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1. Sega[ni sostojbi vo naukata 

  

    Fermentiraweto na hrana e najstarata “biotehnologija”.  Taa e odgovorna  za mnogu 

svojstva na fermentiranata hrana. Fermentacijata pokriva [irok opfat na 

mikrobiolo[ka i enzimska prerabotka na hranata i sostojkite do postignuvaweto 

na  posakuvanite karakteristiki kako prodol`eniot rok na traewe, 

podobruvawe  na bezbednosta, atraktivna aroma, hranliva  vrednost, i unapreduvawe 

na zdravjeto (Holzapfel, W.H 2002). Fermentacijata go podobruva hranliviot sostav 

na hranata preku biositeza na vitamini, esencijalni amino-kiselini i proteini, 

preku iskoristuvawe na proteinite i svarlivosta na vlaknata, preku 

iskoristuvawe na mikrohranlivite bio-dostapnosti, i sni`uva~kite/raspa\a~kite 

anti-hranlivi faktori. Isto taka pretstavuvaat  izvor na kalorii koga se 
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iskoristuva i pretvoruva vo ~ovekova hrana  od supstratot, koj  e neprikladen za 

~ovekova potro[uva~ka. 

     Fermentativnite procesi u[te obezbeduvaat bezbednost na hranata so 

reducirawe na otrovnite sosojki kako aflatoksinite i cianogenite,  i 

proizvodstvo na antimikrobni faktori kako mle~na kiselina, bakteriocini, 

jagleroden dioksid, vodoroden peroksid i etanol koi vr[at inhibirawe ili 

eliminacija  na patogenite mikroorganizmi koi se po poteklo od hranata. 

      Isto taka se doka`ani razli~ni terapevtski svojstva  na fermentiranata hrana . 

Kako dopolnuvawe na hranlivite, bezbednosnite, i za[titnite  efekti, 

fermentacijata obezbeduva hranata da poseduva razli~ni vkusovi, aromi i teksturi. 

Fermentacijata obezbeduva zgolemuvawe na rokot na traewe na hranata dodeka se 

namaluva potrebnata energija za nivno podgotvuvawe. Proizvodsvoto na 

fermentirana hrana isto taka e va`no  za dodatnata vrednost na zemjodelskite 

surovini, na toj na~in obezbeduvaj]i prihod i zgolemuvaj]i go vrabotuvaweto. 

Razli~na fermentirana hrana mo`e da se najde niz svetot kako pivo, leb, 

salamureni proizvodi, sirewe,jogurt, kolbasi i dr. i nivnata osnovna  ponuda na 

izobilstvo od mo`nosti za razvoj  na novi proizvodi. 

    Mle~no-kiselite bakterii (MKB) se me\u prvite  organizmi koi se iskoristeni 

vo proizvodstvoto na ovaa hrana. Denes MKB igraat kriti~na uloga vo 

proizvodstvoto na fermentirani mle~ni proizvodi, zelen~uk i meso, kako i  lek vo 

vnatre[nosta na kletkata (Wood, B.J.B. 1998).  Vo 1998 pove]e od 1 milijarda 

kilogrami Mocarela i  0.6 milijardi kilogrami jogurt bea proizvedeni so vkupna 

ekonomska vrednost od blizu 55 milijardi. (Todd Klaenhammer et al. 2002).      Novata 
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fermentativna tehnologija i ekonomskite rezultati od nivnite pazarni 

ostvaruvawa doveduvaat do novi barawa pri koristeweto na starter 

kulturite.  Neodamna posebno vnimanie e dadeno na biolo[kata aktivnost i 

bioza[titnata uloga  na MKB starterite so akcent na aktivnosta protiv hranata-

rasipuvawe i hranata-izvor  na patogeni (Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, 

Yersinia enterocolitica,  Salmonella spp. Escherichia coli, Campilobacter jejuni). MKB se 

ploden izvor na antimikrobni supstancii vklu~uvaj]i organski kiselini, 

vodoroden peroksid, aktivni peptidi i/ili bakteriocini, koi igraat zna~ajna uloga 

vo za[titata  na hranata (Caplice, E. and fitzgerald, g.F. 1999, Caridi a. 2002 ). 

