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Portfolio 34 technologii, dzięki którym
przedsiębiorcy będą mogli produkować bioaktywną żywność, przygotowali polscy uczeni w ramach 5-letniego
projektu finansowanego przez Unię Europejską i Bank Gospodarstwa Krajowego. Dowiedziono, że jedzenie
wzbogacone w naturalne składniki bioaktywne poprawia wskaźniki medyczne u osób cierpiących na otyłość,
anemię, nadciśnienie i cukrzycę.

Konsorcjum naukowe pod nazwą "Bioaktywna Żywność", które realizuje przedsięwzięcie, powstało
w 2010 r. Projekt koordynuje Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu. Prace naukowe prowadzą
ponadto: Instytut Włókien Naturalnych i Roślin Zielarskich w Poznaniu, Uniwersytet Ekonomiczny
w Poznaniu oraz Uniwersytet Medyczny im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu, a także
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie i Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu.

 

Projekt wart ponad 35 milionów złotych kończy się w połowie 2015 r. Etap komercjalizacji poprzedza
wycena technologii wykonywana przez wyspecjalizowaną firmę wyłonioną w drodze przetargu.
Technologia wytwarzania każdego z produktów wyceniana jest odrębnie. Dzięki temu przyszły
producent może wybrać jedną, kilka albo całą grupę technologii. Od 1 czerwca ruszą działania
mające na celu ulokowanie produkcji w firmach i w konsekwencji – żywności na rynku. Rozmowy
prowadzone są z polskimi przedsiębiorstwami. Być może na pierwszą partię produktów nie trzeba
będzie czekać dłużej niż pół roku.

 

Wśród 34 innowacyjnych produktów, które mogą trafić do naszych sklepów, jest pieczywo razowe
i chrupkie, słodkie przekąski: kisiele, galaretki i budynie, zupy, mielonki mięsne lub mleczne napoje
fermentowane. Będą one nieco droższe niż odpowiedniki bez zawartości wyizolowanych wcześniej
składników, ale cena powinna być przystępna - zapewnia dr inż. Joanna Kobus-Cisowska z Katedry
Technologii Żywienia Człowieka Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Dzienna porcja 8-10
produktów, które wykorzystywane były w badaniach żywieniowych, kosztowała mniej niż 20 złotych.
Za to efekt zdrowotny jest nie do przecenienia - podkreślają badacze.

 

„Nowo opracowane produkty w trakcie badań korzystnie zmieniły wybrane wskaźniki medyczne u
osób chorych w porównaniu z pacjentami żywionymi produktami tradycyjnymi. Najbardziej
poprawiła się sytuacja osób chorych na cukrzycę. Sami pacjenci mówili, że podczas dietoterapii
zużywają mniej insuliny, w ich odczuciu metabolizm węglowodanów jest lepszy” - mówi dr
Kobus-Cisowska.



 

Naturalne polskie produkty żywnościowe, wzbogacone przez poznańskich naukowców w bioaktywne
składniki, mogą wkrótce stać się zalecanym przez lekarzy uzupełnieniem terapii czterech poważnych
chorób: otyłości, anemii związanej z nieswoistym stanem zapalnym jelit, nadciśnienia oraz cukrzycy
typu pierwszego.

 

„Żywność komponujemy ze składników, które zawierają w sobie wyjątkowo dużą koncentrację
bioaktywnych fito-związków. Nie stosuje się tu żadnych utrwalających czy konserwujących związków
chemicznych. Surowce są naturalne, pochodzą najczęściej z roślin uprawianych w Polsce. To np.
ekstrakt z morwy, pokrzywy, jarmużu, najczęściej wodny roztwór, który później jest suszony do
postaci proszku. Inny składnik to hodowane przez nas kiełki soi i wzbogacane w żelazo, a następnie
osuszane i rozdrabniane" – powiedział PAP kierownik projektu prof. dr hab. Józef Korczak, Katedry
Technologii Żywienia Człowieka Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

 

Z najcenniejszych fragmentów roślin badacze izolowali i odzyskiwali czyste bioaktywne składniki.
Ocenili je pod względem chemicznym i sensorycznym, unikając substancji szkodliwych, jak alergeny,
toksyny czy metale ciężkie. Następnie powstały produkty o atrakcyjnym smaku, zapachu, barwie
i konsystencji. Opracowano też metodę ochrony aktywnych składników, w tym właściwe opakowanie.

Więcej na stronie: www.naukawpolsce.pap.pl
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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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