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Fermentacja propionowa jako metoda ksztaltowania wartos$ci odzywczej
1 funkcjonalnej wybranych produktow ubocznych przemystu spozywczego

Produkcja zywnoS$ci zwigzana jest z generowaniem znacznych ilosci produktéw ubocznych.
Whpisujac si¢ w trend gospodarki o obiegu zamknigtym, produkty te sg zagospodarowywane gltéwnie
jako pasze dla zwierzat. Czgsto sa one zrodtem wielu substanciji o korzystnym dziataniu na zdrowie
cztowieka. Sugeruje to mozliwo$ci zagospodarowania ich w sposob bardziej efektywny wykorzystujac
ich potencjat w produkcji zywnosci. Dodatek natywnych produktéw ubocznych czesto powoduje jednak
negatywne zmiany cech fizykochemicznych zywnosci. Jednym ze sposobow eliminacji tego problemu
jest zastosowanie fermentacji. Tradycyjnie w przemysle spozywczym dominuje zastosowanie
fermentacji mlekowej, ktora odpowiada za produkcje kwasu mlekowego oraz tworzenie specyficznych
zwigzkoéw Smakowo-zapachowych. Inng grupg mikroorganizméw o duzym potencjale sa bakterie
propionowe. Mimo powszechnego zastosowania w produkcji serow, ich zastosowanie w innych
branzach przemystu spozywczego jest weigz znikome. Produkowany przez te bakterie kwas propionowy
ma wilasciwosci fungistatyczne. Substratami do jego produkcji sa cukry, glicerol i kwas mlekowy.
Wykorzystanie fermentacji mlekowej jako zrodta kwasu mlekowego przed fermentacja propionowa
lub przeprowadzenie obu fermentacji jednocze$nie moze wptywac¢ na dynamike powstawania kwasu
propionowego i wlasciwosci fungistatyczne fermentowanych produktow. O ile metabolizm tworzenia
kwasu propionowego przez bakterie propionowe jest poznany, to wcigz brakuje wiedzy w jaki sposob
fermentacja z wykorzystaniem Propionibacterium spp. wptywa na fermentowang matryceg.

Celem niniejszego projektu jest kompleksowa ocena wplywu fermentacji mikronizowanych
otrab zytnich i makuchow Inianych z wykorzystaniem bakterii propionowych (w monokulturze) oraz
bakterii propionowych wspomaganych bakteriami kwasu mlekowego (fermentacja sekwencyjna
i mieszana) na ich wlasciwos$ci fungistatyczne, odzywcze i technologiczne, a takze profil i dostgpnos¢
zwigzkow bioaktywnych.

Wytypowane surowce do projektu to mikronizowane otreby zytnie oraz makuchy Iniane.
Surowce te zostang poddane fermentacji z wykorzystaniem bakterii propionowych Propionibacterium
freudenreichii ssp. shermanii oraz bakterii mlekowych Lactiplantibacillus plantarum. Zastosowane
beda trzy warianty fermentacji: fermentacja monokulturowa (propionowa), sekwencyjna (propionowa
poprzedzona mlekowa) oraz mieszana (jednoczesna fermentacja mlekowa 1 propionowa).
Przeprowadzona zostanie ocena wptywu warunkow fermentacji na dynamike tworzenia i zawartos¢
kwasow organicznych, W tym kwasu propionowego oraz wlasciwosci fungistatyczne fermentowanych
produktow. W kolejnych etapach analizowany bedzie wptyw warunkow fermentacji propionowej
na biatka, thuszcze i weglowodany zawarte w mikronizowanych otrgbach zytnich i makuchach Inianych.
Fermentowane produkty zostang tez scharakteryzowane pod katem wiasciwosci technologicznych,
zawartosci zwigzkoéw fenolowych (kwasow fenolowych i lignanow), wlasciwosci antyoksydacyjnych,
a w przypadku makuchéw Inianych takze degradacji glikozydow cyjanogennych. W ostatnim etapie
projektu okre$lony zostanie wptyw dodatku fermentowanych otrab i makuchéw Inianych na cechy
reologiczne ciasta oraz wiasciwosci modelowego pieczywa pszennego. W ramach tego ostatniego
zadania przeprowadzone zostang analizy cech fizykochemicznych pieczywa, jego wartosci odzywczej
oraz biodostepnosci zwigzkow fenolowych. Aby stwierdzi¢, czy zastosowany dodatek do pieczywa ma
wlasciwosci fungistatyczne przeprowadzone zostang réwniez badania trwato$ci mikrobiologicznej

pieczywa.

Kompleksowo$¢ badan pozwoli uzyskac¢ szerokg wiedze¢ na temat wptywu rdéznych wariantow
fermentacji propionowej na skladniki i cechy technologiczne mikronizowanych otrab zytnich
i makuchow Inianych. Wyniki projektu moga przyczyni¢ si¢ w przysztosci do efektywniejszego
wykorzystania ubocznych produktéw przemystu spozywczego, jakimi sg otreby zytnie i makuchy
Iniane, przeksztatcajac je w sktadniki o wysokiej wartosci odzywczej 1 funkcjonalnej, ktore moga
zwieksza¢ trwalo$¢ zywnosci dzigki naturalnym wiasciwos$ciom fungistatycznym.



