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Kokultivacija jogurtnih kultura s probioticima povecava udjel melatoninaii

poboljsava antioksidacijsku aktivnost jogurta od soje

SAZETAK

Pozadina istrazivanja. Funkcionalna hrana koja poboljsava kvalitetu sna priviali sve vecu
pozornost. Melatonin je klju¢an hormon koji regulira cirkadijalni ritam. Jogurt od soje sadrzava melatonin
i antioksidanse, te ima povoljan uc¢inak na zdravlje. Mnogi su autori istrazivali jogurt od soje proizveden
s pomocu probiotickih bakterija. Ovo je prvo istrazivanje koje proucava ucinak kokultivacije jogurtnih
kultura s probioticima radi povecanja udjela melatonina i antioksidacijske aktivnosti. U radu su ispitani
udjeli melatonina, serotonina i triptofana, antioksidacijska aktivnost te fizikalna i senzorska svojstva
jogurta od soje proizvedenog kokultivacijom jogurtnih kultura i razli¢itih probiotika.

Eksperimentalni pristup. Napitak od soje fermentiran je s pomocu Cetiri kombinacije jogurtnih
kultura i probiotika, i to: Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus thermophilus (kontrola, SB-YO),
Bifidobacterium lactis, Lactobacillus acidophilus, L. bulgaricus i S. thermophilus (SB-BY), B. lactis, L.
acidophilus i S. thermophilus (SB-BT), te L. acidophilus, L. bulgaricus i S. thermophilus (SB-LA). Udjeli
melatoning, serotonina i triptofana u uzorcima jogurta odredeni su tekuc¢inskom kromatografijom
spregnutom s masenom spektrometrijom (LC-MS/MS). Osim toga, procijenjeni su antioksidacijska
aktivnost te kakvoca jogurta, uklju¢ujuci sinerezu, teksturu, boju i senzorska svojstva.

Rezultati i zakljucci. Najvedi udjeli melatonina pronadeni su u jogurtu od soje fermentiranom sa
SB-BY (21,20 ng/g) i SB-YC (23,51 ng/g), dok je najveci udjel triptofana pronaden u SB-LA (397,18 ng/q).
Fermentacija razlicitim kombinacijama bakterijskih kultura rezultirala je razlicitim antioksidacijskim
aktivnostima. Jogurt fermentiran sa SB-LA imao je najizrazeniju antioksidacijsku aktivnost, sto je
potvrdeno ispitivanjem DPPH 1Cs, (10,69 mg/mL), ABTS 1Cso (0,51 mg/mL) i FRAP izrazen kao FeSQ,
(2577,86 Lg/g). Dodavanje smjese jogurtnih kultura i probiotika poboljsalo je vrijednosti boje (L*, a* i b¥),
sinerezu i teksturu jogurta od soje. Senzorsko ocjenjivanje pokazalo je da je jogurt fermentiran sa S.
thermophilus, L. acidophilus i B. lactis dobio povoljnu ukupnu ocjenu prihvatljivosti. Uspjesna
kokultivacija probiotika (B. lactis i L. acidophilus) s jogurtnim kulturama rezultirala je jogurtom od soje
obogacenim melatoninom, triptofanom i antioksidansima, uz ocuvanje prihvatljive kakvoc¢e proizvoda.

Novina i znanstveni doprinos. Kokultivacija jogurtnih kultura i probiotika (Bifidobacterium lactis,

Lactobacillus acidophilus; SB-BY) ili L. acidophilus (SB-LA) povecala je proizvodnju melatonina,
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antioksidacijsku aktivnost i ukupnu kakvocu jogurta, te pruzila vrijedan uvid u razvoj funkcionalne hrane

koja moze potaknuti bolji san i unaprijediti zdravlje.
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