      Otkako bezbednosta na hranata e od zgolemena va`nost vo  me\unarodeniot 

interes, upotrebata na antimikrobnite peptidi od MKB koi celat na patogenite vo 

hranata bez toksini ili drugi  nepovolni efekti dobivaat najgolemo 

vnimanie.  Neodamne[nite eksplozii na pojava na patogeni kako L. 

monocytogenes  bez odlo`uvawe vo industrijata za hrana, javnosta , kako i 

vladata  da se zapra[a za adekvatnosta na dadenite metodi na konzervirawe na 

hranata. Potro[uva~kata na pove]e hrana koja bila  tretirana so hemiski 

konzervansi isto taka go zgolemuvaat interesot na konsumatorot i kreiraat 

potro[uva~ka za pove]e prirodna i minimalno prerabotena hrana. Rezultatot e 

zgolemen interes za prirodno proizvedeni antimikrobni agensi. I pokraj  brojnite 

izve[tai za proizvoditelite na bakteriocin me\u MKB prisutni vo mle~nite 

proizvodi (Parente e. and A.Ricciardi 1999)  izolacijata i obele`uvaweto na novi 

aktivni soevi e interesno  i dava  mo`nosti za razvivawe na  ‘prirodna’ ili 

‘minimalno prerabotena’ hrana. 
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      Industriskata kontrola na fermentativnite procesi baraat najnovi soznanija 

od fiziologijata, metabolizmot i genetskite svojstva na takvite mikroorganizmi. 

Podednakvo va`no e poznavaweto na nivnoto vlijanie na kvalitetot na hranat, 

bezbednosta i rokot na traewe. Karakterot na fermentacijata na hranata e mo[ne 

kompleksen.  Zemjodelskite proizvodi od animalno ili rastitelno poteklo se 

fermentirani od lokalnata (domorodnata) mikroflora (Wouters, J.T.M. , et al. 

2002) ili dodadenata starter kultura  za podobruvawe ili dobivawe na rok na 

traewe, hranliva vrednost, zdravstvena korist, aroma ili tekstura (Valerio F. et al. 

2004).  Vo Evropa glavniot fokus na fermentacijata na hrana e na konzerviraweto 

na hrana preku kisela fermentacija, dodeka svojstvata kako vkusot, hranlivata 

vrednost i zdravstvenite efekti se pova`ni za razvojot i dobivaweto na novi 

tehnologii za proizvodstvo na funkcionalna hrana. 

     Potro[uva~kata na fermentirana hrana se zgolemuva intenzivno u[te od 

sedumdesetite. tuka se vklu~eni  mle~nite proizvodi (jogurt, sirewe, puter), 

fermentiranite kolbasi, fermentiranite alkoholni pijaloci, zelen~uk, ovo[je, 

sosovi , kako i nacionalnite proizvodi kako kefirot i kumisot. Edna od pri~inite 

za zgolemuvaweto na potro[uva~kata na fermentiranata hrana e  bidej]i 

konsumatorite smetaat deka ovaa hrana doprinesuva za podobruvawe na zdravjeto i 

prirodnoto. Konsumacijata na  `ivi kletki na posakuvanite mikroorganizmi vo 

milijardi i nivnite metaboliti~ki produkti vo fermentiranata hrana ne 

predizvikuvaat bilo kakov strav ili bolka vo vrska so bezbednosta na 

potro[uva~ite (Hansen, E.B. 2002). Ovaa hrana e naokolu so iljadnici godini, i go 

pominale testot na vremeto. Prirodno sleden ~ekor bi bil da se vnesat istite anti-

mikrobni sostojki koi prirodno se nao\aat vo fermentiranata hrana  vo druga hrana 

vo zamena na hemiskite konzervansi. 
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    Detalnoto poznavawe na brojnite fiziolo[ki i biohemiski procesi na MKB 

soevite, primeneti pri proizvodstvoto na nekoi prirodni zanaet~iski 

fermentirani proizvodi ]e ovozmo`at nova potencijalna upotreba na ovie 

organizmi vo prehranbenata industrija, dodeka drugi procesi mo`e da se iskoristat 

vo humanata medicina. 
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2. Cel i  i zada~i na proektot 

  

     Novite dostignuvawa vo istra`uvawata vo mlekarstvoto poka`uvaat zgolemeni 

nade`i vo razvojot na novi proizvodi na osnova na mlekoto i MKB starteri. Vo isto 

vreme ne postojat sistematski nau~ni informacii dostapni za tradicionalnite 

fermentirani mleka vo nekoi regioni na Balkanot. Modernite socio-ekonomski 

promeni ]e dovedat nekoi tradicionalni tehnologii za proizvodstvo na 

fermentirana hrana da bidat izgubeni zaedno so pridru`nite mikroorganizmi. Toa 

e zatoa [to imperativ da bidat istra`uvani tradicionalnite, lokalni produkti 

kako i konzerviraweto i iskoristuvaweto na pridru`nite mikroorganizmi. 

