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Procesy fermentacyjne - rola i znaczenie technologii w ksztaltowaniu jakosci produktow i

napojow fermentowanych

Prof. dr hab. inZ. Joanna Kawa-Rygielska

Katedra Technologii Fermentacji i Zbdéz, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Fermentacja jest jedna z najstarszych metod utrwalania Zywnosci. Mimo, iz produkty
fermentowane spozywane sa na caltym swiecie od tysiecy lat, to do tej pory nie istniata jedna,
Scisle okreslona definicja tego rodzaju zywnosci. Migdzynarodowe Stowarzyszenie Naukowe
ds. Probiotykow i Prebiotykow (ISAPP) w 2019 roku opracowato definicje Zywnosci
fermentowanej: ,,Zywno$¢ fermentowana (w tym napoje) jest definiowana jako zywno$é
wytwarzana w wyniku pozadanego wzrostu drobnoustrojow i enzymatycznej konwersji
sktadnikow zywnosci”. W zaleznosci od regionu $wiata, fermentacji poddaje si¢ obecnie m.in.:
warzywa (np. kapusta kiszona, kimchi), owoce (arbuz, cytryny), zboza (np. zakwas na chleb,
piwo), mleko (kumys, kefir), herbate (kombucha), nasiona roslin straczkowych (natto, miso,
tempeh), a takze mieso (salami) oraz ryby (sos rybny). R6znorodnos¢ stosowanych surowcéow,
mikroorganizmow czy technologii fermentacji powoduje, iz zywno$¢ fermentowana stanowi
bardzo zréznicowana grupe produktow, zaréwno pod wzgledem: technologii produkgji,
przebiegu samego procesu fermentacji, sktadu chemicznego, wartosci odzywczej, wtasciwosci
organoleptycznych gotowego produktu. Wspdlny mianownik miedzy produktami
fermentowanymi stanowi natomiast aktywnos¢ metaboliczna zaangazowanej w proces
fermentacji mikroflory, co daje mozliwo$¢ uzyskania zywnosci o nowych, unikatowych
cechach, ktorych nie posiadaja surowce wykorzystane do jej produkgji. Istotng role
w produkcji zZywnosci fermentowanej odgrywaja aspekty technologiczne warunkujace
sprawny przebieg procesow fermentacji, standaryzacje i jakos¢ produktu gotowego.

W prezentacji zostanag omdwione wybrane mikroorganizmy, procesy fermentacyjne, operacje
jednostkowe i parametry technologiczne stosowane w przetworstwie wybranych surowcéw
roslinnych oraz ich wplyw na ksztattowanie jakosci produktu finalnego.



Zywa zywnos$¢ fermentowana — zdrowie na wyciagniecie reki

Dr hab. Anna Sip, prof. UPP

Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnodci i Zywieniu,

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

W  wykladzie pokazane zostang roéznice mikrobioty produktéw fermentowanych
wytwarzanych metodami przemystowymi i rzemieslniczymi. Omdéwione zostang interakcje
zachodzace pomiedzy mikrobiotg produktow fermentowanych, a mikrobiomem jelitowym
oraz metody ich badania. Wytlumaczona zostanie tez rola badan omicznych w wyjasnianiu
wplywu zZywej zywnosci fermentowanej na zdrowie czlowieka, a nastepnie w
opracowywaniu nowych produktéw fermentowanych. Zasygnalizowane zostang ponadto
problemy zwiazane z interpretacja rosnacej na niespotykana skale iloscia danych

molekularnych oraz wskazane zostana sposoby ich rozwigzania.

