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PRIMENA BAGREMOVOG MEDA U PROIZVODNJI
FERMENTISANIH NAPITAKA NA BAZI SURUTKE

Maja Vukasinovié-Sekuli¢’, Marica Rakin®, Maja Bulatovi¢*, Tanja Kruni¢?
"Tehnolosko-metaluriki fakultet, Univerzitet u Beogradu, Beograd, Srbija

? Inovacioni centar Tehnolosko-metalurikog fakulteta, Univerzitet u Beogradu, Beograd,
Srbija

CILJEVI: Nutritivna i reoloska svojstva fermentisanih mle¢nih napitaka
mogu se poboljsati koriS¢enjem razli¢itih vrsta meda. Dodatkom meda
moze se stimulisati rast i oCuvati stabilnost probiotskih vrsta bakterija
tokom fermentacije i cuvanja, dok oligosaharidi iz meda, kao prebiotici,
povoljno utiu na aktivnost probiotskih vrsta bakterija u intestinalnom
traktu, ¢cime se obezbeduje pravilno funkcionisanje organizma.

METODE: U ovom radu ispitan je uticaj razli¢itog sadrzaja bagremovog
meda (1%, 3%, 5%, 10%) na tok fermentacije meSavine surutke i mleka
(70:30) primenom komercijalne liofilizirane starter kulture ABY-6, koja
pored vrsta Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus, sadrzi i dve probiotske vrste Lactobacillus acidophilus i
Bifidobacterium bifidum. Tokom fermentacije pracena je duzina trajanja
procesa, postignuta titracijska kiselost i ukupan broj vrsta Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus i Bifidobacterium bifidum.
Nakon fermentacije, ispitana su fizicko-hemijska i senzorna svojstva
dobijenih napitaka, kao i1 njihova stabilnost tokom cuvanja u frizideru
(promena pH, kiselost, ukupan broj probiotskih bakterija, sinerezis).

REZULTATI: Fermentisani napici na bazi surutke bez i sa dodatkom
1%, 3% 1 5% bagremovog meda, postigli su zadovoljavaju¢e vreme
fermentacije od 3h, $to odgovara vremenu koje je potrebno da se u
industrijskim  uslovima proizvedu fermentisani mleni napici.
Fermentacija u napitku sa 10% bagremovog meda trajala je pola sata
duze, $to potvrduje da bagremov med ne pokazuje antimikrobnu aktivnost
prema vrstama koje ulaze u sastav starter kulture ABY-6. Napici sa 1% i
3% bagremovog meda imali su zadovoljavajue organolepticke
karakteristike, dok su napici sa 5% i 10% meda bili previse slatki, pa se
mogu koristiti u kombinaciji sa odredenim vrstama voca.
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ZAKLJUCAK: Analiza mikroflore fermentisanih napitaka na bazi
surutke pokazala je, da je tokom fermentacije 1 ¢uvanja, dominantna vrsta
Streptococcus thermophilus i da se ukupan broj probiotskih bakterija, od
preko 10° cfu/ml, moZe zadrzati u proizvodu tokom 14 dana ¢uvanja u
frizideru, Sto doprinosi njegovim probiotskim karakteristikama.

Kljuéne reci: bagremov med, napici na bazi surutke, probiotici



