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Moguénost primjene bakterije Lactobacillus reuteri, izolirane iz Kiselog

tijesta, kao dodatka starter-kulturi, radi poboljSanja kakvoce kruha

SazZetak

Usporavanje mikrobnog kvarenja kruha moZe se posti¢i uporabom kiselog tijesta koje
ima antimikrobni u¢inak. U ovom su radu identificirane bakterije mlije¢no-kiselog vrenja
prirodno prisutne u kiselom tijestu, te su upotrijebljene za poboljsanje kakvoce i produljenje
trajnosti razenog, bijelog 1 mijeSanog razenog kruha. Pirosekvenciranjem su identificirani
izolati iz kiselog tijesta, te je utvrdeno da medu mlijecno-kiselim bakterijama prevladava
bakterija Lactobacillus reuteri. lzolati su imali antimikrobni ué¢inak na razne uzro¢nike
kvarenja i sinergisti¢ki uc¢inak na druge vrste bakterija Lactobacillus i Lactococcus, te na
kvasce. Najbolji je ucinak dodatka izolata iz kiselog tijesta postignut u razenom kruhu, koji je
imao najmanju tvrdocu mrvica, no senzorska se svojstva bijelog i mijeSanog razenog kruha, u
usporedbi s kontrolnim uzorkom, nisu bitno promijenila. Bakterija L. reuteri ucinkovito je
sprijecila pojavu plijesni na kruhu tijekom skladiStenja, vjerojatno zato $to je u podlogu za
rast lucila bakteriocine, koji su identificirani pomoc¢u metode difuzije u jaZicama agara, te
razne masne kiseline, odredene plinskom kromatografijom. Zakljuceno je da L. reuteri ima
izrazen antimikrobni ucinak, pa se moze upotrijebiti kao dodatak starter-kulturi radi

sprecavanja kvarenja i/ili produljenja trajnosti kruha.
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