Zywno$¢ fermentowana jest waznym elementem diety ludzi na catym $wiecie. Moze by¢ ona
wytwarzana metodami przemystowymi lub rzemies$lniczymi, czyli odpowiednio na drodze
fermentacji wymuszonych lub spontanicznych. W fermentacjach wymuszonych biora udziat
kultury starterowe. Ich skladnikami sa drobnoustroje zdolne do syntezy substangji
aromatotwodrczych, teksturotworczych i konserwujacych. Coraz czesciej sklad kultur
starterowych uzupelnia si¢ tez o mikroorganizmy wytwarzajace zwiazki o dziataniu
prozdrowotnym. Dobrze opracowane kultury starterowe pozwalaja na otrzymywanie
bezpiecznych dla konsumentéw produktow fermentowanych o powtarzalnych i dobrze
zdefiniowanych wlasciwosciach. W fermentacjach spontanicznych, bedacych podstawa
produkgcji fermentowanej zywnosci tradycyjnej i regionalnej, biora natomiast udzial konsorcja
mikroorganizmow $rodowiskowych o zmieniajacym sie skladzie, ktére tym samym nie
gwarantuja statosci cech jako$ciowych produktéow fermentowanych. Komponentami takich
konsorcjow sa zaréwno mikroorganizmy starterowe, jak i niestarterowe. Mikroorganizmy
niestarterowe czesto decyduja o stabilnosci catych konsorcjéw i ich funkcjonalnosci.
Charakterystyczne cechy fermentowanych produktow tradycyjnych sa tez zwykle
konsekwencja zmian zachodzacych w obrebie ich populagi. Wyniki analiz
metagenomicznych wskazuja ponadto, ze w procesie produkcji zywnosci tradycyjnej
i regionalnej uczestniczy wiele mikroorganizmow niehodowalnych oraz takich, ktérych jak
dotad nie udalo si¢ jeszcze zidentyfikowad. Badania z zakresu proteomiki, transkryptomiki
oraz metabolomiki pozwalaja na charakteryzowanie wlasciwosci tych mikroorganizmow.
Umozliwiaja tez badanie dynamiki zmian calych konsorcjow oraz przewidywanie ich
skutkéw. W konwekdji tego przyblizaja nas do wyjasnienia ich roli w procesie produkcji
zywnosci fermentowanej. Wyniki badant metagemonicznych sa tez kluczem do wyjasniania
wpltywu produktow fermentowanych na nasze zdrowie. Wplyw ten jest konsekwencja
dziatania skladnikéw zZywnosci fermentowanej, produktéw ich mikrobiologicznych
transformacji, postbiotykow (metabolitow drobnoustrojéw oraz sktadnikéw ich komorek)
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oraz samych mikroorganizméw. Zywnos¢ fermentowana bedaca zrédlem wymienionych
sktadnikéw, po spozyciu wchodzi w interakcje z mikrobiomem jelitowym, modulujac jego
uktad. W modulacji ukltadu mikrobioty jelitowej wazna role odgrywaja mikroorganizmy,
ktorych nosnikiem jest zywnos¢ fermentowana. W konsekwencji tego niejednokrotnie
zmniejszaja ryzyko wystgpienia wielu chordb cywilizacyjnych i/lub tagodza ich skutki.
Zwiazek miedzy spozywaniem zZywej zywnosci, a poprawa stanu zdrowia
i/lub zmniejszaniem ryzyka wystapienia chorob potwierdzaja wyniki badan in-vitro, badan
na zwierzetach, obserwacji zywieniowych, badan klinicznych oraz metaanaliz. Wyniki tych
ostatnich wskazuja rowniez na zwiazek chordb przewlektych z dysbioza mikrobioty jelitowej,
a zwlaszcza zmniejszeniem jej biordznorodnosci. Spozywanie zywych produktow
fermentowanych wydaje si¢ by¢ zatem dobrym sposobem odbudowywania bioréznorodnosci
mikrobioty jelitowej, a poprzez to i tatwa do wdrozenia strategia poprawy zdrowia
spoteczenistwa.



Fermentowane produkty spozywcze — kierunki badan w zywieniu czlowieka

Dr inz. Tomasz Sawicki

Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Nauki o Zywnoéci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski

w Olsztynie

Praktyka fermentowania zywnosci jest zakorzeniona w wielu kulturach na catym
Swiecie. Obecnie wykorzystanie proceséw fermentacji Zywnosci rozszerzylo si¢ z poziomu
gospodarstw domowych do zastosowania komercyjnego oraz systeméw produkcyjnych
w skali przemystowej. Wyniki licznych badant naukowych wskazuja na szerokie spectrum
oddziatywania fermentowanych produktow spozywczych na organizm czlowieka
w profilaktyce i leczeniu chordéb metabolicznych w aspekcie jakosci zycia i dfugowiecznosci.
Do potencjalnych korzysci zdrowotnych spozycia fermentowanej zywnosci naleza,
np.: dzialanie przeciwdrobnoustrojowe, przeciwzapalne, przeciwdziatajace otytosci,
zapobiegajace nadcisnieniu  tetniczemu, hipocholesterolemiczne, antyproliferacyjne,
przeciwutleniajace i immunostymulujace. Badania naukowe majace na celu oceng sktadu
fermentowanych produktéw spozywczych i poznanie mechanizmdéw odpowiedzialnych za
korzysci zdrowotne wynikajace z ich spozycia, zmierzaja do ukierunkowanej identyfikacji

witamin, sktadnikéw mineralnych, aminokwaséw i wielu grup zwiazkow bioaktywnych.

Pozytywne korzysci metaboliczne ze spozywania zywnosci fermentowanej moga
wynika¢ bezposrednio z interakcji zachodzacych miedzy zywymi mikroorganizmami
obecnymi w spozytej zywnosci a organizmem gospodarza (efekt probiotyczny) albo
posrednio z interakcji miedzy metabolitami drobnoustrojow pochodzacymi ze spozytej
zywnosci a organizmem gospodarza (efekt biogenny). Jednym z wyzwan dla przysztych
badant naukowych jest wskazanie biomarkeréw zywieniowych zwiazanych ze spozyciem
fermentowanej zywnosci. Ponadto okreslenie dawki spozycia zywnosci fermentowanej,
wywotlujacej okreslony efekt korzystny dla zdrowia, jest kluczowe w celu tworzenia
rekomendacji zywieniowych na poziomie profilaktyki i leczenia choréb metabolicznych.
Dalszych badan wymaga réwniez ocena biodostepnosci zwigzkéw bioaktywnych obecnych
w zywnosci fermentowanej w celu naukowego udokumentowania jej prozdrowotnych

wlasciwosci. .



Zywno$¢ fermentowana a choroby alergiczne

Dr hab. n. med. Barbara Sozanska, dr n. med. Anna Debinska

I Katedra i Klinika Pediatrii, Alergologii i Kardiologii, Uniwersytet Medyczny we Wroctawiu

Wystepowanie chorob alergicznych osiagneto skale epidemii — dotyczy juz 30% Swiatowej
populagji i wcigz ros$nie. Pomimo wysitkéw naukowcéw i postepu w diagnostyce i leczeniu
alergii, wciaz brakuje skutecznych metod profilaktyki. Uwaza sie, ze czestos¢ zachorowan
wrasta wraz z rozwojem cywilizacji, rozpowszechnieniem si¢ zachodniego stylu zycia
i urbanizacji. Za poparciem tej tezy, zwanej , hipoteza higieniczng”, przemawiaja obserwacje
pochodzace z populacji wiodacych tradycyjny styl Zycia czy mieszkajacych w gospodarstwach
rolnych, gdzie czestos¢ atopii, alergii i astmy jest znaczaco nizsza. Dyskutowana jest rola diety
jako waznego czynnika immunomodulujacego wplywajacego na podatnos¢ na choroby
alergiczne. W szczegolnosci wykazano, ze sfermentowana zywnos¢ jako naturalne Zrddto
zywych mikroorganizmow i zwiazkéw bioaktywnych ma potencjal prozdrowotny i wydaje
sie by¢ obiecujaca strategia zmniejszania ryzyka rdéznych choréb o podlozu
immunologicznym, takich jak choroby alergiczne i astma. Dokladne mechanizmy, za pomoca
ktorych sfermentowana zywnos¢ moze tagodzi¢ lub zapobiega¢ chorobom alergicznym
i astmie, nie sq dobrze poznane, jednak niedawno zbadano mozliwos¢ wywierania wplywu
poprzez modulowanie odpowiedzi immunologicznej i wptywanie na mikroflore jelitowa.
W prezentacji przedstawiamy wyniki badan klinicznych i eksperymentalnych oceniajace
wplyw réznych grup produktéw fermentowanych (produkty mleczne, roslinne, sojowe) oraz
mechanizm ich immunomodulacyjnego dziatania w zapobieganiu i leczeniu chorob
alergicznych i astmy.



