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Enzymy koagulujace mleko (MCEs — milk coagulating enzymes) wytwarzane przez drobnoustroje
obecne w tradycyjnym chinskim Jiuqu sg kluczowymi enzymami wykorzystywanymi w produkcji
tradycyjnego chinskiego sera krolewskiego — migkkiego, niedojrzewajacego sera, wytwarzanego w wyniku
koagulacji enzymatyczno-termicznej. Chinski Jiuqu, ktory jest tradycyjnie uzywany jako starter
mikrobiologiczny do produkcji wina ryzowego, zawiera mikroorganizmy wytwarzajace MCE. Jednak
brakuje doktadnych informacji na temat wiasciwosci enzymatycznych MCE i ich wptywu na cechy
jakosciowe sera. Dlatego istotne jest prowadzenie badan ukierunkowanych na problematyke zastosowania
MCE w produkcji sera, a osiagnigte rezultaty dostarcza nowej wiedzy o nowatorskim MCE pochodzenia
mikrobiologicznego i mozliwosci jego zastosowania W produkcji sera o innowacyjnych wtasciwosciach.

Glownym celem projektu jest ocena potencjalu aplikacyjnego enzymoéw powodujacych koagulacje
mleka (MCEj) produkowanych przez drobnoustroje w tradycyjnym chinskim Jiuqu w produkcji serow o
warto$ci dodanej. Cele szczegotowe projektu obejmuja: okreslenie czynnikow wplywajacych na proces
koagulacji mleka indukowanego przez MCEj; poznanie molekularnych podstaw mechanizmu koagulacji
oraz okreslenie wpltywu zastosowania innowacyjnych enzyméw na molekularne podstawy koagulacji sktad i
przebieg procesu dojrzewania (rozwoj smaku i tekstury) serow typu holenderskiego oraz charakterystyka
wybranych wlasciwosci biologicznych hydrolizatéw i peptydéw pochodzacych z kazein w matrycy serowej.

W ramach projektu zbadany zostanie mechanizm koagulacji mleka przez MCE;j. Zdolnos¢ MCEj do
hydrolizowania kazeiny zostanie przeanalizowana pod wzgledem tworzenia bioaktywnych peptydow metoda
peptydomiki w potaczeniu z analiza symulacji komputerowej. Bioaktywno$¢ peptydéw zostanie oceniona
metodami in vitro. Analizowany bedzie wptyw MCE] na wlasciwos$ci sera podczas dojrzewania, w tym na
sktad sera, teksturg, mikrostrukture, smak, degradacje biatek i bioaktywnos$¢. Wykazany bedzie potencjat
profilaktyczny nowego sera w Zespole metabolicznym. W szczeg6lnosci badania beda dotyczyé peptydow,
uwalnianych podczas trawienia, ktore wykazuja nastepujace rodzaje aktywnosci: przeciwnadci$nieniowg
(hamowanie konwertazy angiotensyny), przeciwcukrzycowa i zapobiegajaca otytosci (hamowanie
dipeptydylopeptydazy IV, a-glukozydazy, a-amylazy, lipazy) oraz przeciwutleniajaca. Potencjat biologiczny
sera podczas dojrzewania, na ktory maja wptyw MCE], b¢dzie analizowany z wykorzystaniem peptydomiki i
metod spektralnych. Metody proteomiczne zostang wykorzystane do kompleksowej analizy zmian
biochemicznych w serze podczas dojrzewania, na ktore maja wplyw MCEj. Parametry produkcji sera w
odniesieniu do jakos$ci sera wytwarzanego z MCE]j zostang dogl¢bnie zbadane, aby wyjasni¢ mechanizm
ksztattowania jakosci sera.

Realizacja projektu umozliwi zdobycie wiedzy na temat przebiegu i molekularnych podstaw
enzymatycznej koagulacji i hydrolizy/trawienia kazeiny, na ktore wplywaja innowacyjne enzymy
pochodzenia mikrobiologicznego otrzymane =z tradycyjnego Jiuqu. Dalsze zrozumienie zmian
biochemicznych, ktore zachodza podczas procesu dojrzewania sera wyprodukowanego z MCE]
prowadzacych do powstania bioaktywnych peptydow lub ich prekursoréw uwalnianych w trakcie trawienia,
a takze parametrow produkcji sera i ksztaltowania jego jakosci dostarczy naukowych podstaw do ustalenia
specyficznych parametréw produkcji sera o nowych funkcjach. Zastosowanie innowacyjnych enzymow
koagulujagcych moze wymusi¢ zmiang parametrow procesu produkcji sera, a ponadto moze przyczyni¢ si¢ do
opracowania nowych rodzajow sera w przysztosci.



