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KINETYKA FERMENTACIJI, WEASCIWOSCI MIKROBIOLOGICZNE | FIZYCZNE SFERMENTOWANEGO
NAPOJU SOJOWEGO Z PROSZKIEM ACAI

W pracy zbadano wptyw kinetyki fermentacji, liczbe bakterii kwasu mlekowego, teksture, zdolnos¢
zatrzymywania wody i barwe fermentowanych napojow sojowych z dodatkiem proszku acai (3 i
6% w/v). Dodatek proszku acai znaczaco wptynat na kinetyke fermentacji w oparciu o zmiany pH,
przyspieszajgc fermentacje w poczgtkowym okresie. Wyniki wykazaty, ze dodatek acai nie miat
wpltywu na liczebnos$¢ Lactobacillus acidophilus i Bifidobacterium animalis subsp. lactis. Obecnos¢
acai hamowata proliferacje Streptococcus thermophilus w pordwnaniu z napojem sojowym bez
dodatku proszku acai. Jednakze im wyzszy dodatek acai, tym wiecej wykryto bakterii Streptococcus
thermophilus: 4,39 jtk/g dla probki 6% proszku acai i 3,40 jtk/g dla prébki 3% proszku acai. Dodatek
acai do napoju sojowego zmniejszyt jego jedrnosé, konsystencje, spoistos¢ i wskaznik lepkosci po
fermentacji. Zaobserwowano niewielkg rdznice w jasnosci i biatosci fermentowanych napojéw
sojowych z dodatkiem 3% i 6% proszku acai.

Odnosnik do oryginalnej pracy: https://doi.org/10.3390/fermentation9040324
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