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Innowacyjny dobor rodzaju miesa, dodatkow oraz
technologii wytwarzania zostal opatentowany przez uczonych z miedzyuczelnianego zespotu

koordynowanego przez Instytut Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN i Szkole Gléwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Naukowcy uzyskali wyroby miesne o obnizonej
alergennosci oraz o podwyzszonej zawartosci selenu i wielonienasyconych kwasow
tluszczowych. Wynalazek przyniost im nagrody miedzynarodowe.

Patent nosi tytut ,Sposob wytwarzania wyroboéw miesnych wieprzowych o kontrolowanej
alergennosci”. Mieso przygotowane wedlug opisanej w nim procedury zachowuje wszelkie cechy
zwiazane z wygladem, zapachem i smakiem, na ktérych zalezy konsumentom.

»W produkcji wyrobow o kontrolowanej alergennosci nie stosuje sie dodatku miesa wotowego, ani
substancji dodatkowych ksztaltujacych strukture np. biatek, izolatéw i koncentratéw sojowych.
Pochodne soi zostaly zastapione ekstraktem z czerwonych alg morskich i biatkami plazmy krwi
wieprzowej” - wyjasnia wspotautor rozwigzania, dr hab. inz. Maciej Kubon.

Dodaje, ze przyprawy zawierajace zwiazki alergenne, takie jak ekstrakty smakowe skorupiakow, ryb
i mieczakdéw oraz orzeszkow ziemnych, hydrolizatu biatek soi, gorczycy, selera i sezamu zostaty
zastapione przyprawami posiadajacymi te same lub bardzo zblizone cechy smakowo zapachowe, ale
nie posiadajacymi zwiazkow alergennych.

Zespot wynalazcoéw tworzyli: Agnieszka Wierzbicka, Krystyna Gutkowska, Jarostaw Horbanczuk,
Monika Marcinkowska- Lesiak, Ewa Polawska, Andrzej Péttorak, Jarostaw Wyrwisz, Dominika Guzek,
Cyprian Tomasik i Maciej Kubon.

Dr Kubon zaznacza, ze w Polsce, Europie i na swiecie problem alergii pokarmowych jest coraz
powszechniejszy i dotyczy istotnej czesci populacji oséb ze zdiagnozowana alergia pokarmowa.
Choroby alergiczne stanowia jeden z podstawowych probleméw zdrowotnych ze wzgledu m.in. na
przewlekly i nawrotowy charakter oraz ciezki przebieg kliniczny. Poziom nietolerancji pokarmowych
wsrod dzieci to 6-8 proc., a u dorostych to 1-3 proc. populacji posiadajacych zdiagnozowane alergie.
Jest to zatem istotny odsetek chorych wymagajacych zywienia produktami wolnymi od zwigzkéw
alergennych.

Kolejny problem, na jaki zwrocili uwage badacze, to otylos¢. Wedtug FAO/ WHO oraz wedlug danych
EUROSTAT procentowy wzrost otytosci na swiecie i w Europie oraz w Polsce bedzie istotnie wzrastat.
Produkty o wysokiej zawartosci thuszczu, wysokiej zawartosci soli i wysokiej kalorycznosci maja
niska warto$¢ odzywcza i niska jakos¢. Dietozalezne choroby zyskaly status cywilizacyjnych. Sa to
m.in. nadwaga, otylos$¢, nadcisnienie tetnicze krwi, cukrzyca, miazdzyca. Ich przyczyny pojawiaja sie
czesto juz w dziecinstwie. Wynalazki zmierzajgce do zmiany nawykdéw zywieniowych sa zatem bardzo
istotne dla spoteczenstwa.



Drugi patent dra hab. inz. Kubonia to , Sposob pakowania prozdrowotnych wyrobéw wieprzowych”.
Wynalazek wskazuje, jak nalezy pakowaé wyroby miesne o podwyzszonej wartosci odzywczej,
obnizonej zawartosci ttuszczu, obnizonej kalorycznosci, obnizonej zawartosci soli i bez
polifosforanow, jak réwniez o kontrolowanej alergennosci.

