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Joghurt mit kurzer Struktur

Bert Hafkamp, Judith Lunter

CSK Food Enrichment hat eine Untersuchung durchgefiihrt, in der es um den
Einfluss von neuen Joghurtkulturen auf die Joghurtstruktur ging. Hierin erwarb man
Kenntnis darliber, wie man, spezifisch auf dem Gebiet von kurzen Strukturen,
gewulnschte Joghurteigenschaften erzielen kann. Diese hat dazu gefiihrt, dass die
Rolle verschiedener Joghurtstamme in Joghurtkulturen noch optimaler abgeschatzt
werden kann, um eine Differenzierung in Joghurtprofilen gemeinschaftlich mit

Molkereien zu entwickeln.
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#=—"" Die deutsche Molkereiindustrie hat

als grofter Joghurtproduzent in der Eu-
ropéaischen Union in den letzten Jahren
eine groRe Bandbreite an Joghurtpro-
dukten entwickelt, in einem stetig
wachsenden Markt. Die Trends im Jo-
ghurtbereich sind vorwiegend zu finden
auf dem Gebiet von fettreduziertem,
gesundheitsfordernden und natdrli-
chem Joghurt ohne jegliche Zuséatze,
wobei Loffeljoghurt innerhalb des Jo-
ghurtsegments die Vorliebe der Konsu-
menten gegenuber Trinkjoghurt ge-
niel3t. Im Bereich des Loffeljoghurts ha-
ben die meisten Produktinnovationen
stattgefunden, wobei der Konsument
Wert auf einen guten Geschmack und
eine angenehme Textur legt. Hierbei
wird ein mild-saurer Geschmack mit ei-
ner kurzen Struktur im Joghurt am mei-
sten geschatzt.

Mild-saurer Joghurt unterscheidet
sich vom traditionellen Joghurt durch
eine reduzierte Nachsauerung wah-
rend der Aufbewahrung. Dadurch bleibt
der Joghurt auch noch am Tag des Min-
desthaltbarkeitsdatums mild im Ge-
schmack. Die Struktur des Joghurts
wird durch eine Reihe von Kenngré3en
bestimmt. Ein Joghurt ist sehr lang
(schleimig), wenn die Masse in einer
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flieRenden Linie vom Léffel tropft. Die
zweite beeinflussende Kenngrofie, die
wichtig ist fur die Joghurtstruktur, ist die
Viskositat, ein MaR fiir die Dicke des
Joghurts. Ein hoch viskoser Joghurt
gibt ein festes Mundgefuhl.

Traditioneller Joghurt hat im Allge-
meinen eine lange Struktur mit einer
nicht sehr hohen Viskositat. Dieser
Joghurttyp ergibt oft ein schleimiges
Mundgefihl. Ein Joghurt mit einer kur-
zen Struktur ist nicht schleimig, fallt
aber als eine kompakte Masse vom
Loffel. Eine kurze Struktur kann durch
eine Erhéhung des Trockenanteils in
der Milch mit Eiweil3en erreicht werden.
Hierdurch werden aber auch die Kos-
ten des Endproduktes erhoht.

Rolle der Starterkulturen
bei der Joghurtbereitung

Eine traditionelle Joghurtkultur ent-
hélt einen Streptococcus thermophilus
Stamm und einen Lactobacillus del-
brueckii subspecies bulgaricus Stamm.
Diese zwei Stamme wachsen gemein-
sam in einer Symbiose im Joghurt auf
und sorgen zusammen fir eine gute
Struktur. Bei der neueren Generation
Starterkulturen wird variiert mit dem
Verhéaltnis von Streptococcus thermo-
philus und Lactobacillus delbrueckii
subspecies bulgaricus. Hierdurch steht
eine ganz neue Bandbreite von Star-
terkulturen zur Verfigung, womit die
funktionellen Eigenschaften im Joghurt
beeinflusst werden kénnen. Zu den
funktionellen Eigenschaften zéahlen
Geschmacksbildung, Viskositat und
Schleimformung.

Einfluss von Kulturen
auf die Joghurtstruktur

Die glatte Struktur und Viskositéat
des Joghurts wird erreicht durch Exo-
polysaccharide (EPS). EPS ist ein
Polymer aus Zucker. EPS wird geformt
durch Milchsaurebakterien wahrend
der Versauerung der Milch. Es gibt
mehrere Typen EPS, wobei jede ein-
zelne Sorte EPS eine exklusive Zu-
ckerzusammenstellung hat. Einige
EPS ergeben ein schleimiges Produkt,
andere EPS sorgen fiir ein viel weniger
schleimiges Produkt. In allen Fallen be-
einflusst das produzierte EPS die
Struktur des Joghurts. Auch die Menge
des produzierten EPS ist wichtig, es
muss immer eine bestimmte Menge
produziert werden, um ein ausreichen-
des Mundgefuhl im Joghurt zu errei-
chen. Wahrend der Versauerung ent-
steht EPS aus Streptococcus thermo-
philus und/oder Lactobacillus bulgari-
cus Stammen. Die Menge und der Typ
des produzierten EPS sind abhangig
von der gewahlten Kombination Strep-
tococcus thermophilus und/oder Lac-
tobacillus bulgaricus.

Um Einsicht in die Unterschiede zwi-
schen kurzen und langen Strukturen zu
gewinnen, wurden Joghurts mit zwei
verschiedenen  Kulturkombinationen
hergestellt; Kultur 1 und 2. Beide Kultu-
ren enthalten eine Kombination von
Streptococcus thermophilus und Lacto-
bacillus delbrueckii subspecies bulgari-
cus Stammen. Die Kulturen sind so zu-
sammengestellt, dass ein grof3er
Unterschied bei der Schleimformung
zu erwarten ist. Die Joghurts wurden
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bei 42 °C in Magermilch fermentiert mit
einem Eiweil3gehalt von 4%, wobei der
Eiwei3gehalt mit Magermilchpulver er-
héht wurde.

