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Utjecaj probioti¢kih kultura Lactobacillus acidophilus NCFM i

Lactobacillus rhamnosus HNOO1 na proteolizu sira tipa Edam

Sazetak

Svrha je ovoga rada bila odrediti sposobnost prezivljavanja probioti¢kih bakterija
Lactobacillus acidophilus NCFM i Lactobacillus rhamnosus HNOO1 u siru tipa Edam, te
ispitati njihov utjecaj na proteolizu parakazeina i promjenu aktiviteta vode tijekom zrenja
sira. Dodatak je probioti¢kih kultura L. acidophilus NCFM i L. rhamnosus HNOO1 neznatno
utjecao na kemijski sastav sira, ali ta promjena nije bila statisticki znacajna. Vrijednosti su se
pH mijenjale ovisno o broju bakterija Lactobacillus (R=-0,807) i udjelu dusikovih spojeva
topljivih u fosfovolframovoj kiselini (R=0,775). Nakon deset tjedana zrenja najveci je udjel
dusikovih spojeva topljivih u trikloroctenoj Kiselini izmjeren u siru koji je sadrzavao L.
rhamnosus HNOO1 (11,87 %), a neSto manji u siru koji je sadrzavao L. acidophilus NCFM
(7,60 %), te u kontrolnom uzorku (6,24 %). Najveci je udjel dusSikovih spojeva topljivih u
fosfovolframovoj kiselini izmjeren u siru s L. acidophilus NCFM (3,48 %), a najmanji u
kontrolnom uzorku (2,24 %) nakon deset tjedana zrenja. Udjel je dusikovih spojeva topljivih
u fosfovolframovoj (R=-0,813) ili trikloroctenoj (R=-0,717) kiselini bitno (p<0,05) ovisio o
broju prezivjelih probiotickih bakterija. Aktivitet je vode (ay) bio izrazito povezan s udjelom
dusikovih spojeva topljivih u fosfovolframovoj kiselini (R=-0,824) i brojem prezivjelih
bakterija (R=-0,728). U svim je ispitanim sirevima bio prisutan velik broj bakterija L.

rhamnosus HNOOL i L. acidophilus NCFM tijekom deset tjedana zrenja.
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