FERMENTOVANE ROSTLINNE VYROBKY A PROBIOTIKA
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Dlivody zajmu

priklon k vegetarianstvi
klimaticky priznivé
potraviny

ekologicky udrzitelna
vyZiva

zdravotni diivody
rozmanitost stravy

ROSTLINNE PRODUKTY

Suroviny

> sOja
> orechy - mandle, kokos, kesu,
liskové orechy

> semena - mak, slunecnice,
sezam

> obiloviny - ryze, Spalda, oves

> pseudoobiloviny -quinoa

Produkty

napoje

fermentované vyrobky

,2alternativy syru”
roztiratelné pomazanky
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FERMENTOVANE VYROBKY NA ROSTLINNE BAZI
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Co znamena veganské kultury?

< izolace z rostlinnych materialt

< kultivace na médiich vyluc¢né rostlinného
pivodu

< dalsi enzymové aktivity

< kultury pouzivané pro fermentované

rostlinné vyrobky:
e - jogurtova kultura
R - bifidobakterie
35 - L. acidophilus |
- probioticke kultury LGG, L. casei, ... L. rhamnosus LGG
el https://microbiome.chunlab.com/en/strain-of-the-
AR month-en/lactobacillus-rhamnosus-gg-atcc53103-
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VLASTNOSTI MIKROBIALNICH KULTUR PRO ROSTLINNE VYROBKY

+ a-galaktosidasa - sniZeni obsahu flatulentnich oligosacharidt

+ snizeni obsahu hexanalu
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..;;;f?'"s + [-glukosidasa - uvolnéni biologicky vyznamnych aglykonu
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+ fytasa - sniZeni obsahu antinutrientt
+ proteolyticka aktivita — produkce bioaktivnich peptidii (ACE inhibitory)

+ eliminace alfatoxinu
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riziko - hydrolyza kyanogennich glykosidi

3
TN

PR ARLRL PP

S M PN w5 e
3 g VPV IEUE T A PR T g TN
L v Mgy N n'J'.' nYamage

PerTey s v “e

3 (k]
Kiyagy i o

*J\'V\v.q:\'q. et

et A W » .
Th ey oy 1.6"1-”0-”15,-.."\,-‘ . [ P e TR SAAd TRt e Bl S0 A0 DRARA . AL 4 it e 4 g ¥ gl 4 gl o B g .
ot o0 4 Foty ‘}:v., e o d Ty =N -~ - . R A e ap A
MER AT D R

e O AN OO O A gt S Eh N4 B GF PRI S A A




METABOLISMUS FENOLOVYCH LATEK

p-Coumaric acid P-Vinylphenol
Flavonoid Chlorogenic Gallie =2 Caffeicacid V:""lﬁtal":m'
glycosides acid Gallotannins acid Ferulic acid v mlgr ncol

Flavonoid aglycones =

Quinic acid
Caffeic acid™

Gallic acid

Pyrogalol

p-Vinylphenol
Vinylcatechol
Vinylguaiacol

F'nlureltic acid emyiphenol [l Glycosyl hydrolase
Dirotonie i e, I Cinnamoyl esterase
Tannin acyl hydrolase
Decarboxylase
Phenolic acid decarboxylase
M Reductase

Prevzato z: Filannino P, Di Cagno R, Gobbetti M. Metabolic and functional paths of lactic acid bacteria in plant
foods: get out of the labyrinth. Curr Opin Biotechnol. 49:64-72 (2018). doi: 10.1016/j.copbio.2017.07.016

Izolaty z pohankové mouky:
Lactiplantibacillus plantarum
Limosilactobacillus fermentum

Dekarboxylace fenolovych kyselin




Riist laktobacilii v pritomnosti fenolovych kyselin
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Kyselina sinapova o Kyselina skoricova
OCH,
Limosilactobacillus fermentum 7P2 L. fermentum 7P2
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D§ 1,00 ——10 mmol/I —<—10 mmol/I
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0,00
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* ovlivnéni ristové rychlosti
* ovlivnéni délky lag faze
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Redukce fenolovych kyselin
Kyselina ferulova a jeji redukovana forma kyselina dihydroferulova
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Limosilactobacillus fermentum POH — kys. Limosilactobacillus fermentum POH — kys.
ferulova dihydroferulova
1,8
=
—%— MRS [2H] 13 YRFERRRRIRRRR . g
i _
—5— 10 mmol/I 2 08 —%—10 mmol/I
—%— 15 mmol/I OCH, CHy 8 —%— 15 mmol/I
—%—20 mmol/| > s —%—20 mmol/I
- DHFA —%— 25 mmol/I
—%— 25 mmol/I FA 02
-0,2(1)24681012141618202224 '024681C312141618202224
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Radialni rist plisné Fusarium culmorum 0109 na MEA v piitomnosti kyseliny ferulové nebo dihydroferulové (7 dni, 25 °C, aerobné)
a) kontrolni rist na MEA, b) k. ferulova 1 mmol/], c) k. ferulova 5 mmol/Il, d) k. ferulova 10 mmol/],
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KONTROLA POCTU MIKROORGANISMU

Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.; Vyhlaska, kterou se méni vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.,
o pozadavcich na mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy Zivych mikroorganismd mlééného kysani v

kysanych mléénych vyrobcich

Vyrobek

Pouzité mikroorganismy

Mlécna mikroflora vyrobkuv 1 g

Kysané ¢i zakysané mlécné vyrobky dale
neuvedené, napiiklad kysané mléko,
smetanovy zakys, zakysané podmasli,
zakysana smetana, kysané mlééné napoje

monokultury nebo smésné kultury bakterii
mlécného kysani

108

Acidofilni mléko

Lactobacillus acidophilus a dalsi mezofilni,
pfipadné termofilni kultury bakterii
mlééneého kysani

