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Utveckling av nya véxtbaserade livsmedel
- effekt av mj6lksyrafermentering

HeLeEN O.TaomprsoN, GUN HAGSTROM OcH MALIN HULTBERG

Mjolksyrafermentering dr en traditionell metod
att paverka ett livsmedels kemi och forlinga
hallbarheten. Detta arbete fokuserar pa effek-
ten av fermentering av ett vixtbaserat livsmedel
med avseende pa proteinkvalitet och B-vita-
minet.

Bakgrund

Studier kring framtida hillbara livsmedels-
system pekar pd okad konsumtion av gron-
saker, inklusive baljvixter (Karlsson et al.,
2017). I denna kontext ir vitamin B,, av
intresse eftersom den framst tillfors genom
animaliska livsmedel. Vitamin B,, produce-
ras av vissa grupper av mikroorganismer och
under senare dr har man isolerat stammar av
mjolksyrabakterier som producerar detta vi-
tamin. Parallellt har mjolksyrafermentering
linge spelat en viktig roll i minniskans kost
och anvinds exempelvis for produktion av
surkdl och surdegsbrod. Vid mjolksyrafer-
mentering omvandlas tillgingliga kolhy-
drater till organiska syror, huvudsakligen
mjolksyra och ittiksyra, beroende pd vil-
ken bakterieart som domineras. Vid spon-
tan mjolksyrafermentering av gronsaker
ar Lactobacillus plantarum den dominerande
bakteriearten (Di Cagno et al., 2013) och
en sinkning av pH till runt 4.0 har rappor-
terats att ge en stabil produkt (Montet et al.,
2014). En fordel med att anvinda vilkinda
mjolksyrabakterier, som L. plantarum for fer-
mentering, ir att de ingdar 1 listan “Quali-
fied Presumption of Safety (QPS)”, och ir
godkinda for anvindning i livsmedels- och
foderkedjan inom EU.

Syftet med mjolksyrafermentering 4r i
allminhet att forlinga hillbarhet genom att
hindra tillvixt av andra mikroorganismer
som kan fordirva livsmedlet. Det 4r emel-
lertid en komplex process som paverkar
livsmedlets kemi. Fermenteringsprocessen
styras av livsmedlets sammansittning, vilka
stammar av mjolksyrabakterier som domi-
nerar och abiotiska faktorer som temperatur.

Bortsett frin den direkta effekten pa livs-
medlet ir ocksd vissa stammar av mjolk-
syrabakterier associerade med probiotiska
egenskaper. De stammar av L. plantarum som
anvants 1 denna studie har tidigare visats ha
olika hilsoeffekter exempelvis forbattrade
symtom hos personer med IBS (Ducrotté et
al., 2012) och o6kad jarnabsorption (Hoppe
et al., 2017).

I denna studie fermenterades blomkal,
vita bonor samt en blandning av blom-
kal och vita bonor med hjilp av fyra olika
stammar av L. plantarum som tillhandaholls
av foretaget Probi AB (https://probi.com/).
Forandringen av pH foljdes over tid och
effekten av fermenteringen pa viktiga ni-
ringsparametrar som total protein, aminosy-
rasammansittning och riboflavin, folat och
vitamin B, -innehall studerades.

Metod

Mixad ri blomkal, kokta och mixade vita
bonor samt en blandning av blomkal och
vita bonor (1:1 vikt/vikt) anvindes i for-
soken. Bakteriesuspensioner (L. plantarum),
producerad enligt gingse metodik, tillsattes
i en koncentration av 1% (vikt/vikt). For-
soken genomfordes pi SLU Open Food
Lab*, Alnarp, sattes upp med tre replikat i
varje behandling och upprepades en ging.
Behandlingarna inkuberades vid 30° C un-
der 44 timmar och efter detta avsmakades
behandlingarna och blandningen av blomkal
och vita boénor valdes for fordjupad analys.
Den totala mingden protein i proverna be-
staimdes med Dumas-metod. Bestimning av
riboflavin utfordes enligt europeisk standard
EN14152. Bestimning av den totala ming-
den folat utfordes enligt europeisk standard
EN1413. Extraktion av vitamin B, , utférdes
enligt metod AOAC 952.20. Bestimning av
riboflavin och den totala mingden folat ut-
fordes vid Livsmedelsverket, Uppsala, Sveri-
ge. Vitamin B, och aminosyrasammansitt-
ning bestimdes av Eurofins Food & Agro
Testing Sweden AB, Linkoping, Sverige.

