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Roslinne zamienniki nabiatu mozna produkowad¢ w oparciu o tanie
i *atwo dostepne produkty uboczne ros$lin oleistych, tzw.
makuchy. Naukowcy ze Szczecina opracowali juz metode ich
wykorzystania, dzieki ktdérej np. weganskie roslinne jogurty i
kefiry mleka mogg miel wyzszg wartos¢ odzywczg i prozdrowotng.

Pomyst wykorzystania makuchéw do opracowywania bioaktywnych
fermentowanych weganskich produktdéw spozywczych narodzit sie w
zespole dr. inz. tukasza topusiewicza z Wydziatu Nauk o
Zywnoéci 1 Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie. Naukowcy rozpoczeli projekt o
nazwie ProBioVege.

Jest on finansowany w ramach konkursu Lider XI Narodowego
Centrum Badan i Rozwoju, a jego celem jest opracowanie
receptur fermentowanej, bioaktywnej zywnosci funkcjonalnej
oraz dodatkéw do zywnosci. Sg to m.in. weganskie jogurty,
kefiry i napoje typu ,mlek roslinnych”. Wszystkie one powstaja
na bazie makuchdéw, czyli pozostatosci po ttoczeniu nasion
wybranych roslin oleistych: 1nu, amarantusa, czarnuszki,
wiesiotka, stonecznika, sezamu, Ulnianki czy konopi. Poza
makuchami zawierajg w sobie mieszane kultury bakteryjne
(jogurtowe 1 kefirowe) oraz wyselekcjonowane szczepy
probiotyczne. ,Jest to duzy, trzyletni projekt rozwoju
roslinnej zywnosci fermentowanej bedacej alternatywa dla
nabiatu — méwi w rozmowie z PAP dr topusiewicz. — Jest zgodny
w ideg zero waste i1 zatozeniami Zielonego tadu. Obecnie prawie
wszelkie tego typu odpady sie marnuja. My szukamy dla nich
réoznorodnych zastosowan, poniewaz nadal jest to cenny produkt;
ma wysoka warto$¢ odzywczg i zawiera duzo korzystnych dla
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zdrowia substancji. Jest jedynie pozbawiony oleju”.

Jak ttumaczy naukowiec, ProBioVege jest takze odpowiedzig na
rosngce zainteresowanie produktami wegetarianskimi,
weganskimi, bezglutenowymi, bezlaktozowymi i bezcukrowymi,
ktore w ostatnich latach stale rosnie. Obecnie zywnos¢ tego
typu bywa jednak marnej jakosci: ma duza zawartos¢ cukru, za
to niskg wartos¢ odzywczg. Produkty opracowywane przez zespdét
z ZUT sa jej przeciwienstwem: cechujg sie bardzo wysokg
zawartoscig sktadnikéw bioaktywnych, btonnika oraz zawieraja
dobroczynng mikroflore.

»W dobie dobrobytu spotecznego, coraz wiekszej Swiadomosci
zywieniowej i poszukiwania alternatyw dla produktoéw
tradycyjnie fermentowanych, opracowanie nowych produktdw
spozywczych i dodatkdow do zywnosci o cechach prozdrowotnych i
wartosciach uzupetniajgcych jest celem ambitnym, ale jak
wykazalismy — mozliwym” — podkresla dr topusiewicz. ,W zwigzku
z eliminacjg produktéw mlecznych z diety wielu konsumentow
szuka alternatywnych Zrdédet dostarczajgcych zywych komdrek
mikroorganizméw, w tym mikroorganizmow probiotycznych. Udato
mi sie stworzy¢ dynamiczny zespdt, ktorego kilkuletnie badania
i dokonania dotyczag wykorzystania makuchdéw (ze szczegdlnym
uwzglednieniem makuchu z 1lnu, ktdry jest postrzegany jako
jeden z tzw. superfood) jako surowcéw do otrzymywania m.in.
fermentowanych pétstatych przekasek i napojow roslinnych,
analogoéw plesniowych serdw dojrzewajgcych, proszkdédw suszonych
rozpytowo oraz naturalnych dodatkéw o dziataniu emulgujgcym,
przeciwutleniajgcym oraz stabilizujgcym. Produkty te cechuja
sie wysokg przezywalnoscig mikroorganizméw i duzg zawartos$Scig
sktadnikéw bioaktywnych, dzieki czemu mogg by¢ uznane za
zywnos¢ funkcjonalng”.