   Dolgoro~nata cel na bilateralniot proekt e da se prou~at i odredat 

karakteristikite na MKB mikroflorata, po poteklo od tipi~nite zanaet~iski 

podgotveni fermentirani mle~ni proizvodi vo nekoi regioni na 

Balkanskiot  poluostrov. 
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   Celta e da se vospostavi nivnata probioti~ka priroda, bezbednost i korisnite 

efekti i da se oceni nivniot potencijal vo razvojot na funkcionalnata hrana. 

  

   Zada~i na prezentiraniot proekt se : 

  

1. Sobirawe na lokalni (domorodni) fermentirani primeroci (od zanaet~iski 

napraveni jogurt, belo i bieno  sirewe, potsirka,  i dr ) vo razli~ni ruralni 

oblasti vo Makedonija i Bugarija. 

2.  Da se odredat karakteristikite na prirodnata mikroflora na balkanskite 

fermentirani mleka i proizvodi. 

3.  Da se analizira raznovidnite surovini ( kravjo mleko, kozjo mleko, bivolsko 

mleko, ov~o mleko) i da se odredat optimalnite uslovi na fermentacija na mlekoto 

i prisustvoto na aktivnite starter MKB. 

4.  Da se primenat razli~ni kriteriumi na selekcija  vo nasoka da se pronajdat MKB 

soevi so potencijal za razvoj na novi mle~ni proizvodi ili funkcionalna hrana. 

5. Posebno vnimanie da se posveti na biolo[kata aktivnost i bioza[titnata uloga 

na izoliranita MKB so akcent na aktivnosta protiv rasipuvaweto na hranata ( 

Pseudomonas, Bacillus, Clostridium i Streptococcus ) i patogenite po poteklo od 

hranata ( Staphilococcus, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Salmonella 

spp. Escherichia coli, Proteus ). 
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    Ocenuvaweto na novi molekularni metodi  (razvoj  na novi DNK probi za 

odreduvawe na genetskite predispozicii za sinteza na bakteriocini, ili 

regulacija na sintezata na bioaktivnite peptidi). 

3. O~ekuvani rezultati 

       Pri istra`uvaweto na mikrobiolo[kata raznovidnost na prirodnata MKB 

mikroflora  vo tradicionalnite Balkanski fermentirani proizvodi bi mo`elo da 

se selektiraat soevi so interesni metaboliti~ki karakteristiki i potencijal vo 

razvojot na funkcionalnata hrana. Razmenata na  novi informacii, za 

tradicionalnite tehnologii me\u dvete zemji vo tekot na proektot , ]e ni ovozmo`i 

da ja za~uvame tehnologijata na doma[no-podgotvenata fermentirana hrana, 

tipi~na za ovoj region na Balkanot. Primenata na tie  rezultati, zaedno so 

dodatnite studii na molekularnite karakteristiki na novoizoliranite aktivni 

MKB  soevi i na pridonesot na nivnite metaboliti na kvalitetot  i rokot na 

traewe na hranata, kako i poznavaweto na enzimite vklu~eni vo nivniot sostav 

nesomneno ]e  se [iri  upotrebata na MKB vo fermentativnite strategii. 

Potencijalnata primena na ovie aktivni kulturi ]e bide proceneta vo novite 

fermentativni tehnologii ili kako terapeutici . 

      Dobienite rezultati ]e bidat prezentirani vo pe~atot ili posteri na soodvetni 

nau~ni sobiri i/ili spisanija. Tie ]e bidat dobra baza za podgotovka na 

prira~nik  so korisni informacii,  vo vrska so Balkanskata tradicija na 

podgotovka na doma[na fermentirana hrana i informacii za raznovidnosta na 

postojnite mle~ni proizvodi vo dvete zemji.  
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