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Streszczenie

Algi sq wielkim, lecz obecnie mato wykorzystanym, zasobem zwigzkéw biologicznie
aktywnych potencjalnie nadajgcym sie do tworzenia zywnosci funkcjonalnej. Pomimo
dostepnej obszernej literatury na temat przeciwdrobnoustrojowych wtasciwosci alg, istnieje
niewiele badan dotyczacych ich faktycznego wykorzystania w zywnosci fermentowane;j.
Dodatek alg poprawia jakos$¢ produktu spozywczego, a takie ogranicza stosowanie
chemicznych  srodkéw  konserwujacych. Potgczenie produktéw fermentowanych
zawierajgcych bakterie kwasu mlekowego z algami, pozwala nie tylko na stworzenie
produktdw bogatych w niezbedne skfadniki cenne dla prawidtowego funkcjonowania
organizmu, ale réwniez na utworzenie nowego segmentu zywnosci fermentowane;j.

Naukowym celem pracy byto okreslenie wptywu alg na wzrost i wybrane cechy
probiotyczne bakterii fermentacji mlekowej, takie jak przezywalnos¢ w niekorzystnych
warunkach $Srodowiskowych (niskie pH, sole zétci, fenol oraz chlorek sodu) oraz aktywnos$é
enzymatyczng. Natomiast aplikacyjnym celem badan byto opracowanie innowacyjnego
produktu fermentowanego z dodatkiem alg Chlorella vulgaris oraz probiotycznych bakterii
fermentacji mlekowej, utrwalonego na drodze fermentacji mlekowej, bez dodatku
chemicznych konserwantéw.

W pracy okreslono wptyw Chlorella vulgaris na wzrost i aktywnos¢ kwaszacg bakterii
fermentacji mlekowej. Wykazano, ze badane szczepy Levilactobacillus brevis osiggajg
stacjonarng faze wzrostu okoto 24 godziny, natomiast dodatek alg do $rodowiska
wzrostowego bakterii skraca ich faze logarytmicznego wzrostu (stacjonarna faza wzrostu
okoto 18 godziny). Kolejnym pozgdanym efektem, ktéry uzyskano wprowadzajgc algi do
podtoza hodowlanego bakterii fermentacji mlekowej byta zmniejszona produkcja kwasu
D-mlekowego i zwiekszona produkcja kwasu L-mlekowego. Badanie aktywnosci
enzymatycznej wykazato, ze algi stymulujg synteze enzymow odpowiedzialnych za rozktad
biatek oraz enzymow odpowiedzialnych za synteze zwigzkéw ksztattujgcych smak w zywnosci
fermentowane;.

W kolejnym etapie badan wykazano ochronne dziatanie alg na przezywalnos¢ bakterii
fermentacji mlekowej w niekorzystnych warunkach srodowiskowych. Jednym z gtéwnych
wymogow selekcji probiotykow jest ich przezywalnos¢ w solach zétci. Uzyskane wyniki

wykazaty, ze negatywny wptyw soli zétci zostat zminimalizowany dzieki ochronnemu dziataniu



alg. W zwigzku z tym, ze oczekuje sie réwniez, aby probiotyki tolerowaty srodowisko kwasne,
zbadano ich przezywalnos¢ w niskim pH. Jednak ochronne dziatanie alg przy niskim pH jest
cechg zalezng od szczepu. Dodatek alg do srodowiska wzrostowego Levilactobacillus brevis
£OCK 0980 i MG451814 zwiekszyt ich przezywalnos¢ przy pH 2,5.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze badane szczepy Levilactobacillus
brevis hodowane w obecnosci Chlorella vulgaris charakteryzujg sie szybszym wzrostem,
zwiekszong produkcjg kwasu L-mlekowego, a takze wysoka przezywalnoscig w niekorzystnych
warunkach s$rodowiskowych, co pozwala na wykorzystanie alg w fermentowanych
produktach, a tym samym na stworzenie nowego produktu na rynku zywnosci prozdrowotnej.

W ostatnim etapie pracy opracowano innowacyjny bezlaktozowy napdj probiotyczny
z dodatkiem alg Chlorella vulgaris, ktérego matryce stanowit napdj sojowy. Na podstawie
przeprowadzonych dotychczas badan, do sfermentowania napoju sojowego wybrano szczep
Levilactobacillus brevis tOCK 0944 o potwierdzonych cechach probiotycznych. Dobrano
warunki fermentacji napoju sojowego, odpowiednig ilo$¢ bakterii fermentacji mlekowej,
a takze monitorowano pH i kwasowos$é ogdlng produktéw w celu oceny prawidtowego
przebiegu fermentacji. Po 24 godzinach (4 godzinach fermentacji w temperaturze 30°C
i 20 godzinach dojrzewania w 20°C) otrzymano gotowy produkt. Dodatek alg przyspieszyt
wzrost bakterii fermentacji mlekowej w napoju sojowym, a takze zwiekszyt ilos¢
wytworzonego kwasu L-mlekowego. Uzyskane wyniki potwierdzity zatem, ze Chlorella vulgaris
moze by¢ stosowana jako naturalny stymulator wzrostu bakterii starterowych w produkcji
napojow fermentowanych. Ochronne dziatanie alg zostato réwniez wykazane podczas 30
dniowego przechowywania sfermentowanego napoju sojowego w warunkach chtodniczych
oraz badania przezywalnosci bakterii w napoju podczas pasazu w symulowanym ukfadzie
pokarmowym cztowieka. Ze wzgledu na ilos¢ bakterii i przezywalno$¢ podczas
przechowywania (8,4 — 8,7 log jtk/ml) opracowany fermentowany napdj sojowy z algami
Chlorella vulgaris (a takze z dodatkiem ksylitolu) spetnia kryteria stawiane produktom
probiotycznym.

Potgczenie alg Chlorella vulgaris i bakterii Levilactobacillus brevis wykazuje ogromny
potencjat w zakresie tworzenia innowacyjnych, funkcjonalnych produktéw, ktdore oproécz
wiasciwosci odzywczych alg mogg dostarczy¢ konsumentowi znaczng ilos¢ bakterii kwasu

mlekowego.



Stowa kluczowe: Algi, Chlorella vulgaris, Levilactobacillus brevis, zywnos$é

fermentowana, probiotyczny napdj funkcjonalny