,Konsumenci wybierajagcy diety plant-based majg ten problem, ze
eliminujg ze swej diety pozyteczne mikroorganizmy, bo nie
jedzg jogurtéw, kefirdw itp. Muszg wiec je suplementowal. My
proponujemy alternatywe w postaci produktdw roslinnych, ktore
zawierajg w sobie te mikroorganizmy. Dodatkowo nasze produkty



majg bardzo ciekawe wtasciwosci, poniewaz obecne w nich
bakterie, przeprowadzajgc proces fermentacji, wytwarzajg nowe,
prozdrowotne sktadniki. Fermentacja zapewnia takze
charakterystyczny dla tradycyjnych kefirdw i jogurtow
kwaskowaty smak i specyficzny aromat” — opowiada naukowiec.

Po opracowaniu gotowe produkty sprawdzane sg przez badaczy pod
katem wtasciwos$ci fizykochemicznych, obecnosci zwigzkéw
bioaktywnych oraz trwatos$ci w czasie przechowywania w
warunkach chtodniczych. Analizowane jest takze szerokie
spektrum ich bioaktywnosci, obejmujgce m.in. wtasciwosSci
przeciwutleniajgce i przeciwdrobnoustrojowe. Ponadto badany
jest ich wptyw na enzymy zaangazowane w rozw0j chordb
cywilizacyjnych takich jak cukrzyca, nadcis$nienie czy otytosc.
Wyniki, jak méwi dr topusiewicz, sg niezwykle obiecujace. Poza
dziataniem przeciwutleniajgcym i wysokg wartoscig odzywcza
czesé¢ opartych na makuchach produktéw moze zwalczac¢ wybrane
patogeny pokarmowe, a wiec zapobiegal zatruciom.

Makuch to produkt uboczny ttoczenia oleju na zimno. Kiedy z
nasion pozyska sie olej, pozostajg wyttoki, ktdére nadal sg
bogate w cenne sktadniki, takie jak biatka, polisacharydy 1
substancje przeciwutleniajgce. ,Te wszystkie nasionka, z
ktédrych pozyskuje sie oleje zimno ttoczone, np. len,
amarantus, konopie, czarnuszka, sezam, obecnie traktowane sg
jak odpady rolne i1 w bardzo niewielkim stopniu wykorzystywane.
Wyrzuca sie je lub ewentualnie wykorzystuje jako pasze dla
zwierzat. A mozna by nimi z powodzeniem np. wzbogaca¢ pieczywo
(nad czym takze pracujemy wspélnie z PAN w Olsztynie) 1lub
wykorzysta¢ jako surowce do rozwoju innowacyjnej zywnos$ci
weganskiej itp., gdyz zawierajg wiele sktadnikéw o
udowodnionych wtasciwo$ciach prozdrowotnych. A poniewaz maja w
sobie sporo biatka, ich warto$¢ odzywcza takze jest wysoka” —
opowiada dr topusiewicz.

Projekt ProBioVege zaplanowany jest na trzy lata. ,W pierwszym
roku skupilis$my sie na produktach poétstatych, czyli
alternatywach dla gestych jogurtéw i kefirédw. W drugim roku



opracowywalismy napoje roslinne, powszechnie okres$lane mianem
»mlek roslinnych«. Obecnie zaczynamy trzeci rok badan, ktéry
poswiecony bedzie suszeniu wczesniej wspomnianych napojow
technika suszenia rozpyt*owego, aby otrzymaé¢ odtwarzalne
funkcjonalne proszki” — méwi badacz ze Szczecina.

Powstate w ten sposOb proszki bedzie mozna w prosty sposodb
odtworzy¢ do postaci napoju poprzez dodanie wody 1lub
wykorzystywaé¢ jako wartos$ciowe dodatki do owsianek, smoothie
oraz jako naturalne stabilizatory zywnosci. ,W tym obszarze
staramy sie wykorzysta¢ to, ze makuchy sa bogate w biatka i
polisacharydy o wtasciwo$ciach stabilizujgcych i mogacych
stanowi¢ materiat mikrokapsutek, w ktdrych sa »zamykane«
mikroorganizmy, co chroni je przed Srodowiskiem zewnetrznym, a
takze zapewnia dtugotrwata zywotnos$¢ i zachowanie cech
probiotycznych. Dzieki temu ogromng zaleta proszkéw, nad
ktéorymi pracujemy, jest to, ze majag dtugi termin przydatnosci
do spozycia” — mowi tukasz topusiewicz.

Obecnie dostepne na rynku napoje roslinne najczesSciej
stabilizowane sg roznego rodzaju dodatkami. Poniewaz nie sg
emulsjami, jak wyroby z prawdziwego mleka, tylko zawiesinami,
majg tendencje do rozwarstwiania sie, sedymentacji; trzeba
nimi wstrzgsa¢ przed spozyciem. Makuchy pozwalajg omingc¢ te
niedogodnosci. Stabilizujag produkty roslinne w sposéb
naturalny. Do tego zawierajg w sobie $luzy o doskonatych
wtasciwosciach emulgujgcych i zageszczajgcych, wiec do napojéw
tworzonych z ich udziat*em nie potrzeba zadnych dodatkodw;
wystarczy sam makuch oraz bakterie. ,Dzieki temu uzyskujemy
czysty sktad; nie dodajemy cukru, syntetycznych zagestnikodw
itp.” — wymienia dr topusiewicz. Podkresla, ze zastosowanie
wyttokéw jako dodatkéw do zywnosci moze by¢ zreszta duzo
szersze. ,Mozna je wykorzysta¢ m.in. jako zastepniki ttuszczu
w majonezach weganskich oraz o obnizonej zawartosci ttuszczu,
a takze jako baze do roslinnych alternatyw serdéw plesniowych
np. camembert” — opowiada.

