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Roslinny ,,camembert” bez dodatku mleka

Czy mozliwe jest opracowanie roslinnych alternatywy serow plesniowych, ktore zachowaja
wszystkie specyficzne walory smakowe i zapachowe, a jednoczesnie beda odpowiednie dla
wegan i wegetarian? Naukowcy z Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego
w Szczecinie (ZUT) uwazaja, ze tak.
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Na bazie makuchow z roslin oleistych, czyli marnowanego dzi§ produktu ubocznego przemystu
olejarskiego, stworzyli roslinne alternatywy stynnych francuskich seréw, np. Camemberta czy
Roqueforta, ktére smakuja i pachna niemal jak oryginaty, sa w pelni plant-based, charakteryzuja sie
wysoka zawartosScia biatka i bogactwem cennych substancji bioaktywnych: witamin,
przeciwutleniaczy, zwiazkéw o charakterze przeciwzapalnym i obnizajacym poziom cholesterolu we
krwi.

Liderem zespotu jest dr inz. Lukasz Lopusiewicz z Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa ZUT. Jak
mowi, trendy zywieniowe w ostatnich latach bardzo sie zmienily; konsumenci zwracaja uwage juz nie
tylko na walory smakowe produktéw, ale takze na ich aspekty zdrowotne i etyczne. Stad m.in. coraz
wieksza popularnosc¢ diety wegetarianskiej czy weganskiej i coraz prezniej rozwijajacy sie rynek
zywnosci roslinne;j.

Wyzwaniem dla producentéw jest opracowywanie nowych, coraz doskonalszych pod wzgledem
smaku, zapachu i tekstury roslinnych odpowiednikow seréw, mleka, miesa, ryb itp. Nie jest to proste,
dlatego dostepne na poétkach sklepowych alternatywy czesto maja niska wartosé¢ odzywcza, duzo
cukru, ttuszczéw nasyconych oraz zbednych dodatkéw. Sa réwniez drogie.

Naukowcy ze Szczecina wpadli na nowatorski pomyst, aby do wyrobu roslinnej zywnosci wykorzystac
makuchy. Sa to wyttoki bedace odpadem po tloczeniu oleju z nasion roslin oleistych (wiecej na ich
temat pisaliSmy tutaj i tutaj).

»PostanowiliSmy wykorzystac szlachetne szczepy plesni, ktdre sa uzywane do produkcji klasycznych
serow plesniowych z porostem (Camembert) i przerostem (Roquefort, Lazur) plesni, i okazato sie, ze
bardzo dobrze rosna one na makuchach, szczegélnie tych z Inu i stonecznika” - opowiada
w rozmowie z PAP dr Lopusiewicz.

Oba typy wspomnianych makuchéw réznia sie miedzy soba zawartoscia substancji bioaktywnych. Te
z Inu sa bogate m.in. w kwas linolenowy, polifenole i lignany. Wytloki nasion stonecznika zawieraja
duzo witaminy E, witamin z grupy B, fitosteroli oraz nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

Tym, co je taczy, jest wysoka zawartos¢ biatek, polisacharyd6w i niska kalorycznosc.

Badacze opracowali technologie, ktéra jest maksymalnie zblizona do tradycyjnej produkcji
prawdziwego, mlecznego camemberta i w petni zgodna ze sztuka serowarska. Najpierw odpowiednio
przygotowane makuchy zaszczepiaja kulturami bakterii kwasu mlekowego oraz wyselekcjonowanymi
szczepami grzybow Penicillium camemberti i Geotrichum candidum. Sa to szlachetne plesnie
stosowane w wyrobie sera Camembert. Nastepnie swdj wyrob solg i zostawiaja na co najmniej 6
tygodni w warunkach chtodniczych, aby dojrzewat.

To, co powstaje finalnie, w wielu aspektach przypomina francuski ser. ,Kultury plesniowe bardzo
dobrze rosna na makuchach, formujac charakterystyczna dla seréw plesniowych skorke - méwi dr
Lopusiewicz. - W czasie dojrzewania klasycznego sera Camembert zachodza dwa gtowne procesy:
proteoliza, czyli rozktad biatek, i lipoliza, czyli rozktad ttuszczéw. To dzieki nim Camembert zyskuje
swoje specyficzne, polptynne wnetrze oraz charakterystyczny smak i aromat. Ze wzgledu na to, ze
w makuchach oba te procesy przebiegaja bardzo podobnie jak w serze bazujacym na mleku, nasze
produkty smakuja i pachna w duzym stopniu podobnie jak ich klasyczne odpowiedniki”.

Szczegotowe analizy potwierdzily odczucia badaczy i oséb testujacych roslinne alternatywy - ich
profil smakowo-zapachowy okazat sie zblizony do prawdziwego sera, nawet 75-95 proc.
powstajacych zwiazkéw lotnych byto identycznych. ,Podobienstwo w niektorych przypadkach (w
zaleznosci od uzytej kultury starterowej i wykorzystanego makuchu) jest na tyle duze, ze gdyby



konsument zamknat oczy i miat ocenié¢, ktory produkt to roslinna alternatywa a ktéry klasyczny ser,
miatby z tym duzy problem” - podkresla dr Lopusiewicz.

