Czy camemberty 1 sery z
niebieska plesnia znikna z
rynku?

16 marca 2024

Przemystowa produkcja oraz regulacje stanowig zagrozenie dla
serow z niebieska plesnig i camembertdéw. Sytuacja jest tak
powazna, ze sery takie moga znikng¢. Wszystko przez presje
selekcyjng, jaka przemystowa produkcja sera wywiera na grzyby
uzywane do ich produkcji.

Sery z niebieskg plesnig powstajg dzieki Penicilium
roqueforti. Na szczescie dla ich producentéw pojawita sie
nadzieja. Na mato znanym serze z niebieska plesnig, Termignon,
ktéry wytwarzany jest przez kilka farm w Alpach Francuskich,
odkryto nieznang dotychczas populacje P. roqueforti.

Dotychczas na $Swiecie znane byty tylko cztery populacje
gatunku P. roqueforti, méwi Jeanne Ropars, ktéra wraz z
Tatiang Giraud i zespotem z Laboratoire Ecologie, Systématique
et Evolution przeprowadzita sekwencjonowanie genetyczne nowo
odkrytej populacji.

Wsréd tych czterech znanych populacji znajdujg sie dwie
dzikie, odpowiedzialne za gnicie owocOw, powstawanie kiszonki
i rozkt*ad niektérych rodzajow zywnosci. Dwie pozostate
populacje wykorzystywane sg do produkcji serdow. Jedna z nich
zostata prawnie zarezerwowana dla Roqueforta o chronionej
nazwie pochodzenia (POD). Wszystkie inne sery z niebieskg
plesniag wytwarzane sa za pomoca grzybdéw z drugiej z
udomowionych populacji.

Zeby wytwarza¢ duze ilod$ci sera metodami przemystowymi,
producenci wyselekcjonowali szczepy, ktdére speiniajg ich
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wymagania. Szczepy te muszg dawac ser o odpowiednim wygladzie,
zapachu, w serze nie mogg wystepowaé¢ nieapetyczne
przebarwienia oraz mykotoksyny. Ponadto szczep musi jak
najszybciej kolonizowac ser. Przemystowa produkcja — a na
nasze stoty trafia niemal wytgcznie zywnos¢ wytwarzana przez
przemyst — wywarta tak olbrzymig presje selekcyjng na P.
roqueforti, ze doszto do ekstremalnego =zubozenia
bioréznorodnos$ci grzybdw.

,Udomowilismy te niewidzialne organizmy tak, jak udomowilismy
psy czy kapuste. Ale stato sie to, co dzieje sie zawsze z
organizmami — matymi czy duzymi — ktdre poddamy drastycznej
selekcji, dochodzi do znacznego zubozenia 1ich pulil
genetycznej” — wyjasnia Ropars.

Grzyby zdolne s do rozmnazania p*ciowego 1 bezptciowego.
Przemyst polega gtdéwnie na rozmnazaniu bezptciowym, tworzac
klony. W wyniku tego przemystowe szczepy nie sa w stanie
rozmnaza¢ sie z innymi szczepami, co wzbogacitoby ich
zréznicowanie genetyczne. Wiec z czasem powieksza sie
degeneracja takich szczepéw.

Populacja uzywana w Rogeforcie PDO nie byta poddana az tak
silnej presji, wiec zachowata nieco wieksza réznorodnosc.
Jednak klony uzywane do produkcji wszystkich innych seréw z
niebieskg plesnig sa juz niemal bezptodne. ,Problem dotyka
nawet najmniejszych producentéw serdéw. Przez dtugi czas
hodowali oni wtasne szczepy P. roqueforti, ale obecnie niemal
catkowicie polegajg na szczepach dostarczanych im przez
wielkich producentéw, ktdérzy zaopatrujag caty przemyst” — méwi
Giraud. W wyniku tego procesu grzyby przez wiele pokolen
poddanych rozmnazaniu bezptciowemu kumulowaty mutacje
genetyczne, przez co staty sie praktycznie bezptodne. A to
niekorzystnie wptywa na produkcje sera. ,To wtasSnie sie
dzieje, gdy catkowicie zrezygnujemy z rozmnazania ptciowego” —
dodaje Giraud.

Na szczescie odkryto nowag populacje w serze Termignon.



Przemystowo wykorzystywana populacja moze wiec zostacd
genetycznie wzbogacona. To jednak wymaga podjecia ryzyka
rozmnazania ptciowego. Grzyby zostang wzbogacone genetycznie,
ale wytwarzany przez nie ser bedzie bardziej zroéznicowany. Z
tasm nie beda schodzity identyczne produkty.

Ser z niebieska plesnig ma powazne ktopoty, ale w przypadku
camemberta sytuacja jest jeszcze gorsza. Ten rodzaj sera stoi
na krawedzi zagtady. Ser produkowany jest ze zmutowanego
pojedynczego szczepu Penicillium camemberti dajgcego idealnie
biatg plesn. W 1898 roku zostat on wyselekcjonowany do
produkcji Brie, a w 1902 do produkcji Camemberta. 0d tamtej
pory szczep ten rozmnazany jest drogg bezptciowa. Jeszcze do
lat 50. mozna by*o spotka¢ camemberty z szarg, zielong czy
pomaranczowg plesnig na skdérce. Jednak przemyst uznat, ze nie
wyglagda to dobrze i wyeliminowa* szczepy nadajgce takie
kolory. Pozostat tylko szczep od biatej plesni.

Kolejne pokolenia ,biatego” P. camemberti, ktdre juz dawno
utracity zdolnos¢ do rozmnazania p*ciowego, stopniowo
przestawaty by¢ zdolne réwniez do rozmnazania bezptciowego.
Obecnie producenci camembertédw majg coraz wieksze trudnosSci z
pozyskaniem spordéw P. camemberti zdolnych do wytworzenia sera.

Przemyst spozywczy ma wiec problemy, ktdére sam spowodowat.
Obecnie specjalisci zastanawiaja sie, co zrobi¢. By¢ moze
trzeba bedzie wréci¢ do dzikich populacji grzybdéw i ponownie
rozpoczg¢ dtugotrwaty proces ich udomowienia? Jednak przemyst
chce is¢ na skroty. ,Przedstawiciele przemystu pytajg nas, czy
mozna edytowac geny grzybdéw czy wymusi¢ na nich tworzenie
wiekszej ilosci sporéw” — méwi Giraud. To jednak nie rozwigze
problemu. ,Edycja genéw to inny rodzaj selekcji. To, czego
obecnie potrzebujemy to réznorodnos¢ =zapewniania przez
rozmnazanie ptciowe osobnikéw o rdéznych genomach” — dodaje
uczona.

Nie wszystko jest stracone. W serze naturalnie wystepuje
Penicilium biforme, grzyb bardzo podobny genetycznie do P.



camemberti. Wykorzystanie go bedzie jednak oznaczato, ze brie
czy camemberty — nawet od tego samego producenta — beda
charakteryzowaty sie réznorodnoscig smaku, koloru czy
tekstury. Pozostaje pytanie, czy przemyst jest na to gotowy 1
czy gotowi sg konsumenci, od dziesiecioleci przyzwyczajeni do
ujednoliconych przemystowych produktéw spozywczych.
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