Ciekawg gatezig projektu ProBioVege jest badanie wptywu



zywnosci opartej na makuchach na zwalczanie patogendw
zywnosciowych, m.in. bakterii Salmonella, Schigella, gronkowca
ztocistego, Listeria czy Eschericha coli. Naukowcy z ZUT
prowadzg je we wspétpracy Pomorskim Uniwersytetem Medycznym.
,Sprawdzamy, czy spozycie naszych produktéw pomaga chronid
organizm przed zatruciami pokarmowymi. Sprawdzamy, czy nasze
produkty hamujg wzrost patogendw, czy majg w stosunku do nich
wtasciwosci biobdéjcze, a jesli nie maja, to czy mogg wptywad
na ekspresje gendéw wirulencji” — méwi dr topusiewicz.

Co to znaczy? ,Wszystkie te bakterie wytwarzajg rdéznorodne
toksyny, ktére powodujg objawy zatrucia. Chcemy zobaczyé, czy
po kontakcie z naszymi produktami patogenne drobnoustroje
nadal bedg mogty produkowac¢ te toksyny, czy moze sktadniki
pochodzgce z makuchéw zablokujg im te zdolnos$¢, wptywajac na
aktywnos¢ geny, ktdére je kodujg” — dodaje.

Ostatniag kwestig zwigzang z zatruciami pokarmowymi jest
sprawdzenie, czy makuchy moga wptywaé na wytwarzanie biofilméw
bakteryjnych. ,Biofilmy to konsorcja mikroorganizmow
wytwarzajgce zewnetrzne polisacharydy. Maja postac cienkich
warstw, b*on. Ich cecha charakterystyczng jest bardzo duza
odpornos¢ na antybiotyki i wszelkie dziatania zwalczajace” -
méwi specjalista z ZUT. ,Przyjelismy hipoteze, ze zwigzki
zawarte w makuchach mogg hamowa¢ wytwarzanie takich biofilméw

i jg testujemy” — dodaje. ,Wstepne wyniki sugeruja, ze
niektére nasze produkty, przygotowane z okreslonych typoéw
makuchoéw, rzeczywiscie maja wtasciwosci

przeciwdrobnoustrojowe. Czyli na nasz organizm wptywaja
dobroczynnie, a na szkodliwe bakterie wrecz przeciwnie: hamuja
ich wzrost, hamuja ekspresje gendéw wirulencji itd.”

Jesli chodzi o dziatanie zapobiegajace chorobom, naukowcy
sprawdzajg jeszcze jeden interesujgcy watek: czy omawiane
produkty maja wptyw na enzymy zaangazowane z rozwdj choréb
cywilizacyjnych. ,Jesli okazatoby sie, ze moga blokowad
aktywnos¢ enzyméw uczestniczgacych w rozwoju cukrzycy,
nadcisnienia czy otytosci, to potencjalnie weganskie wyroby na



bazie makuchdéw mogtyby pomaga¢ w prewencji tych choréb” -
wspomina dr topusiewicz. ,A uzyskane dotychczas wyniki
wskazuja na wysoki potencjat naszych produktéw w tym
zakresie”.

Oczywiscie, podkresla badacz, ostateczne wnioski wymagaja
przeprowadzenia szeregu badan na modelach zwierzecych, a potem
na ludziach, ale juz teraz mozna stwierdzié¢, ze potencjat
istnieje. Jego zespbét zaczat juz nawet prace nad wnioskami
patentowymi dotyczgcym tego typu zastosowania makuchdw.

Naukowiec dodaje, ze opracowywane w jego zespole produkty

wzbudzajg zainteresowanie rynku. ,Jestesmy kontakcie z
przedstawicielami dos$¢ znaczacych producentdéw z branzy
spozywczej” — zdradza. ,Sa chetni do wspétpracy, bo to cos$,

czego nie ma jeszcze na rynku. Czes$¢ naszych badan prowadzimy
wtasnie we wspoOipracy z partnerami przemystowymi. Jednakze,
caty czas staramy sie zainteresowal naszymi rozwigzaniami
nowych producentdw oraz inne osrodki. Jestesmy otwarci na
wsp6iprace”.
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