Fig. 1 Fermentering av olika slag paverkar
produktens organoleptiska egenskaper och dir
en mycket gammal metod for livsmedelskon-
servering.

Resultat och diskussion
Bide blomkil och vita bénor hade liknan-
de initialt pH p3 cirka 6.2. Efter 18 timmars
fermentering var pH emellertid signifikant
ligre 1 de behandlingar som innehdll blom-
kal, 3.7 respektive 3.8, jimfort med behand-
lingen som endast innehdll vita bonor, dir
pH var 4.8. Nir forsoket avslutades hade
pH sjunkit ytterligare i de behandlingar
som inneholl blomkal, till 3.4 respektive 3.5,
medan pH stigit till 5.0 i behandlingen med
vita bonor. Sammanfattningsvis tillforde
blomkalen kolhydrater som var tillgingliga
for L. plantarum och gav en effektiv fer-
mentering dir pH sjonk under 4.0.
Fordelen med att inkludera vita bonor 1
produkten var tydlig, di den totala mingden
protein 1 livsmedlet var hogt och variera-
de mellan 21.1-23.2% av torrvikten. Efter
fermentering sdgs en liten Okning av ami-
nosyrorna alanin, glycin, histidin, isoleucin,
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leucin och valin jimfort med den ofermen-
terade kontrollen. Den totala mangden pro-
tein paverkades inte av fermenteringen.
Riboflavin ir viktigt for funktionen av
flera enzymer och de viktiga killorna ir
mjolk och mejeriprodukter, samt spannmal
och kott. Det dr ett vattenlosligt vitamin som
inte lagras i kroppen med ett rekommende-
rat dagligt intag av 1,6 mg for vuxna (EFSA,
2017). Koncentrationen av riboflavin oka-
de signifikant jaimfort med kontrollen i alla
behandlingar fermenterade med L. plan-
tarum. Okningen var mellan 76-113% av
kontrollens virde och det hogsta virde som
uppmittes var 91.620.6 ug/100 g firskvikt.
Halterna av riboflavin i den slutliga fermen-
terade produkten var generellt 1iga jimfort
med det rekommenderade dagliga intaget.
For folat observerades ett liknande mons-
ter som for riboflavin, med en signifikant
okning i alla fermenterade prover jimfort
med kontrollen. Okningen varierade mellan
32-60% av kontrollen och det hogsta vir-
det som uppmittes var 58.8%£2.0 ng/100 g
firskvikt. Liksom riboflavin syntetiseras fo-
later av bdde vixter och mikroorganismer,
och viktiga killor ar bladgront, mejeri- och
fullkornsprodukter. Folater har en nyckelroll
i cellmetabolismen men biotillgangligheten
for naturliga folater varierar och de bryts litt
ned. Folatbrist kan férekomma och 1 vissa
linder sker en berikning med folsyra i utval-
da livsmedel. Med tanke pd ett genomsnitt-
liga rekommenderade intaget av 250 pg fo-

latekvivalenter per dag for en vuxen (EFSA,
2014), ar den fermenterade produkten som
producerats i denna studie intressant.

Produktion av vitamin B, ir begrinsad
till ndgra fi arter av bakterier och arkéer,
och att ett tillrickligt intag av detta vitamin
ir ett problem med vixtbaserade dieter. I
denna studie var Skningen av vitamin B,
i de fermenterade behandlingarna mindre
uttalad 4n vad som sigs for riboflavin och
folat. En signifikant 6kning av vitamin B,,
sdgs endast efter fermentering med en av
stammarna av L. plantarum. For denna be-
handling sigs en 6kning med 66% jimfort
med kontrollen, till 0.05 + 0,01 pg/100 g
tirskvikt. Ett intag av 4 ug vitamin B, per
dag rekommenderas enligt EFSA (2015)
och den fermenterade produkten kan bara
ge en mindre del av det totala behovet trots
den signifikanta 6kningen.

Fig. 2 Kolonier av mjolksyrabakterien

Laktobacillus plantarum.

*SLU Food Lab - ir ett vilutrustat och livsmedelsgodkint utvecklingslabb som anvinds
inom LTV-fakulteten for olika verksamheter inom frimst undervisning, examensarbeten

pd SLU:s utbildningar for tridgardsingenjorer, hortonomer, agronomer samt iven i forsk-

ningsprojekt.
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