of MILCOM a. 5. Laktoflora microorganisms

—_,

Titraéni kyselost?

Stanoveni’

Kmen mikroorganismi’ Pramér’ o* S
[*SH] I 2. 3.

Lbc. delbrueckii subsp. bulgaricus 51,6 9,80 9,45 9,77 9,47 0,286 3,02

Str. salivarius subsp. thermophilus 41,9 21 0,98 1,13 L 0,117 10,52

*smérodatna odchylka — standard deviation [mg/kg]; **relativni smérodatna odchylka — relative standard deviation[%]

'microorganism strain; 2titratable acidity (°SH): 3determination: “mean
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Tab. 2: Obsah kyseliny benzoové [mg/kg] v modelovych jogurtech vyrobenych z kravského mléka a zaoCkovanych rozdilnymi
jogurtovymi kulturami MILCOM a. s. Laktoflora — Benzoic acid content [mg/kg] in model yoghurts produced from cow milk
and inoculated with different yogurt cultures of MILCOM a. s. Laktoflora

Kultura' 122 WV2 JK T767+T 2 RX JOB wWV3
Titraéni kyselost***? 42 45 33,6 42,1 45 43 42 45

1. 22.33 17.26 18,00 13,02 13,22 23.05 14,02 22.60
2, 24 84 17,60 20,80 13,45 13,22 22.25 14,47 23,32
3. 25,13 18.30 19,17 12,87 13,87 23,42 13,27 22.82
Pramér 24,10 17,72 19,32 13,11 13,44 22.91 13,92 2291
G* 1,540 0,530 1,406 0,301 0,375 0,598 0,606 0,369
S 6,39 2,99 7,28 2.30 2,79 2.61 4,36 1,61

*smérodatnd odchylka — standard deviation [mg/kg]; **relativni smérodatna odchylka — relative standard deviation [%]; ***hodnoty titracni
kyselosti jsou uvedeny ve °SH — values of titratable acidity are given in °SH

leulture; 2titratable acidity; *mean

Tab. 3. Obsah kyseliny benzoové [mg/kg] v modeloveém jogurtu
vyrobeném z koziho mléka a zao€kovaném jogurtovou kulturou
WV2 MILCOM a. s. Laktoflora*** — Benzoic acid content
[mg/kg] in model yoghurts produced from goat milk and in-
oculated with yogurt culture WV2 MILCOM a. s. Laktoflora

1
U* ‘ER**

Pramér

34,24 0,565 1,65

1, & 3.
3480 33,67 34,25

*smérodatna odchylka — standard deviation [mg/kg]

**¥relativni smérodatna odchylka — relative standard deviation [%]
***titrani kysclost jogurtové kultury WV2 MILCOM a. s, Laktoflora
byla 42,8 °SH - titratable acidity of yoghurt culture WV2 MILCOM
a. s, Laktoflora was 42.8 °SH

Imean

ZAavér

Na zakladé statistického hodnoceni jednofaktorovou
analyzou rozptylu s opakovanim byl prokazan vliv jed-
notlivych jogurtovych kultur na obsah kyseliny benzoove
v jogurtech. Soucasné€ byla prokazana statisticky vyznam-
né odlisnost v obsahu kyseliny benzoové ve sledovanych
kmenech mikroorganismu. PiestoZe se obsahy kyseliny
benzoové v modelovych jogurtech vlivem pouZité kultury
meéni, jsou vSechny stanovené hodnoty pod platnym hygie-
mckym limitem (30 mg/kg — platny od listopadu 1997).

Jogurt z koziho mléka se statisticky vyznamné 1181 v ob-
sahu kyseliny benzoové od vSech modelovych jogurtt
vyrobenych z kravského mléka. Orientacni pokus s mo-
delovym jogurtem, pfipravenym z koziho mléka, ukazu-
je na vys8i obsahy kyseliny benzoové (pruimérna hodnota
34,24 mg/kg) piesahujici hygienicky limit. Problematice
hladin kyseliny benzooveé v kozim mléce a ve vyrobcich
z n€j se budeme vénovat v dalsi praci.
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