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Naukowcy z Belgii nauczyli sie panowa¢ nad
drozdzami podczas fermentacji kakao. To zas oznacza nowe sposoby wplywania na smak

czekolady, zblizone do tych, jakimi dysponuja dzi§ browarnicy czy winiarze - czytamy
w "Applied and Environmental Microbiology".

Zanim nasiona kakaowca zamienia sie w aromatyczny, brazowy proszek i kakaowy ttuszcz -
zawierajgce je stragki musza przefermentowa¢ w mato apetycznym procesie, ktory wydobedzie kolor
i smak kakao. To proces niezmienny od lat: dojrzate straki roztamuje sie i usypuje w pryzmy, by
fermentowaly przez kilka dni.

Fermentacja zachodzi za sprawa mikroorganizmdéw, ktore dostaja sie do pryzmy z otoczenia: gleby,
drzew, powierzchni strakéw, rak robotnikdéw czy ciat owadéw. Samych odmian drozdzy
w fermentujacej pulpie naliczono - zaleznie od badania - od kilkunastu do ponad dwudziestu.

Autorzy najnowszego badania zwracaja uwage, ze cho¢ fermentacja wplywa na ostateczny zapach
kakao, to ludzie na ten proces praktycznie nie maja wptywu.

Zatozyli réwniez, ze fermentacja mozna by sterowac, uzywajac réznych szczepow drozdzy. Dzieki
temu ziarnom kakao mozna by bylo nadawac rézne, pozadane zapachy - podobnie jak uzywajac
réznych drozdzy uzyskuje sie rézne smaki wina i piwa.

Wykorzystujac rézne szczepy drozdzy prowadzacy badanie dostrzegli wyrazne réznice w zapachu
ostatecznego produktu: czekolady. Cata réznica wynikata wylacznie z uzycia réznych szczepow (gdyz
fermentacja i proces produkcji czekolady byty niezmienne). Do rozwiazania pozostat im jednak
problem zwiazany z tym, ze dodane do pulpy specjalne drozdze tatwo zostalyby "zagtuszone" przez
obecne tam, inne mikroorganizmy.

Autorzy badania zaczeli wiec szukac¢ "silnej" odmiany drozdzy, ktéra mogtaby wybi¢ sie w tym
koktajlu mikroorganizmoéow. Wykorzystujac ja, chcieli stworzyé hybryde, ktéra z jednej strony
zdominuje proces fermentacji, z drugiej - zapewni odpowiedni zapach.



Ostatecznie udato sie im wyhodowa¢ drozdze laczace dwie wspomniane cechy.
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Ekrany dotykowe bez problematycznego indu

Tansze i bardziej przyjazne srodowisku.
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Swiat atomdw i czasteczek

Jak dzieki réznym metodom obrazowania zobaczy¢ “catego stonia”
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Zyjemy w czasach multitozsamosci

Ekspert o mediach spotecznosciowych.
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Dlaczego Polki rzadziej jedza mieso niz
Polacy?

Réwnosé ptci moze mieé¢ zwiazek ze swoboda wyboru tego, co sie je.
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Co 3 osoba dorosta zagrozona chorobami z
powodu braku ruchu

Alarmuje Swiatowa Organizacja Zdrowia.
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Cynk moze pomoc chroni¢ uprawy przed
zmianami klimatu

i

Informuje “Nature”.
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Tancerze sa mniej neurotyczni niz ogot
populacji

Jednoczesnie sa bardziej ugodowi i ekstrawertyczni.

02-07-2024

Rrzad planuje, aby minister mogt odwolac
dyrektora NCBR

Dyrektor Narodowego Centrum Badan i Rozwoju bedzie mégt zosta¢ odwotany.

Informacje dnia: Ekran kowe bez problematyczn indu Swiat atoméw i czasteczek Zyjemy
w czasach multitozsamosci Dlaczego Polki rzadziej jedza mieso niz Polacy? Co 3 osoba dorosta
zagrozona chorobami z powodu braku ruchu Cynk moz moc chronic¢ upr rzed zmianami
klimatu Ekran kowe bez problematycznego indu Swiat atoméw i czasteczek Zyjemy w czasach
multitozsamosci Dlacz Polki rzadziej jedza mi niz Polacy? Co 3 osoba dorosta zagrozona
chorobami z powodu braku ruchu Cynk moz moc chronic¢ upr rzed zmianami klimatu Ekrany
dotykowe bez problematycznego indu Swiat atoméw i czasteczek Zyjemy w czasach multitozsamosci
Dlaczego Polki rzadziej jedza mieso niz Polacy? Co 3 osoba dorosta zagrozona chorobami z powodu
braku ruchu Cynk moze poméc chronié¢ uprawy przed zmianami klimatu

Partnerzy


http://laboratoria.net/aktualnosci/32207.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32207.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32207.html
http://laboratoria.net/edukacja/32206.html
http://laboratoria.net/edukacja/32206.html
http://laboratoria.net/edukacja/32206.html
http://laboratoria.net/edukacja/32213.html
http://laboratoria.net/edukacja/32212.html
http://laboratoria.net/edukacja/32211.html
http://laboratoria.net/edukacja/32211.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32210.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32209.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32209.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32208.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32208.html
http://laboratoria.net/edukacja/32213.html
http://laboratoria.net/edukacja/32212.html
http://laboratoria.net/edukacja/32211.html
http://laboratoria.net/edukacja/32211.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32210.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32209.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32209.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32208.html
http://laboratoria.net/edukacja/32213.html
http://laboratoria.net/edukacja/32213.html
http://laboratoria.net/edukacja/32212.html
http://laboratoria.net/edukacja/32211.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32210.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32209.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32209.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32208.html

