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Przedmiotem badan bylo oznaczenie aktywnosci antyoksydacyjnej oraz za-
wartosci kwasow organicznych w kefirach i napoju z fermentowanej herbaty.
Badaniom poddano rozne rodzaje mleka po roznym czasie fermentacji. Napoj
otrzymany przy uzyciu grzybka herbacianego charakteryzowat sie duzo wyzszq
aktywnosciq antyoksydacyjnq i zawartoSciq kwasu octowego w porownaniu do
kefirow. Napdj po fermentacji herbaty zawieral glownie kwas octowy a kefir kwas
mlekowy. Zarowno czas fermentacji jak i rodzaj mleka nie wplywaly istotnie na
wlasciwosci antyoksydacyjne kefiru, natomiast powodowaty zwigkszenie stezenia
kwasu mlekowego i octowego.
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Kefir jest jednym z pierwszych na swiecie fermentowanych napojoéw, moze miec¢
barwe od bialej do lekko zoltej oraz drozdzowy zapach, lekko kwasny smak i kre-
mowa konsystencje, powstaje podczas procesu fermentacji grzybka tybetanskiego,
ktory zawiera bakterie kwasu mlekowego, bakterie kwasu octowego i drozdze (1-2).
Stowo kefir wywodzi si¢ od tureckiego stowa ,,keif”’, ktore okresla ,,dobre uczucie”
(3). Grzybek tybetanski to ziarna o $rednicy 0,3 do 2 cm, nieregularnym ksztalcie,
barwie od biatej do lekko zo6ttej oraz charakterystycznym zapachu. Grzybek jest
stabilny i zachowuje swoje wlasciwosci przez bardzo dlugi czas jesli znajduje sig
w odpowiednich dla siebie warunkach (1). W kefirze wykazano obecnos¢ peptydow
aktywnych biologicznie. Istnieja dowody na to, ze spozywanie kefiru ma pozytyw-
ny wplyw na trawienie, metabolizm a takze na pracg uktadu odpornosciowego (4).

Kombucza jest to fermentowany napdj, pochodzacy z Azji. Powstaje pod wpty-
wem symbiotycznego dziatania bakterii 1 szczepéw drozdzy w naparze z herbaty
5, 6).

Obecnos¢ kwasoéw organicznych, ktorych stezenie wzrasta podczas fermenta-
cji réznych produktéw, zmniejsza pH w uktadzie pokarmowym i przyczynia si¢
do lepszego wykorzystania niektorych sktadnikow odzywczych z diety. Niskie pH
w zotadku zwigksza wydzielanie pepsynogenu, co sprzyja lepszemu trawieniu bial-
ka i innych sktadnikéw odzywczych (7).
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Celem pracy byto zbadanie aktywnos$ci antyoksydacyjnej i st¢zenia wybranych
kwasow organicznych w napojach otrzymanych przy uzyciu grzybka herbacianego
i tybetanskiego oraz wplywu czasu fermentacji i rodzaju mleka uzytego do fermen-
tacji na te parametry.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowity kefiry otrzymane w wyniku fermentacji r6znego
rodzaju mleka przy udziale grzybka tybetanskiego oraz napoj otrzymany po fer-
mentacji zielonej herbaty przy pomocy grzybka herbacianego (kombuczy). Napoj
z kombuczy zostal przygotowany przy uzyciu: jednej zdrowej kultury kombuczy,
100 mL zaczynu z poprzedniej fermentacji, 100 g biatego cukru, 5 g zielonej, liscia-
stej herbaty. Po zaparzeniu 900 mL herbaty, dodano 100 g cukru. Do schtodzonego
do temperatury pokojowej (25°C) napoju dodano 100 mL zaczynu z poprzedniej
fermentacji, jedna kultur¢ kombuczy i pozostawiono do fermentacji przez 7 dni.
Do przygotowania kefiru zostato uzyte: 30 g ziaren grzybka tybetanskiego i 200 g
mleka. Ziarna po przeptukaniu pod biezaca chtodng woda umieszczono w szkla-
nym naczyniu. Do naczynia zostalo wlane 200 g nieprzegotowanego mleka (2%,
nie poddawanego procesowi UHT). Fermentacja zachodzita w temperaturze 25°C.
Fermentacj¢ prowadzono przez 1, 2, 3 1 7 dni, uzywajac mleka: spozywczego mikro-
filtrowanego o zawarto$ci thuszczu 2% oraz 3,2%; spozywczego UHT o zawartosci
thuszezu 0% 1 3,2%; surowego; koziego pasteryzowanego o zawartos$ci thuszezu 3,8%
(tabela I).

Aktywno$¢ antyoksydacyjna badanych probek zostata oznaczona metoda FRAP
(8). Rozdzielenie i oznaczenie kwasow organicznych w poszczeg6lnych probkach
przeprowadzono z wykorzystaniem izotachoforezy kapilarnej z detekcja kondukto-
metryczna. Wszystkie obliczenia zostaty przeprowadzone z wykorzystaniem pro-
gramu Statistica 10.0 firmy StatSoft. Wykorzystano test analizy wariancji ANOVA
oraz test t-Studenta.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W tabeli I podano aktywnos$¢ antyoksydacyjna oraz stezenie kwasu mlekowego
i octowego w badanych napojach otrzymanych po fermentacji z odpowiednim grzyb-
kiem, w zaleznoS$ci od rodzaju uzytego mleka.

