Vyroba Natto

Ciel’: Naucit sa kultivovat’ Bacillus subtilis na fermentaciu s6jovych bobov pre vyrobu natto.

Potrebny material:
e Soéjové bbby
o Kultura Bacillus subtilis (napr. z predchadzajucej vyroby natto alebo zakupend)
e Var (parny hrniec)
e Scedzovaci sitko
e Sklenené alebo plastové nadoby
e Teplomer
o Rura alebo fermentator (na udrzanie teploty)
e Sterilné nastroje (lyzice, noze)

Postup:

1. Priprava s6jovych bobov:
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Namocte 500 g sojovych bobov do studenej vody na 8-12 hodin.

Po namoceni uvarte s6jové boby vo vode po dobu 30-45 mintt, kym nie st
maikké.

Sced’te a nechajte ich vychladnut’ na izbovu teplotu.

2. Inokulacia:
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Pripravte si kultaru Bacillus subtilis (ak pouzivate zakiipenu kulturu, pozrite sa
na pokyny vyrobcu).

Pridajte kultaru (asi 5-10 g kultary na 500 g séjovych bébov) k uvarenym a
vychladnutym sdjovym bobom.

(Pri fermentacii s6jovych bobov na vyrobu natto s pouZitim Bacillus subtilis je
dolezité pouzit’ vhodnl koncentraciu baktérii, aby sa zabezpecila efektivna
fermentacia. Tu je odporucana koncentracia a sposob pouzitia:

Odporiacana koncentracia

Pre fermentéciu s6jovych bobov sa zvyc€ajne odporaca pridat’ 1-5 %
(hmotnostne) inokula baktérii v pomere k hmotnosti s6jovych bobov. Pre 500
g sojovych bobov by to znamenalo:

S g az 25 g kultiry Bacillus subtilis.

Sposob pouzitia

Priprava kultiry: Ak mate Bacillus subtilis na Petriho miskach, najprv je potrebné pripravit
inokulum. To sa mo6Ze dosiahnut’ takto:

Ockovanie sterilizovanej tekutiny (napriklad fyziologického roztoku alebo odstredivky) s
baktériami z Petriho misky.

Umoznite kultare rast’ v tekutom médiu (napr. v pode) pocas 24-48 hodin pri optimalne;j
teplote (asi 30-37 °C) do dosiahnutia dostatocnej koncentracie.

Mierne riedenie: Po dosiahnuti poZadovanej koncentracie baktérii v tekutom médiu
(najlepsie pridat’ priblizne 1078 az 10*9 CFU/ml) moéZete pridat’ inokulum do vychladenych,
uvarenych sojovych bobov.



Inokulacia:

Pridajte pripravené inokulum (napr. 5 g az 25 g) k uvarenym séjovym bébom.
Zmiesajte ich dokladne, aby sa baktérie rovnomerne rozptylili.

Dolezité poznamky

Hygiena: Uistite sa, Ze vSetky naradia a nadoby su sterilné, aby sa zabranilo
kontamindcii inymi mikroorganizmami.

Teplota fermentacie: Udrzujte optimalnu teplotu fermentacie (okolo 40 °C) na
podporu rastu Bacillus subtilis.

Cas fermentacie: Nechajte fermentovat’ 24 hodin, kontrolujte a sledujte vyvoj
charakteristickych znakov natto (lepkava konzistencia, vona a vzhl'ad).

Tento postup zabezpeci, Ze mnozstvo baktérii je dostatocné na Gispesnu
fermentéciu a produkciu natto s dobrymi organoleptickymi vlastnostami.)

o Dokladne premiesajte, aby sa kultura rovnomerne rozptylila.

3. Fermentacia:
o Preneste inokulované sdjové boby do sklenenych alebo plastovych nadob
(mozete pouzit aj plytké misky).
o Zakryte nddoby (nie hermeticky) Cistou utierkou alebo vie€¢kom, aby sa
zabezpecila cirkuldcia vzduchu.
o Udrzujte teplotu okolo 40 °C (moZete pouzit ruru s nizkou teplotou alebo
fermentator).
o Nechajte fermentovat’ 24 hodin.
4. Skladovanie:
o Po ukonceni fermentacie preneste natto do chladnicky, kde sa udrzuje Cerstvé.
o Mozete ho skladovat’ v chladnicke niekol’ko dni.
5. Analyza (volitené):
o Na analyzu obsahu vitaminu K2 moZzete pouzit’ metdédy ako TLC alebo iné
dostupné metody.



