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Biotransformacija nusproizvoda prerade tropskog voca za razvoj analoga

kombuche s antioksidacijskim potencijalom

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. U zemlji u kojoj treba zadovoljiti prehrambene potrebe milijuna ljudi,
inovativni nacini proizvodnje hrane od ¢esto zanemarenih agroindustrijskih nusproizvoda mogu
predstavljati vaznu alternativu u proizvodnji fermentiranih napitaka. U skladu s time, svrha je ovog
istrazivanja bila procijeniti potencijal nusproizvoda prerade acerole, guave i tamarinda za proizvodnju
fermentiranih napitaka.

Eksperimentalni pristup. Tijekom prve (0,48, 72,961 168 h) i druge fermentacije (0 i 24 h) ispitani
su fizikalno-kemijski i mikrobioloski parametri, ukupna antioksidacijska sposobnost i kinetika
fermentacije. Kromatografijom je odreden kiselinski sastav fermentiranih napitaka, dok je senzorski profil
utvrden testom prihvatljivosti proizvoda.

Rezultati i zakljucci. Fizikalno-kemijski parametri svih uzoraka bili su u skladu s vazecim
zakonodavstvom te su zadovoljavali mikrobiolosku kakvocu. Ispitivanjem kinetike fermentacije utvrdeno
je smanjenje pH-vrijednosti i udjela topljivih tvari - s prosje¢nim kona¢nim pH-vrijednostima od 3,12 za
napitak od acerole; 2,85 za napitak od guave i 2,78 za napitak od tamarinda — dok je kiselost uzoraka
porasla na konacne vrijednosti od 0,94; 0,751 1 %. Od svih uzoraka, napitak od tamarinda je imao najvedi
udjel topljivih tvari (8,17 g/100 g), dok je onaj od acerole imao najvedi anticksidacijski potencijal, izrazen
u ekvivalentima troloksa ((20,0+0,8) uM/g). Organske kiseline pronadene su u svim uzorcima kombuche,
pri ¢emu je najvise bilo glukuronske kiseline. Svi su uzorci imali zadovoljavajucu senzorsku prihvatljivost,
iako je napitak od guave dobio najbolje ocjene. Zaklju¢eno je da se nusproizvodi prerade vo¢a mogu
koristiti kao sirovina u proizvodnji alternativnih napitaka kombucha.

Novina i znanstveni doprinos. Bududi da su potrosaci sve vise izbirljivi u pogledu odabira hrane,
razvoj proizvoda velike hranjive vrijednosti bitno se povecao u posljednjih nekoliko godina. Novi tipovi
fermentiranih napitaka poput kombuche — dobiveni od nusproizvoda prerade tropskog voca radi
poboljsanja kemijskog sastava, senzorskih svojstava i hranjive vrijednosti napitaka — pruZaju nove
mogucnosti konzumacije napitaka te nude vecu zdravstvenu korist od tradicionalne kombuche
proizvedene samo od kineskog Cajevca (Camellia sinensis). Promocija ovih nusproizvoda i napitaka

proizvedenih od njih nudiizvrsnu priliku za odrzivost i komercijalizaciju.
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