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Antioksidativna i antibakterijska aktivnost fermentiranog napitka od
melise (Melissa officinalis L.) dobivenog s pomocu simbioticke kulture

bakterija i kvasaca

Sazetak

Kombucha je napitak koji se tradicionalno dobiva fermentacijom zasladenog crnog ili
zelenog Caja (Camellia sinensis L.) s pomocu simbioti¢ke kulture bakterija i kvasaca (engl.
SCOBY). U ovom je radu za pripremu napitka kombucha kao izvor dusika pri fermentaciji
upotrijebljena melisa (Melissa officinalis L.). Tijekom sedmodnevne fermentacije mjereni su
sljede¢i parametri: pH-vrijednost, titracijska kiselost, udjeli ukupnih fenola i fenolnih spojeva,
te sposobnost uklanjanja hidroksilnog (‘OH) i 1,1-difenil-2-pikrilhidrazilnog (DPPH) radikala
da bi se utvrdila povezanost trajanja fermentacije s antioksidativhom i antibakterijskom
aktivnoscu fermentiranog napitka od melise. Odredena je optimalna titracijska kiselost od 4
do 4,5 g/L, koju su potvrdili dugogodisnji konzumenti tog napitka. Ispitan je antibakterijski
u¢inak napitaka povecane kKiselosti od 8,12 g/L na jedanaest divljih bakterijskih sojeva.
Rezultati pokazuju da se u proizvodnji fermentiranog napitka kombucha ¢aj (C. sinensis)
moze uspje$sno zamijeniti melisom. Udjel ukupnih fenola i sposobnost uklanjanja DPPH
radikala bili su ve¢i u podlozi s melisom nego u tradicionalnom napitku kombucha. Za
biolosku je aktivnost napitka kombucha s melisom najvjerojatnije zasluzna ruzmarinska
kiselina, glavni fenolni spoj u napitku. Vrijednosti ECso pokazuju da napitak kombucha ima
veéu antioksidativnu vrijednost od ¢ajnih infuzija C. sinensis L. i M. officinalis L., ¢emu
vjerojatno pridonose metaboliti simbioticke kulture bakterija i kvasaca. Kombucha s melisom
optimalne i povecane titracijske kiselosti imala je izrazeni antibakterijski ucinak, ponajprije
zbog prisustva octene kiseline, ali i zbog drugih sastojaka Caja te prisustva metabolita

simbiotic¢ke kulture.
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