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Wyzwanie stworzenia smacznych i satysfakcjonujacych roslinnych
alternatyw dla miesa jest jednym z najwiekszych probleméw,
przed ktérymi stajg dzisiejsi producenci zywnos$ci. Podczas gdy
wielu z nich ucieka sie do stosowania sztucznych dodatkéw, by
nasladowa¢ intensywny smak miesa, ostatnie badania
opublikowane w ,ACS Journal of Agricultural and Food
Chemistry” prezentujg obiecujgce, naturalne rozwigzanie:
wykorzystanie cebuli, szczypiorku, pora i innych warzyw z
rodziny Allium w procesie fermentacji z grzybami.

Poprawa smaku roslinnych zamiennikéw miesa to nie 1lada
wyzwanie, biorgc pod uwage, ze producenci czesto muszg polegad
na syntetycznych aromatach, ktére w wielu krajach nie mogag by¢
oznaczone jako ,naturalne”. Aby stworzy¢ prawdziwie roslinny,
naturalny aromat miesa, konieczne jest wykorzystanie metod
biochemicznych, takich jak fizyczne ekstrakcje z roslin 1lub
fermentacja z wykorzystaniem enzyméw, bakterii, a teraz takze
grzybow. Yan Zhang i jego zesp6t postanowili sprawdzié, czy
grzyby, ktdére sa znane z nadawania miesnego smaku, moga
wytwarza¢ podobne zwigzki chemiczne, korzystajac z warzyw.

Eksperymenty, podczas ktérych fermentowano rézne rodzaje
grzybéw z réznymi rodzajami zywnosci, przyniosty zaskakujagce
wyniki. Aromat miesa pojawit sie, gdy uzyto produktéw z
rodziny Allium, takich jak cebula i por. Szczegdélnie silny
efekt uzyskano w przypadku fermentacji cebuli przez 18 godzin
z wykorzystaniem grzyba Polyporus umbellatus, co dato ttusty i
miesny aromat przypominajacy pasztecik.

Za pomocg chromatografii gazowej 1 spektrometrii mas naukowcy
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zidentyfikowali roéznorodne substancje chemiczne o smaku i
zapachu obecne w enzymach, ktdre odpowiadajg za rdéznorodne
smaki i zapachy miesa. Odkryli, ze disiarczek bis(2-metylo-3-
furylu), ktéry jest silnym Srodkiem smakowo-zapachowym obecnym
w miesie, pochodzi z tych eksperymentdw.

Hipoteza mowi, ze wysoka zawartos¢ siarki w cebuli przyczynia
sie do jej zdolnosci do wytwarzania zwigzkow aromatyzujgcych
mieso. W przysztosci te enzymy cebulowe mogg byc
wykorzystywane jako naturalny S$Srodek aromatyzujgcy w
roslinnych zamiennikach miesa, oferujgc autentyczny smak bez
uzycia sztucznych dodatkodw.
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