Celuloza bakteryjna W
weganskich wedlinach
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Dr Agata Sommer z Politechniki Gdanskiej (PG) prowadzi badania
nad tworzeniem weganskich wedlin na bazie celulozy
bakteryjnej. Obecnie pracuje z bakteriami Komagataeibacter
xylinus, ktdére sg najwydajniejszym szczepem w jej produkcji.

Jak podkreslono w komunikacie PG, celuloza bakteryjna jest
biopolimerem produkowanym przez niepatogenne bakterie,
naturalnie wystepujgce w Srodowisku. Pod wzgledem chemicznym
jest taka sama, jak celuloza roslinna. Wtdékna budujace
celuloze bakteryjng sg jednak tysigc razy ciensze niz wtdkna
celulozy roslinnej.

Dr Sommer realizuje projekt ,Bacterial cellulose as a matrix
for vegetarian meat substitutes”. Celuloza bakteryjna ma by¢
wykorzystywana jako matryca — macierz do uzyskania nowych
produktéw. W niej zwigzane bedg odzywcze sktadniki zywnos$ci:
biatko i ttuszcz.

Gdy na poczatku prac specjalistka ocenita sktad i wartosci
odzywcze produktéw zaliczanych do weganskich wedlin i kietbas,
okazato sie, ze czesto zawierajg one za mato biatka, a za duzo
soli.

»Produktéw weganskich jest na supermarketowych pétkach coraz
wiecej. Chciatam sprawdzic¢, czy spozycie ich jest dla
organizmu bezpieczne i odzywcze, czyli czy dany produkt
posiada odpowiednie, zdrowe t*uszcze oraz optymalng ilos¢
biatka. Badania wykazaty, ze wiele produktow ma zdrowy sktad
pod wzgledem odpowiednich kwaséw ttuszczowych, jednak w niemal
wszystkich problemem jest zbyt niska zawartos¢ biatka i
nadmiar soli. To zreszta problem wiekszosci
wysokoprzetworzonych produktéw spozywczych” — opowiada dr
Sommer.
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Celuloza bakteryjna jest przede wszystkim btonnikiem, co jak
podkresla dr Sommer, stanowi jej gtowng zalete jako sktadnika
zywnos$ci. Btonnik speinia bowiem istotng role w naszym
organizmie: reguluje perystaltyke jelit, daje uczucie sytosci,
poprawia metabolizm czy korzystnie wpiywa na mikrobiote.

Ze wzgledu na teksture, konsystencje i tatwos¢ modyfikacji
celuloza jest sSwietnym sktadnikiem do tworzenia nowych
produktéw spozywczych. Doktor Sommer juz przeprowadzita
dosSwiadczenia, z ktérych wynika, ze za jej pomoca mozna
uzyska¢ produkty weganskie o zawartosci biatka pordéwnywalnej
do tradycyjnych wedlin. Celem uczonej jest weganski produkt o
jak najwyzszych walorach smakowych 1 odzywczych, zawierajacy
30% biatka. Sama celuloza nie ma smaku; ten bedzie wiec
zalezat gtownie od przypraw.

W najblizszym czasie specjalistka chce zmodyfikowa¢ celuloze
poprzez zanurzenie jej w odpowiednim roztworze oraz
sieciowanie enzymatyczne.
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