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Czy mozliwe jest opracowanie roslinnych alternatywy seréw

plesniowych, ktére zachowajg wszystkie specyficzne walory
smakowe i zapachowe, a jednoczesnie beda odpowiednie dla wegan
1 wegetarian? Naukowcy z Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie (ZUT) uwazaja, ze tak.

Na bazie makuchédw z ros$lin oleistych, czyli marnowanego dzis
produktu ubocznego przemystu olejarskiego, stworzyli roslinne
alternatywy stynnych francuskich seréw, np. Camemberta czy
Roqueforta, ktdére smakujg i pachng niemal jak oryginaty, sg w
petni plant-based, charakteryzujg sie wysoka zawarto$cig
biatka i bogactwem cennych substancji bioaktywnych: witamin,
przeciwutleniaczy, zwigzkéw o charakterze przeciwzapalnym i
obnizajgcym poziom cholesterolu we Kkrwi.

Liderem zespotu jest dr inz. tukasz topusiewicz z Wydziatu
Nauk o Zywno$ci i Rybactwa ZUT. Jak méwi, trendy zywieniowe w
ostatnich latach bardzo sie zmienity; konsumenci zwracaja
uwage juz nie tylko na walory smakowe produktdow, ale takze na
ich aspekty zdrowotne 1 etyczne. Stad m.in. coraz wieksza
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popularnos¢ diety wegetarianskiej czy weganskiej i coraz
prezniej rozwijajacy sie rynek zywnosci roslinnej.

Wyzwaniem dla producentdéw jest opracowywanie nowych, coraz
doskonalszych pod wzgledem smaku, zapachu 1i tekstury
roslinnych odpowiednikéw seréw, mleka, miesa, ryb itp. Nie
jest to proste, dlatego dostepne na podtkach sklepowych
alternatywy czesto majg niskg wartos¢ odzywcza, duzo cukru,
ttuszczéw nasyconych oraz zbednych dodatkéw. Sag roédwniez
drogie.

Naukowcy ze Szczecina wpadli na nowatorski pomyst, aby do
wyrobu roslinnej zywnosci wykorzysta¢ makuchy. Sg to wyttoki
bedace odpadem po ttoczeniu oleju z nasion roslin oleistych.
,Postanowilismy wykorzysta¢ szlachetne szczepy plesni, ktoére
sg uzywane do produkcji klasycznych serow plesniowych z
porostem (Camembert) i przerostem (Roquefort, Lazur) plesni, i
okazato sie, ze bardzo dobrze rosng one na makuchach,
szczegdlnie tych z lnu i stonecznika” — opowiada w rozmowie z
PAP dr topusiewicz.

Oba typy wspomnianych makuchéw réznig sie miedzy soba
zawartos$cig substancji bioaktywnych. Te z 1nu sg bogate m.in.
w kwas linolenowy, polifenole 1 lignany. Wyttoki nasion
stonecznika zawierajg duzo witaminy E, witamin z grupy B,
fitosteroli oraz nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Tym, co je
tgczy, jest wysoka zawartos¢ biatek, polisacharyddéw i niska
kalorycznos¢.

Badacze opracowali technologie, ktéora jest maksymalnie
zblizona do tradycyjnej produkcji prawdziwego, mlecznego
camemberta 1 w peini zgodna ze sztukg serowarskag. Najpierw
odpowiednio przygotowane makuchy zaszczepiajg kulturami
bakterii kwasu mlekowego oraz wyselekcjonowanymi szczepami
grzybow Penicillium camemberti i Geotrichum candidum. Sa to
szlachetne pled$nie stosowane w wyrobie sera Camembert.
Nastepnie swéj wyrob solg i zostawiajg na co najmniej 6
tygodni w warunkach chtodniczych, aby dojrzewat.



To, co powstaje finalnie, w wielu aspektach przypomina
francuski ser. ,Kultury plesniowe bardzo dobrze rosna na
makuchach, formujgc charakterystyczng dla serdw plesSniowych
skérke” — méwi dr topusiewicz. ,W czasie dojrzewania
klasycznego sera Camembert zachodza dwa gt*déwne procesy:
proteoliza, czyli rozktad biatek, i lipoliza, czyli rozktad
ttuszczéw. To dzieki nim Camembert zyskuje swoje specyficzne,
p6iptynne wnetrze oraz charakterystyczny smak i aromat. Ze
wzgledu na to, ze w makuchach oba te procesy przebiegaja
bardzo podobnie jak w serze bazujacym na mleku, nasze produkty
smakujg 1 pachg w duzym stopniu podobnie jak ich klasyczne
odpowiedniki”.