10% Lactobacilus acidophilus

Jogurty vEetné jogurtového mleka

symbioticka smés Streptococcus
thermophilus a Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

107

Kefir

zakys pripraveny z kefirovych zrn nebo
kefirové kultury, jehoz mikrofldra se sklada
z kvasinek zkvasujicich i nezkvagujicich
laktozu a mezofilnich a termofilnich bakterii
mleééngho kysani, rostouci ve vzéjemném
spoledenstvi

Kefirové mléko

zakys skladajici se z kvasinkovych kultur a
mezofilnich a termofilnich kultur bakterii
mlééngho kysani rostouci ve vzajemné
symbioze

bakterie
miééného kysani 10° a kvasinky
102

Kysany mlécny vyrobek s bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s
mezofilnimi a termofilnimi bakteriemi
mlééngho kysani

108 bifidobakterie

* zdroj probiotickych druht bakterii

Chybi legislativa pro fermentované rostlinné vyrobky!

Kultivacni metody

CSN ISO pro stanovent:
* MO jogurtové kultury
* L. acidophilus
« Dbifidobakterie
* mezofilni kultura
e kvasinky




Priklad sloZeni deklarovanych mikroorganismi na veganském fermentovaném vyrobku

Celkem 32 druht mikroorganismu!!

1 — smés bakterialnich kmenii Superhuman:

Lactobacillus rhamnosus, L. plantarum, L. casei ssp. casei, L. paracasei,
L. gasserli, L. helveticus, L. sakei, L. salivarius a, L. salivarius b,
Lactococcus lactis ssp. lactis, Bifidobacterium longum, B. infantis, L.
acidophilus, B. lactis a, B. bifidum, B. breve, B. lactis b, Enterococcus
faecium, L. brevis, L. fermentum, L. plantarum, L. reuteri, L. rhamnosus,
L. rhamnosus GG, Propionibacterium acidipropionici, Pediococcus
acidilactici, P. pentosaceus, Streptococcus thermophilus

2 — dalSi bakterialni kmeny: Streptococcus thermophilus, L.
bulgaricus, Bifidobacterium lactis HN019, L. acidophilus NCFM

[]e mozZna kontrola??}

‘UP'
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KONTROLA POCTU MIKROORGANISMU V ROSTLINNYCH VYROBCICH

Vyrobek pH  S.thermophilus L. delbrueckii
Séjovy natural 4,3 6,5.10* 1,7.10°
Séjovy Natural 4,4 2,6.107 9,7.10°
Cerstvy s6jovy jog*rt natural 4,3 1,6.10° 2,8.107
Fermentovany séjovy dezert mlékarenské kultury 4,5 2,9.10* 1,2.10*
Kokosova alternativa jogurtu bily 44 2,8.107 2,7.10°
Kokosovy s jogurtovymi kulturami 4 4,4.10° 1,9.10°
Bily kokosovy 3 stanoveni 4 0 0
£ Na bazi extraktu kokosové duZiny 44 1,0.10° 1,5.10°
Kokosovy vegangurt plain 4 2,3.10° 1,9.10°
Organic kokosovy vegangurt 3,9 2,7.10° 2,4.10°
::, Ovesny 4,3 1,8.10° 2,8.107
Mandlovy iﬂ?&f}fl/?;gurtové 4,3 3,7.10° - ? L. acidophilus




KONTROLA POCTU MIKROORGANISMU V ROSTLINNYCH VYROBCICH

S. L. L.

Vyrobek pH thermophilus delbrueckii acidophilus B.lactis L. paracasel Kvasinky
Fermentovany sojovy y..ov4 kultura 43 1,6.10° 2,8.107 - - - 1,5.10°
napoj natura
N kefirové veganské ;
Séjovy napoj kultury 4,1 BMK 1,1 x10 0
fo o kefirové veganské .
Séjovy napoj kultury 4,1 BMK 1,1x 10 0
o . kefirové veganské ;
Séjovy napoj ochuceny kultury 4 BMK 1,1x10 0
Sojovyvyrobeks ik tesky popis 45 3,2.10° 3,0.10* 3,6.10* 1,5.10* - -
jogurtovymi kulturami
, 4,1 1,5.10° 1,9.20° 1,5.107 5,4.10* - -
Kokosovy
9 9 7 7 _ _
Prebioticky kokosovy 3,8 1,3.10 1,2.10 2,9.10 2,9.10
, 4,2 4,7.10° 4,4.10° 3,0.10° 8,3.10° 5,9.10° -
Ovesny




FERMENTOVANE VYROBKY NA ROSTLINNE BAZI
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Kokosovy napoj se snizenym obsahem
casto nizky obsah fermentovatelnych cukrii tuku

Pitna voda

64 %

FLARES

pridavek cukru (nebyva u kokosovych vyrobkii)

Extrakt z kokosovych ofechil

nizka pufracni kapacita v porovnani s mlékem S

textura - Skrob, karboxymethylcelulosa, Cukr

Zelatina, pektiny E1422 - Acetat zesitovaného adipatu
Skrobu

u nékterych rada pridatnych latek - regulatory

. ; ) Kukufiény skrob
kyselosti, aromata, antioxidanty

Koncentrat citronové stavy
pOZor na raw potraviny Pfirodni vanilkové aroma
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Mleté extrahované vanilkové lusky
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Hraskovy protein
Barvici svétlicovy koncentrat

E341 - Fosforeénany vapenaté

Mofska sdl

Kyselé kultury
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Za spolupraci dékuji:
EliSce Olsanské
Ladé Svecové

DEKUJI ZA POZORNOST!

sarka.horackova@vscht.cz
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