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. Naukowcy z Politechniki kLodzkiej pracuja nad
pieczywem bogatym w zelazo. Zeby drogocenny pierwiastek byl dobrze przyswajany przez

organizm, zamkneli go w malenkich kapsulkach wielkosci ziarna maki.

Aby ludzki organizm dobrze funkcjonowatl, potrzebne mu jest zelazo. W pewnych okresach zycia
cztowieka przyswajanie Zelaza moze byc¢ jednak zbyt niskie i jego braki trzeba uzupetniac.
W przeciwnym razie moze doj$¢ do anemii. Zelazo odpowiada za transportowanie tlenu do komorek.
Jego niedobo6r moze by¢ przyczyna wielu chordb. Dlatego bardzo wazne jest, aby zelazo dostarczac
organizmowi w formie tatwo przyswajalnej przez organizm. Nad tym pracuja naukowcy z Politechniki
L.odzkiej, ktorzy tworza pieczywo wzbogacone o ten pierwiastek.

Posmak zelaza

W Instytucie Podstaw Chemii Zywnosci na Politechnice Lddzkiej wzbogacaniem zywno$ci naukowcy
zajmuja sie od kilkunastu lat. Czasami codzienna dieta nie dostarcza niezbednych do zycia
sktadnikéw w wystarczajacej ilosci. Rosliny, w zaleznosci od tego, gdzie rosna, pobieraja z gleby
rozne ilosci waznych substancji. Czasem jest ich wiecej, czasem mniej. Dlatego chleb, bulki i angielki,
ktore sie z nich robi, tez sa bardziej lub mniej wartosciowe. W Instytucie od roku prowadzony jest
projekt majacy na celu opracowanie technologii produkcji pieczywa bogatego w tatwo przyswajalne
zelazo.

Nie jest to tatwe zadanie. Nie mozna po prostu dodac zelaza do maki i z takiej mieszanki zrobi¢
chleba. Dlaczego?

- Nie smakowatby nam. Taki chleb bedzie mial metaliczny posmak i zmieni kolor. Konsumenci nie
zaakceptowaliby go i na pewno nie chcieliby jes¢ - méwi dr Malgorzata Bryszewska, kierownik
projektu z ramienia Politechniki Lddzkiej.

Proszek do maki

Nad udoskonalonym pieczywem pracuja naukowcy oraz przedsiebiorcy z Polski, Wioch i Hiszpanii.
Zaangazowanych w projekt jest okoto 30 oséb z trzech jednostek badawczo-naukowych i czterech
firm.

Najpierw zespoty badawcze musialy pozby¢ sie nieprzyjemnego smaku. Naukowcy postanowili
dodawane do maki zelazo zamknaé¢ w malenkich kapsutkach. Sa one wielkosci ziarna maki. Zelazo
otoczone jest substancjg, ktéra rozpusci sie w organizmie i dopiero wtedy je uwolni. Zatem tysiace
malenkich kapsutek nie rozpusci sie ani w ustach, ani w zotadku. Nastapi to dopiero w jelicie cienkim.
Dzieki temu szansa na wchioniecie pierwiastka bedzie najwieksza. To wazne, bo zelazo tatwo
wchodzi w reakcje z innymi substancjami znajdujacymi sie w zywnosci. Gdyby potknac je tak po



prostu, nie zdazytoby dotrze¢ do jelita niezmienione. Wczes$niej zwiazatoby sie z innymi substancjami
i organizm juz nie mégtby go pobrac.

Jak robi sie tak mata kapsutke? Ta technologia dysponuje EPSA - producent dodatkéw do zywnosci
z Walencji w Hiszpanii. Firma jest jednym z partneréw projektu. Zelazo i substancje, ktéra bedzie je
otaczala, podgrzewa sie i rozpyla. Nastepnie szybko schtadza. Miniaturowe kropelki, zastygajac,
zamykaja zelazo w szczelnej otoczce. W ten sposdb powstaje proszek, ktory potem mozna dodaé do
maki.

Wyniki obiecujace

Naukowcy eksperymentowali z 30 r6znymi rodzajami substancji tworzacych powtoke. Niektore,
mimo Ze na poczatku wydawaly sie dobrze pehic¢ te funkcje, nie wytrzymywaty wysokiej temperatury
i wilgotnos$ci podczas pieczenia chleba. W koncu udalo sie znalez¢é optymalne rozwiazanie i badania
posunety sie o krok naprzdd.

Projekt trwa juz rok. Naukowcom udato sie upora¢ z zamykaniem zelaza w kapsutkach i wypiec
pieczywo z maki z mikrokapsutkami. Przeprowadzono tez badania, jak zelazo z tego pieczywa
przenoszone bytoby przez Sciany jelita cienkiego. Teraz rozpoczete zostana testy na zwierzetach.
Trzeba sprawdzi¢, jak na bogaty w zelazo chleb reaguja zywe organizmy. Dopiero wtedy da sie
powiedzie¢, ile z dostarczanego w chlebie zelaza jest przyswajane.

