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Nowa era w produkcji czekolady
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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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Mity na temat epilepsji

Atak epilepsji nie zawsze przebiega tak samo.
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Marzec byl drugim najcieplejszym miesiacem
w _Europie

Wynika z danych naukowcéw unijnego programu obserwacji Ziemi Copernicus.

4!
!

13-04-2026

Sporadyczne picie duzych ilosci alkoholu

Moze trzykrotnie zwiekszaé ryzyko uszkodzenia watroby.
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W naglvch przvpadkach ChatGPT Health
czesto uspokaja

Zamiast zaleca¢ szukanie pomocy.

13-04-2026

Dieta bogata w warzywa i owoce zmniejsza
ryzyko demencji nawet u...

Sugeruja badania opublikowane przez pismo ,Neurology”.
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Nie kompromitujcie nas, czyli jak chronic
dane biometryczne

Naukowiec przewiduje, czy w przysztosci uda sie utrudnic¢ kradzieze.


http://laboratoria.net/aktualnosci/32846.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32846.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32846.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32845.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32845.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32845.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32844.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32844.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32844.html

13-04-2026

Ruszyla Akademia Energii Jadrowej

Pilotazowy program edukacyjny Polskich Elektrowni Jadrowych.

13-04-2026

Neurolog w Swiatowym Dniu Choroby
Parkinsona

Chorych bedzie coraz wiecej
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