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Chleb jest podstawowym produktem spożywczym w diecie
wielu ludzi. Obecnie można tworzyć produkty piekarnicze ze starożytnych gatunków zbóż
i wzbogacać je w żelazo, aby były zdrowsze.

Niedobór żelaza dotyka obecnie ponad miliard ludzi na całym świecie. Mimo że istnieją na rynku
wzbogacone w żelazo mąki, jedzenie wzbogacone w ten sposób jest niechętnie spożywane ze
względu na nieprzyjemny smak.

Finansowany przez UE projekt BAKE4FUN (Innovative biotechnological solutions for the production
of new bakery functional foods) podjął ten problem. Jednym z celów projektu było stworzenie
produktów piekarniczych wzbogaconych w żelazo. Użycie nowej technologii mikroenkapsulacji
żelaza zwiększa jego stabilność i biodostępność, zapewniając jednocześnie ochronę przed
temperaturą, kwasowością i utlenianiem.

Uczestnicy projektu BAKE4FUN używali procesu mikroenkapsulacji z suszeniem rozpyłowym. Aby
uniknąć reakcji z innymi składnikami żywności, integralność ściany mikrokapsułek została zbadana
w temperaturze 180°C i nie zaobserwowano uszkodzeń. Mikrokapsułki sprostały również wyzwaniom
trawiennym.

Bazując na przeprowadzonych testach biodostępności, wyselekcjonowano trzy formuły zamkniętego
w mikrokapsułki żelaza, aby wzbogacić chleb do badań in vitro. Chleb przygotowano w pilotażowej
skali przemysłowej. Przeprowadzono również testy funkcjonalne i organoleptyczne chleba
wzbogacanego w mikrokapsułki żelaza.

Kolejnym osiągnięciem projektu BAKE4FUN jest użycie w pieczeniu pszenicy samopszy — antycznej
odmiany zboża. Konsumenci mają większą świadomość korzyści zdrowotnych ze spożywania pełnych
ziaren i tak zwanych ziaren antycznych. Dodawanie niekonwencjonalnych mąk pełnoziarnistych
zwiększa pobór antyutleniaczy oraz polepsza mikroflorę jelitową. Uczestnicy projektu BAKE4FUN
badali antyczną mąkę z pszenicy samopszy Triticum monococcum, ponieważ nie istnieją naukowe
dowody na jej właściwości zdrowotne i odżywcze.

Przez pierwsze dziewięć miesięcy uczestnicy projektu BAKE4FUN porównali funkcjonalne składniki
(polifenole, karotenoidy i antyoksydanty) w mąkach z pszenicy samopszy i standardowych odmian.
Mąka z pszenicy samopszy ma najwyższą zawartość związków bioaktywnych i przeciwutleniających.
Zespół wyprodukował prototypy chleba z mąki z pszenicy samopszy do badań in vitro.

Projekt BAKE4FUN był koordynowany we Włoszech i uczestniczyło w nim siedmiu partnerów
z trzech krajów. Projekt ten umożliwił produkcję wyrobów piekarniczych o polepszonym profilu
odżywczym i właściwościach prozdrowotnych.
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Tak klimat uderza w nasze zdrowie
Zmiana klimatu oznacza realne zagrożenia dla zdrowia.
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Ludzkie ciało z termostatem
Temperatura ludzkiego ciała w spoczynku jest stabilna.
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Lato z komarami, swędzące lato
Te owady mają swoje preferencje wśród ludzi.
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Polskie dzieci z szansą na refundację leczenia
białaczki
Immunoterapia zwiększa szanse na wyzdrowienie.
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Powstał światłowodowy "most czasu"
Polska i Niemcy połączyły swoje najlepsze zegary.
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Zanieczyszczenie powietrza szkodzi sercu
Wynika z badań kanadyjskich.
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Mija 140 lat od podania szczepionki
przeciwko wściekliźnie
Szczepionkę opracował francuski mikrobiolog Ludwik Pasteur.
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Sześć cech charakteru decyduje o tym, że
jesteśmy cool
Bez względu na to w jakiej społeczności oraz kulturze przebywamy.
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