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Ubrzavanje postupka fermentacije ribljeg umaka optimiranjem mikrobnih, 

biokemijskih i fizikalnih procesa 

 

 

Riblji umak tradicionalni je fermentirani proizvod koji se dobiva dugotrajnom fermentacijom ribe 

uslijed mikrobnih i biokemijskih promjena nastaje 

konvencionalni postupak proizvodnje ribljeg umaka 

njegove 

nim zajednicama koje 

u proteolizu i razvoj okusa ribljeg umaka. U ovom se preglednom radu objedinjuju suvremene 

spoznaje o im, biokemijskim i fizikalnim procesima koji se odvijaju pri fermentaciji ribljeg 

umaka ispitanoj njihovim uzgojem na 

podlozi te molekularnim tehnikama, kao i njihovoj ulozi pri hidrolizi proteina i stvaranju metabolita. 

Bacillus, Tetragenococcus i 

Virgibacillus razvoju okusa ribljeg umaka. Nove strategije ubrzavanja 

fermentacije, poput primjene starter kultura i ponovne inokulacije  kulturom (engl. 

backslopping),  s obzirom na funkcionalnost mikroorganizama i  

kontrole procesa. P

kvalitete proizvoda. 

Ovaj pregledni rad pru  za optimiranje fermentacije ribljeg umaka povezivanjem mikrobne 

 Istaknute  

procesa , a to su standardizacija mikrobnih konzorcija i integracija  suvremenih 

molekularno- (tzv. omics) metoda u svrhu kontrole fermentacije. 

 

ponovna inokulacija starter kulturom (engl. backslopping)

aktivnost; analiza mikrobnih zajednica 
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