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Razvoj fermentiranog napitka od soje bogatog gama-aminomasla¢énom
kiselinom (GABA) i probioticima s pomocu bakterije Lactiplantibacillus

plantarum W12 kao starter kulture

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Fermentirani napitci od soje prepoznati su kaoc moguca funkcionalna
hrana zahvaljujuci svojim nutritivnim svojstvima i blagotvornim ucincima na zdravlje. Intenzivno se
istrazuje mogucénost unaprjedenja njihove funkcionalnosti obogacivanjem gama-aminomasla¢nom
kiselinom (GABA), neurotransmiterom koji ima razne povoljne ulinke na zdravlje. Svrha je ovog
istrazivanja bila razviti novi fermentirani napitak od soje obogacen s GABA-om primjenom novog
izoliranog soja bakterije Lactiplantibacillus plantarum koji ima probioticka svojstva i sposobnost
proizvodnje GABA-e.

Eksperimentalni pristup. Ispitano je pet sojeva bakterije L. plantarum izoliranih iz sirutke
vijetnamskog kultivara soje, radi procjene njihove sposobnosti proizvodnje GABA-e i probiotickih
svojstava sojeva. Soj W12, koji je pokazao najbolje rezultate, odabran je za optimiranje procesa.
Metodologija odzivne povriine uz sredisnji kompozitni plan pokusa primijenjena je za optimiranje
koli¢cina mononatrijeva glutamata (MSG) i saharoze radi postizanja maksimalnog prinosa GABA-e. Nakon
toga je ispitan postupak fermentacije napitka, pri ¢emu su praceni sljedeci parametri: rast bakterija,
promjena pH-vrijednosti, proizvodnja organskih kiselina i nakupljanje GABA-e u optimiranim uvjetima.

Rezultati i zakljucci. Soj L. plantarum W12 pokazao je iznimna probioti¢ka svojstva: 97,1 %
prezivljavanja pri pH=2,5; 96,5 % preZivljavanja u prisutnosti zu¢nih soli i pankreating; 97,3 % otpornosti
na pepsin; 96,7 % autoagregacije i 85,4 % hidrofobnosti u kloroformu. Pocetna proizvodnja GABA-e
iznosila je (9,1404) mM. Optimiranjem pomocu metodologije odzivne povrsine predvidena je
maksimalna koncentracija GABA-e od 34,2 mM pri 1,564 mg/mL MSG-a i 10,93 % saharoze, $to je
eksperimentalno potvrdeno vrijednos¢u od (34,5+1,0) mM nakon 15 sati fermentacije pri 45 °C. Mlije¢na
kiselina bila je najzastupljenija organska kiselina ((182,44+8,0) mg/g nakon 18 sati), dok je broj Zivih stanica
premasio 7,9 log CFU/mL, ¢ime su zadovoljeni kriteriji za probioti¢ke proizvode.

Novina i znanstveni doprinos. Ovo istrazivanje donosi prvu sveobuhvatnu karakterizaciju soja L.
plantarum W12, koji objedinjuje iznimnu sposobnost biosinteze GABA-e i izrazena probioticka svojstva.
Sustavno optimiranje primjenom metodologije odzivne povriine (RSM) i detaljno metabolicko
profiliranje omogucili su razvoj reproducibilnih protokola za proizvodnju visenamjenskih fermentiranih

napitaka od soje s moguc¢om primjenom u ocuvanju neuroloskog i gastrointestinalnog zdravlja.
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