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Hypotézy/Hypotheses: Schopnost nékterych kment bakterii mlééného kvaseni fermentovat
rostlinné matrice lze vyuzit pro vyvoj novych funkcnich potravin se snizenim antinutricnich latek
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Anotace/Summary:

Fermentace je jiz dlouhodobé pouzZivanou tradi¢ni technikou ke zpracovani a uchovavani potravin a
prokazatelné zvysSuje nutriéni kvalitu zejména lusténin a cerealnich potravin. Avsak casto se k ni
pouzivaji mikroorganismy jiz pfirozené pritomné v rostlinném substratu, které nejsou jasné definované
a jejich zastoupeni se vétsinou sezénné méni, at uZz svou variabilitou, diverzitou a mnoZstvim
jednotlivych druhl mikroorganismu. Optimalizaci podminek fermentacnich procest a vybérem dobre
znamych mikrobialnich kultur prizplGsobenych danému rostlinnému materialu, miZzeme vyrazné zvysit
nutricni hodnotu rostlinnych potravin. Ve srovnani s mlékem, rostlinny material predstavuje pro
bakterie mlécného kvaseni (BMK) zcela odlisSny zdroj sacharidd (pektin, celul6za). Pro fermentaci je
pak tfeba vybirat specificka konsorcia BMK, ktera jsou schopna metabolizovat rostlinné substraty.
Nové izolované autochtonni mikroorganismy pochazejici z rznych druh( rostlinnych matric budou
izolovany jak pred, tak po spontanni fermentaci. Pro izolaci téchto mikroorganism( budou vyuZita
zejména selektivni kultivaéni média zamérend na stanoveni bakterii mlééného kvaseni (BMK),
bifidobakterii a dal3ich mikroorganisma. Cisté kultury budou nésledné identifikovany prostfednictvim
MALDI-TOF MS a molekularné genetickych metod a ziskané izolaty budou podrobeny nasledné detailni
charakterizaci, zahrnujici analyzu fermentacnich profild, enzymatického potencidlu a produkce
metabolitd, véetné organickych kyselin, citlivosti na antibiotika apod. a bude zkoumdn i probioticky
potencial, véetné antimikrobidlni aktivity, autoagregacnich schopnosti a produkce aromatickych latek.
Cilem tohoto projektu je navrzeni vhodnych novych bakteridlnich kmen( a jejich smési pro fermentaci
rostlinnych substratl a optimalizovat fizeni tohoto procesu k dosazeni co nejvhodnéjsiho rostlinného
produktu z hlediska senzorickych, nutri¢nich a probiotickych vlastnosti s minimem antinutricnich latek.
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