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Procjena funkcionalnih i senzorskih znacajki probioti¢ke skute

sa zacinskim biljem, pakirane u vakuumu ili modificiranoj atmosferi

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Neki zacini pridodaju funkcionalna svojstva hrani, narocito zbog svojih
antibakterijskih i antioksidacijskih u¢inaka. S druge strane, pakiranje u modificiranoj atmosferi se razmatra
kao zamjena vakuumskom pakiranju, radi o¢uvanja funkcionalnih i senzorskih svojstava hrane. S obzirom
na to da je rok trajanja skute prilicno kratak, pozeljno je koristiti razli¢ite metode pakiranja, kao $to je
pakiranje u modificiranoj atmosferi. Osim toga, dodatak zacinskog bilja daje okus siru i poboljSava
njegova funkcionalna svojstva.

Eksperimentalnipristup. U ovom su istrazivanju mazuran (Origanum onites) ili ruzmarin
(Rosmarinus officinalis) dodani probiotickoj skuti (u Turskoj poznat pod nazivom lor), koja sadrzava
bakterije Lactobacillus acidophilus La-5 i Bifidobacterium lactis Bb-12, pakiranoj u modificiranoj atmosferi
(80 % CO, i 20 % Ny) ili u vakuumu. Ispitana su fizikalno-kemijska, mikrobioloska i senzorska svojstva
uzoraka skute, te njihova antioksidacijska i proteoliticka aktivnost.

Rezultati | zakljucci. Dodatak zacina nije negativno utjecao na broj Zivih bakterija B. lactis i L.
acidophilus, a uzorci skute sadrZavali su minimalno 8 log CFU/g obiju probiotickih bakterija tijekom 35
dana. U usporedbi s vakuumom, modificirana atmosfera je povecala prezivljavanje B. lactis i L.
acidophilus u skuti s dodatkom ruzmarina u prvih nekoliko tjedana skladistenja. Dodatak zacina bitno je
povecao ukupni udjel fenola u skuti i njezinu antioksidacijsku aktivnost, bez obzira na tip pakiranja.
Modificirana atmosfera je u usporedbi s vakuumom poboljsala antioksidacijsku aktivnost skute s
dodatkom zacina nakon 14.1 28. dana. Skuta s dodatkom ruzmarina pakirana u modificiranoj atmosferi
imala je najvecu sposobnost uklanjanja DPPH radikala te proteoliticku aktivnost tijekom skladistenja.
Uzorak s ruzmarinom pakiran u modificiranoj atmosferi dobio je najvece ocjene okusa i arome tijekom
skladistenja. Obogacivanjem zacinom i pakiranjem u modificiranoj atmosferi poboljsavaju se svojstva,
omogucava preZivljavanje velikog broja probiotickih bakterija, te postize veci ukupni udjel fenola, bolja
antioksidacijska aktivnost i vece senzorske ocjene skute.

Novina i znanstveni doprinos. Ovo je prvo istraZivanje u kojem su upotrijebljena dva razlicita
zacina i razliciti na¢ini pakiranja u proizvodnji probioticke skute. Ispitivanje je pokazalo da se funkcionalna
svojstva skute mogu poboljsati koristenjem razlic¢itih biljaka i pod razlicitim uvjetima pakiranja. Medu

istrazenim znacajkama proizvoda istice se poboljsanje stope prezivljavanja probiotickih bakterija, koje su
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vrlo vrijedne za oCuvanje ljudskog zdravlja. To pridonosi znanstvenim spoznajama o funkcionalnoj hrani

i omogucava primjenu tih proizvodnih parametara i u proizvodnji drugih prehrambenih proizvoda.

Klju¢ne rije€i: mazuran; ruzmarin; lor skuta; prezivljavanje probiotickih bakterija; antioksidacijska
aktivnost



