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-+ Kajian iol mmdapat 
pengiktirafan dana Superb 
Teraju, sekali gus memenangi 
daOilseOanyakRMS00,000 
-+ Produk Bacternna 
sudahdipatenkanserta 
mendap.itsokongan 
daripada mdustri temp<1tan 

e Bantu 
lancarkan 
proses 
penghadaman, 
menjimatkan 
kos 
Oleh Nor Axm• ._.II• 
norazmaObh.com.my 

"' Ku•I• Lumpur 

Sekumpulan pcnyc· 
lidik dari Umversiti 
Malaysia Pahang 

(UMP) berjaya mengha· 
"'lkan produk makanan 
tambahan probiotik ya ng 
dikenali sebagai BacteNina 
untuk kes:ihata n usus yang 
dipcroleh daripada hasil 
maka.nan tempatan. 

Umumnya , probiotik 
ialah baktcria atau yls 
yangdapat ~mberi kesan 
baik kepada pcnggunajika 
dimakan dalam kuanliti 

yang mencultupi dengan 
kebanyakan produk pro
biotik di pasaran negara 
menggunakan strain bak· 
teria yang di import. 

Sehubungan itu, bagi 
menangani kekurangan 
berkenaan, sekumpulan 
penyel'idik diket uai oleh 
Dr Nina Suhait y Azmi 
dari Fakulti Sains dan 
Telmologi lndustri UMP 
mclakukan kajian poten
si probiotik dar ipada 
produk penapaian tcm
patan. 

Nina Suhaity berkata, 
kajian bcrkcnaan mcla· 
kukan pemencilan terha· 
dap empat makanan tern· 
patan iaitu tapai, tcmpo
yak, pekasam dan jeruk 
maman de ngan probioti);; 
ditcmu.kan daripada se
mua makanan berkenaan. 
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Bcliau berkata, pihalmya 
mengenal pasti potensi pro
biotik sesuai untu.k peng
hasilan BacteNina dengan 
penyaringan. pemencilan 
asid laktik bakteria (LAB). 
menentuk.an ciri probioti.k 

LAB dan menilai kcboleh
hidupan LAB yangdikering 
bel<u. 

"'Ujian in-vitro kemudian 
dilakukan untuk menilai 
sifat probiotik pa1ing ber
potensi termasuk keta
hanan terhadap asid dan 
jus hcmpedu, ketahanan 
terhadap antibotil:, kadar 
kebo&ehhidupan kesan pe
ngertngan beku, kepekaan 
terhadap garam, ketaha· 
nan haba dan kestabilan 

pcnyimpanan," katanya. 
Nina Suhaity bcrkata, 

pihaknya juga me:lakukan 
\Uian ke atas tikus makmal 
bagi mcmasUkan probiotlk 
yang dihasilkan selamat 
untuk digunakan. 
·~ian ini menur\jullan 

kita juga mampu mcngha
silkan probiot1k daripada 
mabnan tempatan, sckali 
gus meruad1kan status 
penghasilan itu adalah 
halal. 

"Antara kelebihan Bacte
Nina ialah mampu mem
bantu meJancarkan proses 
penghadaman, tahan pada 
suhu tinggi dan boleh 
meitjimatkan kos,• kata· 
nya. 

BacteNina pernah 
memenangi pingat perak 
dalam Ekspo Teknologi 
Malaysia ().IT£) 2019, yang 
diadakan di Pusat Daga· 
ngan Dunia Putra (PWTC). 
baru·baru i ni. 