Herbata przewyzszala znacznie aktywnos$cia antyoksydacyjna mleko i kefiry, ale
wartosci tych parametrow w napoju otrzymanym przy uzyciu grzybka herbacianego
nie zmienity si¢ w stosunku do wartosci poczatkowych dla herbaty.

Mleko surowe charakteryzowalo si¢ najwyzsza aktywnoscia antyoksydacyjna ze
wszystkich przebadanych rodzajéw mleka. Badanie wykazato, ze fermentacja nie
wpltywata lub w niewielkim stopniu podwyzszata aktywno$¢ antyoksydacyjna. Czas
fermentacji, jak i rodzaj uzytego mleka nie miat statystycznie istotnego wptywu
na wilasciwos$ci antyoksydacyjne otrzymanych napojow. Zaobserwowowano, ze juz
po 1 dobie fermentacji aktywnos$¢ antyoksydacyjna wzrosta, po czym zmiany byty
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nieznaczne i nieznamienne statystycznie, a po 7 dniach warto$ci tych wskaznikow
zmniejszyly sie. Stezenie kwasu mlekowego oraz kwasu octowego wzrosto podczas
fermentacji mleka i herbaty z udzialem obu rodzajéw grzybka. Wraz ze wzrostem
czasu fermentacji w kefirach wzrastata zawarto$¢ kwasu octowego oraz kwasu mle-
kowego. W szczegdlnosci, tygodniowa fermentacja mleka mikrofiltrowanego 2%
thuszczu (B) spowodowata zwigkszenie stgzenia kwasu mlekowego do ok. 24 g/L,
tj. 80 razy, a kwasu octowego do ponad 1 g/L. Uzyskana w tych badaniach zawar-
to$¢ kwasu mlekowego w kefirach byta dwukrotnie wyzsza od otrzymanego kefiru
z uzyciem handlowej kultury bakteryjnej do kefiru przez innych badaczy, 11,2 g
kwasu mlekowego/kg (10). Wskazuje to na wysoka efektywnos$¢ badanego grzybka.

Tabela |. Aktywnos$¢ antyoksydacyjna i stezenie kwaséw organicznych w herbacie i mleku przed i po
fermentacji

Table |. Antioxidant activity and organic acids in tea and milk before and after fermentation

Czas , , Kwas Kwas
Rodzaj prébki fermentac;ji EJRrr/?IP:e(;‘L% F[EQPFS/E]) octowy mlekowy
[dni] [mg/L] [mg/L]
0 1280+9 1545+8 nd nd
A) Zielona herbata
7 1309+5 1556=1 3 75567 nd
0 29,5+1 40,6+2 nd 299+23"*
1 32,8+2 51,3+2 646+£35" 7692+89"
ByMleko 2% 2 33,4%3 55,2+2 732+78 | 12327%96"
mikrofiltrowane
3 33,43 60,2+2 835x24 17 832+99"
7 29,5+2 57,4+2 1108+88" | 23988+89"
0 39,5+1 61,8=1 nd 410+9
C) Mleko 3,2 % UHT
1 47,3+1 67,41 103221 9114+24
0 31,7+3# 48,0+2 nd 935+25"
D) Mieko 0 % UHT —
1 41,7+4# 67,4+2 1130+34 9533+88
0 47,8+4 79,12 nd 935+11"
E) Mleko surowe —
1 48,41 78,56+2 1130=13 9533+97
0 29,0+4 48,5x1# nd 477+66"
F) Mleko kozie 3,8% —
1 34,04 63,0+2# 1099+23 9 674+89

UHT-Ultra-high temperature processing — pasteryzacja w wysokiej temperaturze; mleko o zawartosci ttuszczu
0%, 2%, 3,2%, 3,8%; FRAP wyznaczony po 4 i 15 minutach inkubacji, nd — nie oznaczono, réznice statystycznie
istotne: # (p<0.05), * (p<0.01), "p<0.001) w badanej grupie

WNIOSKI

1. Herbata charakteryzowata si¢ wysoka aktywnos$cia antyoksydacyjna. Fermen-
tacja przy pomocy kombuczy nie wplywata na ten parametr, natomiast znacznie
podwyzszata zawarto$¢ kwasu octowego.

2. Czas fermentacji mleka przy uzyciu grzybka tybetanskiego nie miat znacza-
cego wpltywu na aktywnos$¢ antyoksydacyjna kefirow.
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3. Czas fermentacji mleka znaczaco wptywat na wzrost zawartos$ci kwasu mle-
kowego i octowego w kefirze.

4. Juz 1-dniowa fermentacja statystycznie znamiennie wzbogacata napoje o kwa-
Sy organiczne.
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THE ANTIOXIDANT PROPERTIES AND ORGANIC ACIDS OF DIFFERENT MILKS
PRODUCED USING KEPHIR GRAINS AND COMBUCHA

Summary

The aim of these study was to determine the antioxidant activity and organic acids in beverages obtained
from several types of milk and during different fermentation time. Antioxidant activity was measured
by FRAP method, the organic acid content was determined by isotachophoresis. The beverage obtained
using a tea was characterized by a much higher antioxidant activity and the content of acetic acid in
comparison to kefir. Neither kind of fermentation nor the type of milk had no effect on the antioxidant
properties of kefir. The fermentation time affected the concentration of the acids lactic acid and acetic acid.
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