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Utjecaj novih fermentiranih proizvoda, koji sadrzavaju ekstrudiranu

pSenicu, na kakvocu pSeni¢noga kruha

Sazetak

Lactobacillus sakei MI806, Pediococcus pentosaceus MI810 i Pediococcus
acidilactici MI807, bakterije koje proizvode inhibitore sli¢ne bakteriocinu, izolirane su iz
litvanskoga kiselog tijesta §to se proizvodi od razenoga brasna, te prilagodene za uporabu u
novoj fermentacijskoj podlozi s ekstrudiranom pS$enicom. Da bi se ispitala moguénost njihove
primjene u pekarama, ti novi fermentirani proizvodi (s 50 i 65 % vlaZznosti) skladisteni su 15
dana pri ljetnim temperaturama od 30 do 35 °C i 20 dana u hladnjaku pri 0 do 6 °C. Tijekom
tih 15 do 20 dana ispitivan je broj mlijecno-Kiselih bakterija u fermentiranim proizvodima, te
njihov utjecaj na kakvocu kruha. Dodatak ekstrudirane pSenice bitno je utjecao na rast
mlijecno-kiselih bakterija, u usporedbi s kontrolnom podlogom, smanjuju¢i njihovo
odumiranje u fermentiranim proizvodima tijekom duljeg skladiStenja pri povisenoj
temperaturi. Tijekom skladiStenja primijeCene su manje promjene broja mlije¢no-Kiselih
bakterija u novim fermentiranim proizvodima sa 65 % vlaznosti nego u onima s 50 %
vlaznosti, pa je zaklju¢eno da se njihovim dodatkom u kontinuiranom procesu moze
proizvesti kruh s ve¢im udjelom vlage. Dodatak 10 % novih fermentiranih proizvoda sa 65 %
vlaznosti pSenicnom brasnu bitno je utjecao na kakvocu kruha: povecali su se kiselost kruSnih
mrvica i specificni volumen kruha, a smanjila fraktalna dimenzija pora te ¢vrsto¢a mrvica. Na
osnovi mikrobioloskih istrazivanja fermentiranih proizvoda tijekom skladistenja te pokusnog
pecenja kruha optimirani su uvjeti uzgoja mlije¢no-kiselih bakterija u novim fermentiranim
proizvodima (optimalno vrijeme uzgoja bilo je otprilike 20 dana pri 0-6 °C i 10 dana pri 30-
35 °C).
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