Von beiden Joghurts wurden zu ver-
schiedenen  Zeitpunkten Analysen
durchgefiihrt mit HPLC und Confusal
Scanning Laser Microscopy (CSLM).
HPLC wird benétigt, um die Menge des
produzierten EPS zu messen. CSLM
ist eine Technik, die gebraucht wird, um
nicht destruktiv die molekulare Interak-
tion in dem Produkt zu beurteilen.

Mit Hilfe des Farbstoffes Rhodamine
werden spezifische Eiweil3strukturen
unter dem Mikroskop sichtbar. In Abb. 1
erkennt man die Entwicklung der EPS-
Menge und des pH-Gehaltes im Laufe
der Untersuchungszeit.

Aus dieser Abbildung lasst sich ab-
lesen, dass die produzierte Menge
EPS in den ersten 3 Stunden in beiden
Joghurts gleich grof3 ist. Der pH-Wert
ist dann 5,20. Danach produziert die
Kultur 1 weiterhin EPS wahrend bei
Kultur 2 kein weiteres EPS, gebildet
wird. Letztendlich ist beim Gebrauch
von Kultur 1 beim Erreichen eines pH
Wertes von 4,50 zweimal soviel EPS
gebildet worden als bei Kultur 2. Nach
dem Erreichen eines pH-Wertes von
4,50 wurden beide Joghurts gekihlt
und die Struktur wurde beurteilt. Der
Joghurt, hergestellt mit Hilfe von Kultur
1, hat eine lange Struktur. Der Joghurt,
hergestellt mit Kultur 2, hat dahingegen
eine kurze Struktur.

Nach 3 Stunden und nach 6,5 Stun-
den Fermentation sind CSML-Aufnah-
men der Joghurts gemacht worden.
(Abb. 2.) Aus dieser Aufnahme wird
deutlich, dass nach 3,5 Stunden Fer-
mentation wenig Unterschied zwischen
den Eiweil3vernetzungen ersichtlich ist.
Dieses entspricht den gleich grof3en
Mengen EPS, die zu diesem Zeitpunkt
gebildet wurden. Nach 6,5 Stunden
zeigt die CSML-Aufnahme, dass der
Joghurt mit Kultur 2 viel groRRere Ei-
weiRaggregate enthalt. Die Anwesen-
heit solch grol3er Aggregate scheint
notwendig zu sein, um einen Joghurt
mit einer kurzen Struktur zu erreichen.

AulRer der Struktur sind natirlich
auch eine Reihe anderer Produktei-
genschaften bei der Bereitung von Jo-
ghurt wichtig, dazu z&éhlen der Ge-
schmack, die Serumbildung und die
Glatte. Darum wurden auch zuséatzli-
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che organoleptische Analysen durch-
geflhrt. Aus diesen Analysen wurde er-
sichtlich, dass der kurze Joghurt mit
Kultur 2 keine grobe Struktur hat und
die Schleimigkeit schlecht abschnei-
det. Der lange Joghurt mit Kultur 1 wird
viel glatter beurteilt, aber auch viel
schleimiger. Die Viskositat beider Jo-
ghurts ist gleich. Dieses erklart, dass
neben der Menge EPS auch noch an-
dere Faktoren wichtig sind, um die Bil-
dung einer ausreichenden Viskositat zu
erreichen. Der kurze und lange Joghurt
zeigen keine Unterschiede bei der Se-
rumbildung. In beiden Fallen ist das Se-
rum minimal bei Aufbewahrung bei 7
°C, 28 Tage.

Aus dieser Untersuchung ist klar ge-
worden, dass zum Erreichen einer kur-
zen Struktur im Joghurt die EPS-BIl-
dung im letzten Teil der Verséuerung
unterdriickt werden muss. Diese Er-
kenntnis wurde bei der Entwicklung der
neuen Starterkulturen Y318 und A940
genutzt. Bei Verwendung dieser Kultu-
ren entstehen Joghurts mit kurzer
Struktur.

CSK-Joghurtkulturen

sich von den bestehenden Kulturen da-
durch, dass sie Joghurt mit einer kur-
zen Struktur bilden. Die Kultur Y318 ist
aulerdem sehr mild von Charakter. Die
Kultur A940 ergibt einen halb-milden
Joghurt und wird bei der Applikation
Joghurt mild eingesetzt. Alle anderen
Kulturen aus der Y-Serie sind halb-mild,
wobei vornehmlich Unterschiede in der
Viskositat erreicht werden kénnen.
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Abb. 2: CSLM-Aufnahme des Joghurts, bei
42 °C in Milch mit 4% EiweiBgehalt. Diese
CSLM-Analysen wurden von NIZO food
research (NL-EDE) durchgefiihrt.

Eine Ubersicht der
Joghurtkulturen  zeigt eas
Abb. 3, wobei auf der Y- oy
Achse die Viskositat
und auf der X-Achse
das Aroma und die
Nachsauerung zu fin-
den sind.

Die traditionellen Kul-
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turen Y200, Y700, Y800
und Y900 ergeben Jo-

ghurt mit viel Aroma und
einer hohen Nachsauerung. Die neuen
Kulturen Y318 und A940 unterscheiden

Abb. 3: Ubersicht von Joghurtkulturen mit
den neuesten Kulturen Y310, Y318 und A940
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