Studenci opracowuja jogurt na
bazie prosa
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Stworzenie jogurtu na bazie prosa — taniego, weganskiego
substytutu jogurtu tradycyjnego — to cel, ktéry postawili
przed sobg studenci biotechnologii 2z kota naukowego
dziatajgcego przy Politechnice Warszawskiej. W ich produkcie
znajdg sie m.in. fosfor, krzem i zelazo.

,Coraz wiecej 0s06b rezygnuje ze spozywania nabiatu. Powody
moga by¢ przerdzne, jak np. nietolerancja laktozy, alergia na
jeden z gtdéwnych sktadnikéw mleka — kazeine, czy po prostu
podjecie decyzji o przejsciu na diete weganska. Warto jednak
pamieta¢ o tym, ze produkty, ktore powstajg w wyniku dziatania
bakterii fermentujgacych mleko — takie jak jogurty czy kefiry —
maja bardzo pozytywny wptyw na zdrowie” — méwi PAP Klaudia
Wojtachnio z dziatajgcego przy Politechnice Warszawskiej ko%a
naukowego ,Herbion”. ,Stad tez popularnos¢ substytutdédw tych
produktéw, jak np. jogurtéw na bazie mleka kokosowego czy
ryzowego” — dodaje.

Cztonkowie ko*a, do ktérego nalezy Klaudia Wojtachnio -
studenci biotechnologii — postanowili wykorzystaé¢ zdobyta w
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toku studidow wiedze i stworzy¢ wtasny odpowiednik tradycyjnego
jogurtu. Do jego produkcji postanowili wykorzystac¢ proso.
,Jest ono przede wszystkim tanie i tatwo dostepne w Polsce” —
podkresla rozmoéwczyni PAP. Zaznacza réwniez, ze zboze to petne
jest sktadnikéw odzywczych: znalez¢ w nim mozna m.in. fosfor,
krzem, zelazo czy witaminy Bl i B2.

Jak jednak przyznaje studentka, praca nad substytutami
produktéw mlecznych petna jest wyzwan. Proces tworzenia
jogurtow czy serdw opracowany zostat dla mleka zwierzecego.
Tymczasem baza dla substytutdow sa napoje roslinne — co
oznacza, ze nie zawsze mozna powtdérzyl proces produkcji.
,Dlatego wtasnie trudno bytoby stworzy¢ np. zbozowg mozzarelle
w taki sam sposdb, jak produkujemy tg klasyczng” — ttumaczy.
Na szczesScie, w przypadku jogurtdéow stworzenie
petnowartosciowego zamiennika jest jak najbardziej mozliwe.

Klasyczny jogurt powstaje poprzez dodanie do mleka dwdch
szczepbw bakterii: Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus
thermophilus. To wtasnie dzieki nim mleko m.in. gestnieje,
nabierajac znajomej nam konsystencji. ,W naszym napoju z prosa
kazeiny oczywiscie nie ma. Dlatego tez, oprdécz tych
standardowych gatunkdéw bakterii, bedziemy dodatkowo uzywacd
innych, ktére m.in. pomogg nam zagesci¢ produkt” — opowiada
Klaudia Wojtachnio.

Na tym etapie rozwoju projektu studentom pomogto nawigzanie
wspOtpracy z Instytutem Biochemii i Biofizyki PAN. W
tamtejszym Zaktadzie Biochemii Drobnoustrojow znajduje sie
urzgdzenie, za pomocg ktdérego mozna monitorowac przebieg
procesu fermentacji. Robi sie to np. poprzez Sledzenie zmian
pH czy temperatury. ,Dzieki temu mozemy sprawdzic¢, w jaki
sposob dane bakterie radza sobie z naszym napojem” — méwi
studentka. ,Kazda matryca roslinna, na podstawie ktérej
tworzony jest produkt, posiada bowiem inny sktad i rdézna
zawartos$¢ sktadnikéw mineralnych, biatek, weglowodanéw i
ttuszczy. Musimy sami sprawdzaé¢, jak kazda z dostepnych
komercyjnie kultur starterowych poradzi sobie z prosem, bo



nikt tego wczesniej nie zrobit” - dodaje.

Nad projektem pracuje osmioro cztonkdédw kota: Klaudia
Wojtachnio, Cezary Piwowarczyk, Anna Cieciuch, Maria Hayder,
Joanna Jasinska, Agata Krosman, Urszula MoScibrodzka oraz
Zuzanna Zajac.
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