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Na podstawie prowadzonych w ostatnich latach pradatwczych dotyegych identyfikacji
kluczowych zwijzkow zapachowych stwierdzonme aromat wikszaci produktéw spaywczych jest
ksztaltowany przez 226 zy#kdw lotnych, z czego najbardziej istotnych jest 2@wigzkow,
wystepujacych w ponad 25% wszystkich zbadanych produktacheysyczych (227 produktéw
spazywczych, Dunkel et al. 2014). Wynika z tegee r&ne kombinacje mieszanin kluczowych
zwigzkow zapachowych magzapewnt stworzenie aromatu jakiegokolwiek produktu. Jedeak
zainteresowanie konsumentéw naturalnymi produktaidiania do zagpienia stosowanych w
mieszaninach syntetycznych awkow zapachowych zwrkami naturalnymi uzyskiwanymi w
procesach biotechnologicznych (Berger 2009) aPajglc tym tropem mglenia mana zaprogramowa
proces biotechnologiczny tak aby uzySkakoncowej mieszaninie pgdany aromat, na ktéryeHa si
sktadaty kluczowe zvgzki aromatyczne. Poprzez dobdr mikroorganizmowssabow i prekursoréw
mozna lgdzie sterowé& procesem biotechnologicznym w celu stworzenia maiemy zwizkow
zapachowych odzwierciediggej aromat produktu albo kreoevaowe aromaty.

Celem naukowym projektu jest oklenie wptywu sktadu podt@ i warunkow hodowli na charakter
kompozycji aromatycznych uzyskanych w wyniku biaosformaciji potproduktow przemystu
mleczarskiego; miganki lub serwatki przez pdaie z rodzajuGalactomyces geotrichum. Otrzymane
wyniki pozwolityby na uzyskanie podstawowej wiedpy przemianach zachogtzich w wyniku
biotransformaciji, ktéra mogtaby by wykorzystana w przyszéoi do sterowania procesem
biotechnologicznym w celu stworzeniazgdanej kompozycji aromatycznej. Badania te wyds
szczegollnie wpisywaw obecny trend zwkzany z daym zainteresowaniem produlcgwiazkéw
aromatycznych na drodze biotechnologicznej. Wyritkgrzede wszystkim z faktue uzyskane w
wyniku dziatan mikroorganizméw produktyagswedtug europejskiego prawa uresme za “naturalne”
jezeli zastosowane surowce gochodzenia naturalnego.

W ramach projektu zostamprzeprowadzone dwiadczenia majce na celu okidenie wptywu dodatku
cukrow: D-glukozy, D-galaktozy, D-fruktozy, laktozysacharozy oraz wptywu pH i temperatury
hodowli na jaké¢ tworzacych sé zwiazkdébw zapachowych. Ponadto w ramach projektu planevea
szczegOtowe studia nad wyznaczeniem szlakéw twaz&huczowych zwizkéw zapachowych
poprzez badania modelowe z zastosowaniem znakoWwanytopomerow.

Dodatkowym atutem prowadzonych badast proba wykorzystania potproduktow czy tedpadow
przemystu spaywczego do otrzymywania aromatow na drodze bioteldgicznej co w przyszkei da
mozliwo$¢ ich zagospodarowania przez to stagic produkcy ekologicznie przyjazn
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