Szczegdtowe analizy potwierdzity odczucia badaczy i oséb
testujacych roslinne alternatywy — ich profil smakowo-
zapachowy okazat sie zblizony do prawdziwego sera, nawet 75-95
proc. powstajgcych zwigzkéw lotnych byto identycznych.
»Podobienstwo w niektdérych przypadkach (w zaleznosci od uzytej
kultury starterowej i wykorzystanego makuchu) jest na tyle
duze, ze gdyby konsument zamkngt oczy i miat* ocenié, ktoéry
produkt to roslinna alternatywa a ktory klasyczny ser, miatby
z tym duzy problem” — podkresla dr topusiewicz. ,Jest to o
tyle wazne, ze do produkcji nie uzywamy zadnych substancji
poprawiajgcych zapach, zadnych sztucznych aromatéw. Sama
zdolnos¢ do biotransformacji (m.in. produkcji enzyméw, kwasoéw
organicznych, fermentacji) surowcdéw roslinnych przez
wykorzystywane przez nas mikroorganizmy daje taki efekt” -
dodaje.

Jesli chodzi o wyglad, to zalezy on od rodzaju wykorzystanego
makuchu: produkty mogg cechowa¢ sie jasng lub ciemng barwa,
bardziej lub mniej statym wnetrzem. Z uwagi na niska zawartos¢
ttuszczu, a wysokg btonnika, sery takie majag niska
kalorycznos$¢, jednoczesnie dostarczajgc dobroczynnego
btonnika, ktdéry moze poméc w utrzymaniu prawidtowego stanu
jelit, m.in. poprzez stymulowanie wzrostu i rozwoju korzystnej
mikroflory. Badania laboratoryjne wykazaty, ze roslinne



alternatywy seréw zawierajg nie tylko wiele dobroczynnych
bakterii kwasu mlekowego, ale takze szereg zwigzkéw o
dziataniu prozdrowotnym. ,Nasz cel zostat osiggniety — uda%o
sie opracowaC nowe, bioaktywne alternatywy sera Camembert” —
cieszg sie naukowcy z ZUT.

Omawiane badania by*y prowadzone m.in. dzieki Srodkom
Narodowego Centrum Nauki w ramach dziatania naukowego

Miniatura 5 pt. ,Dojrzewanie ro$linnego analogu sera z
porostem plesni. Czy procesy proteolizy i lipolizy zachodza
podobnie jak w tradycyjnym serze Camembert?”. Dzieki

wspotpracy z innymi zespotami grupa dr. topusiewicza zajmuje
sie rowniez badaniem, jakie zwigzki lotne ksztattujgce zapach
produktéw powstajg w czasie dojrzewania opracowywanych
produktéw, ma mozliwoS¢ przesledzenia zmian ich proteomu,
czyli profilu biatkowego, oraz zaobserwowania wielu
podobienstw pomiedzy produktami roslinnymi a mlecznymi m.in.
rozktadu biatek dzieki aktywnos$ci metabolicznej plesni i
uwalniania bioaktywnych peptydéw o potencjalnej aktywnosci
prozdrowotnej. ,Wszystkie te tematy sg niezwykle ciekawe i z
pewnoscig bedziemy je dalej rozwija¢ i pogtebiac” — méwi
kierownik projektu.

Jednak Camembert to nie jedyny ser plesniowy, nad ktdrego
roslinnymi alternatywami pracujg badacze z ZUT. Jednoczesnie
testujg receptury seréw, w ktorych plesn przerasta caty
produkt, czyli odpowiedniki np. gorgonzoli czy rodzimego
Lazura. Tutaj takze wyniki sg bardzo obiecujgce.

Innymi obszarami badawczymi realizowanymi w tym zespole sa np.
roslinne alternatywy jogurtu, kefiru i mleka w proszku,
alternatywy piwa oparte na makuchach i drozdzach browarniczych
oraz kombucha. Naukowcy ze Szczecina pracujg rdéwniez nad
roslinnymi dodatkami do zywno$ci (stabilizatory emulsji i
zastepniki ttuszczu). W przysztosci planujg takze prace nad
bazujgcymi na makuchach alternatywami zywnos$ci azjatyckiej.

Autorzy podkreslajg, ze wykorzystywanie makuchdéw w produkcji



zywnos$ci jest rozwigzaniem korzystnym dla wszystkich: zardéwno
dla przemystu olejarskiego, ktdéry moze z zyskiem sprzedad cos,
co do tej pory traktowat jako odpad, przemystu spozywczego,
gdyz makuchy sg po pierwsze surowcem bardzo tanim, po drugie
bardzo odzywczym, oraz dla samych konsumentéw, ktérzy zyskuja
produkt smaczny, zdrowy, odzywczy, niskokaloryczny, jak 1
przyjazny dla Srodowiska. ,Podsumowujgc: ogranicza nas tylko
wyobraznia” — méwi dr topusiewicz. ,Kluczem jest nieszablonowe
podejscie do spajania ze sobg réznych elementéw”.
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