Przetwarzanie jadalnych substratéw roslinnych
metodg fermentacji w podtozu statym

Prowadzone badania dotyczg zastosowania fermentacji w podfozu statym do przetwarzania
substratéw roslinnych. Fermentacja w podtozu statym jako metoda produkcji i obrébki zywnosci
pochodzenia roslinnego (przede wszystkim soi), jest powszechnie stosowana w wielu krajach Azji.
Badania prowadzone przez nasz zespot badawczy bazujg na tradycyjnych procesach typu tempe,
oncom i koji, modyfikujgc je w celu uzyskania nowych produktow spozywczych o korzystnym skfadzie
i walorach sensorycznych lub bioaktywnych dodatkéw do zywnosci.

Substraty wykorzystywane w naszych badaniach to przede wszystkim rosliny strgczkowe (np.
fasola zwyczajna, ledzwian siewny), pseudozboza (np. pszenica orkiszowa, komosa ryzowa, gryka
zwyczajna i tatarka) oraz odpady przemystu spozywczego o duzej zawartosci biatka (np. jadalne
wyttoki z nasion Inu, dyni beztupinowej, zarodkow pszennych, orzecha laskowego). W prowadzonych
badaniach wykorzystywane sg szczepy grzybow strzepkowych z gatunkéw Rhizopus sp., Aspergillus
oryzae, Mucor sp., Neurospora intermedia oraz bakterie kwasu mlekowego (Lactobacillus plantarum)
i Bacillus subtilis.

Celem naukowym prowadzonych badan jest okreslenie wptywu fermentacji z udziatem
wymienionych drobnoustrojow:

e na warto$¢ odzywczg uzyskanych produktow, m.in. strawnosc¢ i profil aminokwasowy biatka,
strukture btonnika, zawartos¢ witamin, poziom zwigzkéw antyodzywczych - fosforanéw mio-
inozytolu, inhibitorow enzymdéw trawiennych, oligosacharydéw z rodziny rafinozy;

¢ na potencjat antyoksydacyjny substratow roslinnych, profil i biodostepnosé zwigzkéw fenolowych
oraz peptydow o aktywnosci antyrodnikowej;

Najnowsze badania dotyczg wptywu produktow trawienia in vitro fermentowanych substratéw na
réznicowanie i metabolizm komarek linii Caco-2.

Celem praktycznym jest otrzymanie nowych wyrobdw spozywczych typu tempe i oncom na bazie
nietypowych surowcow, posiadajgcych ciekawe cechy smakowo-zapachowe oraz korzystne
wiasciwosci odzywcze i prozdrowotne. Otrzymane wyroby mogg rowniez by¢ dodatkami do zywnosci
0 wysokim potencjale bioaktywnym, warunkowanym zawartoscig rozpuszczalnych fenoli oraz
aktywnych peptydoéw uwalnianych w wyniku hydrolizy biatek roslinnych w trakcie procesu fermentacji.
Szczegolnie interesujgcym surowcem procesu fermentacji okazaty sie wyttoki Iniane (bardzo korzystny
profil kwasow ttuszczowych - duzy udziatu kwasu linolenowego (n-3) oraz wysoki poziom lignanéw
roslinnych), z ktérych otrzymano dodatek do zywnosci.

Badania prowadzg do rozszerzenia spektrum zastosowan gatunkéw roslin uprawianych w
Polsce (np. ledzwian siewny), a zwlaszcza petniejszego wykorzystania potencjatu jadalnych odpadéw
rolno-spozywczych na potrzeby produkcji zywno$ci.
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