Produkty zapakowane sa w opakowania z warstwa barierowa, ktéra wykonana zostata ze specjalnie
zoptymalizowanego co do grubosci kopolimeru EVOH, chroniaca wyroby przed zepsuciem. Zaréwno
dla warstwy zewnetrznej, jak i wewnetrznej zastosowany zostat polipropylen stanowiacy bariere dla
pary wodnej. Badacz ustalit ponadto, w jakiej atmosferze nalezy prowadzi¢ proces pakowania. Dr
Kubon podkresla, ze dzieki doborowi wlasciwej atmosfery pakowania mozna stosowac folie
wielowarstwowa o stosunkowo niewielkiej grubosci.

Eksperymenty pokazaty, ze dzieki takiemu zestawieniu zapobiega sie rozwojowi szkodliwej
mikroflory. Barwa oraz aromat wyrob6ow o podwyzszonej wartosci odzywczej pozostaja przez diugi
okres niezmienne. Mieso zachowuje swoja Swiezo$¢, mimo obnizonej zawartosci ttuszczu, soli i braku
polifosforanéw.

Nad sposobem pakowania pracowali: Agnieszka Wierzbicka, Krystyna Gutkowska, Jarostaw
Horbanczuk, Dominika guzek, Ewa Polawska, Andrzej Pdltorak, Monika Marcinkowska-Lesiak,
Jarostaw Wyrwisz, Cyprian Tomasik i Maciej Kubon.

Patenty otrzymaly ztoty (receptura miesa) i srebrny (pakowanie) medal na wystawie Brussels Innova
2013 oraz zloty medal i specjalny certyfikat na Miedzynarodowych Targach Wynalazczosci
w Chorwacji.

)%k

Dr hab. inz. Kubon jest adiunktem na Wydziale InZynierii produkcji i Energetyki, w Instytucie
Inzynierii Rolniczej i Informatyki Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie. Od roku 2011 scisle
wspolpracuje z Szkotq Gtowng Gospodarstwa Wiejskiego w dwoch unijnych projektach badawczych.
Pierwszy z nich to ,,Optymalizacja produkcji wotowiny w Polsce zgodnie ze strategiq - od widelca do
zagrody” drugi to "BIOZYWNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego”.

Gtowne zainteresowania naukowe i badawcze dr hab. inz. Macieja Kubonia dotyczq m.in. organizacji
i ekonomiki transportu, zastosowania nowoczesnych technik i technologii przewozow, logistyki i jej
wpltywu na funkcjonowanie przedsiebiorstw przemystu rolno-spozZywczego oraz modelowania
procesow produkcji artykutow rolnych w zakresie produkcji surowcow zbozowych i miesnych oraz
gotowych produktéw wraz z catq logistykq dostaw.

PAP - Nauka w Polsce, Karolina Olszewska

Zrédto: www.naukawpolsce.pap.pl
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Informacje dnia: Astrofizycy odkryli najwiekszy ,nietypowy krag radiowy” Medyczny nobel Nobel
2025 z fizyki za odkrycia, ktore wptynety na rozwdj technologii kwantowych Polacy wspotautorami

nowej metody badania reakcji chemicznych Nobel z chemii za ,dziurawe krysztaly” z wielkim
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potencjatem zastosowan Otwarto Uniwersyteckie Centrum Stomatologiczne GUMed Astrofizycy
odkryli najwiekszy ,nietypowy krag radiowy” Medyczny nobel Nobel 2025 z fizyki za odkrycia, ktdre
wplynety na rozwdj technologii kwantowych Polacy wspotautorami nowej metody badania reakcji
chemicznych Nobel z chemii za ,dziurawe krysztaty” z wielkim potencjatem zastosowan Otwarto
Uniwersyteckie Centrum Stomatologiczne GUMed Astrofizycy odkryli najwiekszy ,nietypowy krag
radiowy” Medyczny nobel Nobel 2025 z fizyki za odkrycia, ktére wplynety na rozwoj technologii
kwantowych Polacy wspétautorami nowej metody badania reakcji chemicznych Nobel z chemii za
.dziurawe krysztaty” z wielkim potencjatem zastosowan Otwarto Uniwersyteckie Centrum

Stomatologiczne GUMed
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