»Jest to o tyle wazne, ze do produkcji nie uzywamy zadnych substancji poprawiajacych zapach,
zadnych sztucznych aromatéw. Sama zdolno$¢ do biotransformacji (m. in. produkcji enzymow,
kwaséw organicznych, fermentacji) surowcow roslinnych przez wykorzystywane przez nas
mikroorganizmy daje taki efekt” - dodaje.

Jesli chodzi o wyglad, to zalezy on od rodzaju wykorzystanego makuchu: produkty moga cechowac
sie jasna lub ciemna barwa, bardziej lub mniej stalym wnetrzem. Z uwagi na niska zawartos¢
tluszczu, a wysoka blonnika, sery takie maja niska kalorycznos$¢, jednoczesnie dostarczajac
dobroczynnego btonnika, ktéry moze pomdc w utrzymaniu prawidtowego stanu jelit, m.in. poprzez
stymulowanie wzrostu i rozwoju korzystnej mikroflory. Badania laboratoryjne wykazaty, ze roslinne
alternatywy seréw zawieraja nie tylko wiele dobroczynnych bakterii kwasu mlekowego, ale takze
szereg zwiazkow o dziataniu prozdrowotnym.

»Nasz cel zostal osiggniety - udato sie opracowac¢ nowe, bioaktywne alternatywy sera Camembert” -
ciesza sie naukowcy z ZUT.

Omawiane badania byly prowadzone m.in. dzieki sSrodkom Narodowego Centrum Nauki w ramach
dziatania naukowego Miniatura 5 pt. ,Dojrzewanie roslinnego analogu sera z porostem plesni. Czy
procesy proteolizy i lipolizy zachodza podobnie jak w tradycyjnym serze Camembert?”. Dzieki
wspolpracy z innymi zespotami grupa dr. L.opusiewicza zajmuje sie rowniez badaniem, jakie zwigzki
lotne ksztaltujace zapach produktoéw powstaja w czasie dojrzewania opracowywanych produktow,
ma mozliwos¢ przesledzenia zmian ich proteomu, czyli profilu biatlkowego, oraz zaobserwowania
wielu podobienstw pomiedzy produktami roslinnymi a mlecznymi m.in. rozktadu biatek dzieki
aktywnosci metabolicznej plesni i uwalniania bioaktywnych peptydéw o potencjalnej aktywnosci
prozdrowotnej. ,Wszystkie te tematy sa niezwykle ciekawe i z pewnoscia bedziemy je dalej rozwijac
i pogltebia¢” - mowi kierownik projektu.

Jednak camembert to nie jedyny ser plesniowy, nad ktérego roslinnymi alternatywami pracuja
badacze z ZUT. Jednoczesnie testuja receptury serow, w ktorych plesn przerasta caty produkt, czyli
odpowiedniki np. gorgonzoli czy rodzimego Lazura. Tutaj takze wyniki sg bardzo obiecujace.

Innymi obszarami badawczymi realizowanymi w tym zespole sa np. roslinne alternatywy jogurtu,
kefiru i mleka w proszku, alternatywy piwa oparte na makuchach i drozdzach browarniczych oraz
kombucha. Naukowcy ze Szczecina pracuja rowniez nad roslinnymi dodatkami do zywnosci
(stabilizatory emulsji i zastepniki ttuszczu). W przysztosci planuja takze prace nad bazujacymi na
makuchach alternatywami zywnosci azjatyckiej.

Autorzy podkreslaja, ze wykorzystywanie makuchéw w produkcji zywnosci jest rozwiazaniem
korzystnym dla wszystkich: zaréwno dla przemystu olejarskiego, ktéry moze z zyskiem sprzedac cos,
co do tej pory traktowatl jako odpad, przemystu spozywczego, gdyz makuchy sa po pierwsze
surowcem bardzo tanim, po drugie bardzo odzywczym, oraz dla samych konsumentéw, ktorzy
zyskuja produkt smaczny, zdrowy, odzywczy, niskokaloryczny i przyjazny dla srodowiska.

»~Podsumowujac: ogranicza nas tylko wyobraznia - mowi dr Lopusiewicz. - Kluczem jest
nieszablonowe podejscie do spajania ze soba réznych elementow”.

Zrédlo: pap.pl
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Resort nauki zaproponowat zmiany

W rozporzadzeniu ws. ewaluacji jakosci dziatalnosci naukowej.

Skrecony magnes dla szybszej elektroniki

Przetomu dokonal miedzynarodowy zespoét z udziatem dr inz. Kamila Kolincio.
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Dodatkowe 60 min 7z na aparature
naukowo-badawcza

Powiedziat w Studiu PAP wiceminister nauki prof. Marek Gzik.
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Jeden enzym moze stac za alkoholizmem i
uszkodzeniem watroby

Zablokowanie jednego enzymu uwolnito myszy od uzaleznienia.
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Zanieczyszczenie powietrza chlodzilo Ziemie

Informuje pismo ,Nature Communications”.
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Nowa metoda ulatwia przetwarzanie CO2

Wynalazek znacznie utatwia odzyskiwanie i wykorzystywanie CO2.

Burze maja zwiazek z astma

Informuje pismo ,Annals of Allergy Asthma & Immunology”.
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Mdycyna kosmiczna przestaje byc niszowa
dyscyplina

Stopniowo staje sie narzedziem do zrozumienia ludzkiego organizmu.
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