Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Wydziat Nauk o Zywnosci 1 Zywieniu

mgr inZ. Kamila Szudera-Konczal

Wykorzystanie plesni Galactomyces geotrichum do
otrzymywania kompozycji aromatycznych z maslanki
1 serwatki. Charakterystyka zwigzkow aktywnych
zapachowo w oparciu o podejscie sensomiczne.

Praca doktorska wykonana
w Pracowni Badania Zwigzkow Lotnych i Aktywnych Sensorycznie
Katedry Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

pod Kkierunkiem

prof. dr hab. Malgorzaty Anny Majcher

Poznan 2023



STRESZCZENIE

Wykorzystanie plesni Galactomyces geotrichum do otrzymywania Kompozycji
aromatycznych z maslanki i serwatki. Charakterystyka zwigzké6w aktywnych zapachowo

w oparciu o podejscie sensomiczne.

Kamila Szudera-Konczal

Praca doktorska wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Malgorzaty Anny Majcher
Pracownia Badania Zwiazkéw Lotnych i Aktywnych Sensorycznie, Katedra Technologii Zywnosci
Pochodzenia RoS$linnego

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Zmiany nawykéw i preferencji zywieniowych konsumentéw w potgczeniu ze
znacznym postepem technologicznym i skréceniem proceséw produkcji Zywnosci
ksztattuja rosngce zapotrzebowanie na aromaty spozywcze. Dodatki aromatyzujgce
zywno$¢ maja za zadanie zapewni¢ wystarczajaco intensywny aromat produktom
przetworzonym. Szczegolnie istotne staje si¢ opracowanie nowych technologii produkcji
aromatow naturalnych, ktore odpowiadajg na aktualne potrzeby konsumentow. Wsrod
technologii pozyskiwania naturalnych zwigzkéw aromatycznych, nalezy zwroci¢ uwagg
na procesy biotechnologiczne. Wyrézniaja si¢ one wysokg wydajnoscig, mozliwoscig
zagospodarowania produktéw ubocznych przemyshu, niezaleznoscig od czynnikow
klimatycznych i socjopolitycznych oraz relatywnie niskimi kosztami. Przykiadem
mikroorganizmu o duzym potencjale w produkcji zwigzkow zapachowych jest grzyb
plesniowy G. geotrichum, odpowiadajacy za miodowo-rézany aromat tradycyjnie
otrzymywanego sera smazonego. Celem badan przeprowadzonych w ramach niniejszej
rozprawy doktorskiej bylo opracowanie parametréw procesu biotechnologicznego do
otrzymywania kompozycji aromatycznych z maslanki oraz serwatki stodkiej 1 kwasne;
przy wykorzystaniu plesni G. geofrichum oraz charakterystyka zwigzkow aktywnych
zapachowo powstajacych w procesie fermentacji. Przeprowadzone badania obejmowaty
analize 39 szczepow G. geotrichum pod katem potencjatu produkcji zwigzkéw o zapachu
miodowo-rézanym, optymalizacje warunkéw hodowli na podlozach z maslankg 1

serwatka oraz szczegdltows, oparta o podejscie sensomiczne, charakterystyke sktadu



kompozycji aromatycznych powstalych na podtozach z maslankg oraz serwatkg stodkg 1
kwasnag.

Przeprowadzone badania pozwolily na uzyskanie podstawowej wiedzy na temat
wplywu warunkéw hodowli takich jak pH, temperatura oraz wplywu rodzaju Zrédia
wegla w postaci dwucukréw lub cukréw prostych takich jak: sacharoza, laktoza, glukoza,

galaktoza i fruktoza na biosynteze zwigzkéw zapachowych przez plesnie G. geotrichum
na podlozach zawierajacych maslanke lub serwatke. Ponadto zaobserwowano, ze
jednoczesne prowadzenie fermentacji serwatki kwasnej z dodatkiem LAB oraz plesni G.
geotrichum wplywa na wzbogacenie profilu zapachowego ze szczeg6lnym wzrostem
intensywnos$ci aromatu maslanego. Wyniki przeprowadzonych badan dostarczajg
podstawowej wiedzy na temat aromatu produkowanego przez grzyby plesniowe G.
geotrichum na podlozach wykorzystujacych produkty uboczne przemystu mleczarskiego
oraz mozliwosci jego intensyfikacji. Otrzymane kompozycje aromatyczne dajg
mozliwo$é¢ poprawy aromatu produktdéw spozywczych nie tylko w przemysle

mleczarskim, ale réwniez cukierniczym, piekarniczym, czy piwowarskim.
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