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Inhibicija rasta bakterije Listeria u filetu lososa i kontrola zrenja
fermentiranog proizvoda kimchi s pomoc¢u bakterije Pediococcus

pentosaceus T1

Sazetak

Svrha je ovoga rada bila ocijeniti antilisterijski ucinak bakterije Pediococcus
pentosaceus T1, izolirane iz fermentiranog proizvoda kimchi, te utvrditi njezin utjecaj na
produljenje roka valjanosti fileta lososa i proizvoda kimchi. Kultura je bakterije P.
pentosaceus T1 uspjesno, ovisno o dozi, inhibirala rast bakterije Listeria monocytogenes u
podlozi koja je sadrzavala losos. Imala je veéi antilisterijski uc¢inak od antibakterijskog
peptida nizina, sto potvrduje i manja minimalna inhibicijska koncentracija (20 mg/mL) od one
nizina (vise od 20 mg/mL). Takoder je uspjes$no inhibirala rast bakterije L. monocytogenes u
filetu lososa. Kultura je P. pentosaceus T1 u dozi od 6 g na 100 mL imala jaci inhibicijski
u¢inak od natrijevog hipolkorita u koncentraciji od 0,2 mg/mL, koji se primjenjuje kao
dezinficijens u preradi hrane. Tretiranje s kulturom P. pentosaceus T1 zaustavilo je promjenu
kiselosti i pH-vrijednosti tijekom zrenja fermentiranog proizvoda kimchi. Zbog inhibicijskog
ucinka kulture na bakterije mlije¢no-kiselog vrenja iz proizvoda kimchi, ukljucujuci
Leuconostoc mesenteroides i Lactobacillus sakei, smanjio se stupanj zrenja proizvoda. Osim
toga, senzorskim je ispitivanjem potvrdeno poboljsanje prihvatljivosti tretiranog proizvoda, s
boljim ocjenama kiselosti, teksture, te s manje nepozeljnih okusa, a boljeg osjeta u ustima u
usporedbi s netretiranim proizvodom. Rezultati istrazivanja pokazuju da se bakterija P.
pentosaceus T1 izolirana iz fermentiranog proizvoda kimchi moze upotrijebiti za suzbijanje
bakterije L. monocytogenes u ribljim proizvodima, te kao starter kultura za kontrolu vrenja

proizvoda kimchi.
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