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Celem niniejszych ) u fermentowanego z wykorzystaniem = pieciu
potencjalnych szczepdw problotycznych wyizolowanych z polskich produktéw regionalnych:

e miodu,

e seraregionalnego,

e serwatki kwasnej,

e 0gorkow kiszonych,

e kapusty kwaszonej

oraz komercyjnej kultury jogurtowe] petnigcej role startera.

Zestawienie szczepow o réznym pochodzeniu zwieksza réznorodnoéé metaboliczng fermentacji i pozwala
projektowac profil produktu z myslag o modulacji mikrobioty jelitowej. Badania obejmujg m.in. ocene
zywotnosci kultur, dynamiki zakwaszania, mikrostruktury i reologii, stabilnosci podczas przechowywania
oraz kompatybilnosci sensorycznej mieszaniny szczepdw ze starterem jogurtowym.

W ramach oceny jakoéci produktu prowadzone sa analizy mikrobiologiczne i fizykochemiczne (pH,
kwasowos$¢ czynna, aktywnos¢ wody, podstawowy sktad), a takze badania sensoryczne: klasyczne (panel
zmystowy) oraz narzedziowe z uzyciem e-nosa, e-jezyka i e-oka. Taki tgczony model oceny ufatwia
wanie subtelnych réznic w aromacie, smaku i barwie powstajgcych w wyniku faczenia szczepdw oraz

fektem jest kremowa, jednorodna konsystencja produktu oraz profil sensoryczny zgodny
konsumentow, przy jednoczesnym utrzymaniu  wysokiej zywotnosci kultur

u produktu na wspieranie korzystnej mikrobioty jelitowej. Badania nad opracowaniem
ptury trwaja. ‘
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