- To bedzie dla rynku dowdd skutecznosci i przydatnosci opracowywanego pieczywa. Liczymy, ze
zelazo z naszego chleba bedzie wchianiane przez organizm duzo lepiej niz na przyktad to
z suplementéw diety - mowi dr Bryszewska.

Samopsza

W ramach projektu - obok wzbogacania pieczywa w kapsutkowane zelazo - naukowcy prowadza
badania nad powrotem do wykorzystywania zbdz, o ktorych wiekszo$¢ ludzi juz zapomniata.
Uprawiana przed wiekami pszenica samopsza zostala zastapiona innymi, bardziej plennymi
gatunkami. Teraz okazato sie, ze samopsza jest zdrowsza niz zwyczajna pszenica. Zawiera duzo
wiecej btonnika, biatek, nawet kilkadziesiat razy wiecej witaminy A i przeciwutleniacze istotne
w profilaktyce nowotworowej.

Problem z samopsza jest taki, ze uprawia sie ja juz tylko w niewielu miejscach, m.in. na potudniu
Europy. Maka z tej pszenicy jest droga. Kosztuje kilkanascie ztotych za kilogram.

- W badaniach chcemy sprawdzi¢, na ile te wlasciwosci zostana zachowane w pieczywie mieszanym,
tzn. zawierajacym zaréwno make standardowa, jak i z samopszy - méwi dr Bryszewska.

Naukowcy opracowali procedure otrzymywania takiego pieczywa. Piekarnia VINI z RogoZnika
(wojewddztwo Slaskie) juz je wyprodukowata. Rdzni sie od tradycyjnego kolorem - jest ciemniejsze
i karmelowe. Zmienit sie tez smak - jest lekko orzechowy. W Instytucie zapewniaja, ze nowe
pieczywo jest bardzo smaczne.

Teraz beda prowadzone eksperymenty z tkankami nasladujacymi prace jelita, a takze ze zwierzetami.
Naukowcy sprawdza, czy nowe pieczywo ma pozytywny wpltyw na zdrowie.

Autor: MICHAE. FRAK



Cykl "Innowacje, przysztosc¢, technologie" ukazuje sie z okazji 70. rocznicy istnienia
Politechniki £6dzkiej. Prezentujowane sq w nim ciekawe, wyjatkowe i przetomowe projekty
realizowane na uczelni.

Zrodto:

http://www.p.lodz.pl/main,item16153,%E2%80%9EInnowacje, przyszlosc, technologie%E2%80%9D,
wydarzenia_specjalne_index.htm

https://laboratoria.net/felieton/22421.html

Informacje dnia: Resort nauki zaproponowat zmiany Skrecony magnes dla szybszej elektroniki
Dodatkowe 60 mln zt na aparature naukowo-badawcza Jeden enzym moze sta¢ za alkoholizmem i
uszkodzeniem watroby Zanieczyszczeni wietrza chlodzilo Ziemie Nowa metoda utatwia
przetwarzanie CO2 Resort nauki zaproponowat zmiany Skrecony magn la szybszej elektroniki
Dodatkowe 60 mln zt na aparature naukowo-badawcza Jeden enzym moze sta¢ za alkoholizmem i
uszkodzeniem watroby Zanieczyszczenie powietrza chiodzito Ziemie Nowa metoda utatwia
przetwarzanie CO2 Resort nauki zaproponowat zmiany Skrecony magnes dla szybszej elektroniki
Dodatkowe 60 mln zt na aparature naukowo-badawcza Jeden enzym moze sta¢ za alkoholizmem i
uszkodzeniem watroby Zanieczyszczenie powietrza chiodzito Ziemie Nowa metoda utatwia
przetwarzanie CO2

Partnerzy


http://www.p.lodz.pl/main,item16153,â��Innowacje,_przyszlosc,_technologieâ��,wydarzenia_specjalne_index.htm
http://www.p.lodz.pl/main,item16153,â��Innowacje,_przyszlosc,_technologieâ��,wydarzenia_specjalne_index.htm
http://lodz.gazeta.pl/lodz/1,35153,16830696,Wynalazki_sluza_zdrowiu__Wiecej_zelaza_w_chlebie_z.html#ixzz3GyDM9vrI
http://lodz.gazeta.pl/lodz/1,35153,16830696,Wynalazki_sluza_zdrowiu__Wiecej_zelaza_w_chlebie_z.html#ixzz3GyDM9vrI
http://laboratoria.net/edukacja/32663.html
http://laboratoria.net/edukacja/32662.html
http://laboratoria.net/edukacja/32661.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32660.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32660.html
http://laboratoria.net/edukacja/32659.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32658.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32658.html
http://laboratoria.net/edukacja/32663.html
http://laboratoria.net/edukacja/32662.html
http://laboratoria.net/edukacja/32661.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32660.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32660.html
http://laboratoria.net/edukacja/32659.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32658.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32658.html
http://laboratoria.net/edukacja/32663.html
http://laboratoria.net/edukacja/32662.html
http://laboratoria.net/edukacja/32661.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32660.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32660.html
http://laboratoria.net/edukacja/32659.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32658.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32658.html

