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Konferencja: Propozycje technologiczne, produktowe i procesowe z
zakresu zywnosci wysokiej jakosci dla firm zalgzkowych i startupow
w Inkubatorze Przedsiebiorczosci w Ladku Zdroju wypracowane w
zwigzku z realizacjg programu Inkubator Innowacyjnosci 2,0
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Fundusze . Unia Europejska
€ Rzeczpospolita ('NKUBATOR Europejski Fund
Europejskie Polska INNOWACYINOSCID () uropejski Fundusz
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Program finansowany w ramach programu ogtoszonego Komunikatem Ministra z dnia 22 stycznia 2019 r. 0
ustanowieniu programu pod nazwa ,Inkubator Innowacyjnosci 2.0"realizowanego w ramach projektu
pozakonkursowego pn. ,Wsparcie zarzadzania badaniami naukowymi i komercjalizacja wynikow prac B+R w
jednostkach naukowych i przedsiebiorstwach” w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwoj 2014-2020
(Dziatanie 4.4) Umowa Nr MNiSW/2019/177/DIR.

Umowa konsorcjum pomiedzy Uniwersytetem Przyrodniczym we Wroctawiu, a UNINOVA Centrum Wdrozen i
Komergjalizacji Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu - UNIKOMERC nr WOINI.4211.UW.3/NI/2019 dnia
13.02.2019 .
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Spotkanie robocze
Lagdek Zdrdj, Polska

PLANTS4FOODS

Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Nutraceutykow Roslinnych
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Instytut Inzynierii Rolniczej, Wydziat Przyrodniczo-Technologiczny

Prof. dr hab. Aneta Wojdyto Prof. dr hab. Adam Figiel
Dr hab. inz. Paulina Nowicka Dr hab. inz. Krzysztof Lech
Dr hab. Anna Michalska-Ciechanowska

Produkty funkcjonalne




I Koncepcja

Zywnos¢
Producent < = Konsument
surowiec jako$é
koszty produkcji

tanie zamienniki

sztuczne dodatki
cena

\ termin przydatnosci

zywnos¢ przetworzona
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Zywnosc i dodatki do zywnosci w formie proszk
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Sposoby otrzymywania proszkow

Mielenie
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Sposoby otrzymywania proszkow
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Produkty funkcjonalne




Fortyfikacja wody pitnej

Ekstrakty zwigzkow polifenolowych z wybranych owocow
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Fortyfikacja wody pitnej

Proszki

Zawartosc zwigzkéw polifenolowych ponad 100-krotnie wyzsza niz w sokach

proszki z sokow

proszki z ekstraktow ‘
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I Wptyw technologii produkcji na produkt

Produkt - proszki surowiec — sliwka
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I Fortyfikacja wody pitnej — dodatkowe aspekty

Proszki

Zawartosc zwigzkéw polifenolowych ponad 100-krotnie wyzsza niz w sokach
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Produkty funkcjonalne




I Smarowidto do pieczywa

Sktad:

inulina

orzech laskowy
mleko w proszku

kakao

ekstrakt jeczmienny L _
_ nowe wtasciwosci funkcjonalne
proszki owocowe
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Produkty funkcjonalne




I Kreowanie funkcjonalnych wtasciwosci zywnosci

poprzez odwadnianie osmotyczne
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I Kreowanie funkcjonalnych wtasciwosci zywnosci
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I Kreowanie funkcjonalnych wtasciwosci zywnosci

Przekroj probek surowca odwodnionego osmotycznie w czasie 2, 4 i 6 godzin
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Bioaktywe chipsy

poprzez odwadnianie osmotyczne
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I Kreowanie funkcjonalnych wtasciwosci zywnosci

liofilizacja VM

suszenie konwekcyjne

Struktura produktéw wysuszonych réznymi metodami



Kreowanie funkcjonalnych wtasciwosci zywnosci

Podsuszanie osmotyczne i dosuszanie VM

ABTS (mM Trolox:(100 g dw)?)
O R, N WD U O N 0 W

- -

Fresh 120 240 360 480
Moc magnetronow (W)

Pojemnos$¢ antyoksydacyjna produktu wysuszonego metodg kombinowang (buraki ¢wiktowe,
koncentrat soku aroniowego).
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Produkty funkcjonalne




Bioaktywne cukierki

poprzez wzbogacanie naturalnymi dodatkami (alternatywa sztucznych dodatkow)
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Produkty funkcjonalne




Kreowanie funkcjonalnych wtasciwosci zywnosci

Nosniki uzywane w suszeniu
rozpytowym

o maltodekstryna (DE 6 - 30)
o krzemionka,
O gu ma ara bS ka ) Encapsulation ~Encapsulation

produkt w matrycy nosnika

Core
Material

o inulina, produkt otoczony
o metyloceluloza, warstwami nosnikow
o skrobia,
o inne
MICROCAP % .......
S°w %’,"
- p“—/

J . V
(=5
v

RELEASE OF THE ACTIVE AGENT
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Kreowanie funkcjonalnych wtasciwosci zywnosci

czarny czosnek w proszku

Czosnek zyskuje charakterystyczny kolor w wyniku
powstawania melanoidyn z cukréw. Proces
fermentacji czosnku wptywa na wzrost przyswajania
substancji  odzywczych i lepsze  dziatanie
antyoksydacyjne - zawiera wieksze stezenie
przeciwutleniaczy niz Swiezy czosnek m.in. duzg
zawartosc s-allilocysteiny o szerokich wtasciwosciach
korzystnych dla zdrowia. Czarny czosnek fatwiej
ulega strawieniu. Dtugotrwaty proces i zachodzace
reakcje enzymatyczne sprawiajg, ze czarny czosnek

traci typowy dla czosnku zapach i smak.

1 dzien

10 dni

20 dni

30 dni 60 dni
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Kreowanie funkcjonalnych wtasciwosci zywnosci

SLOD JECZMIENNY Ekstrakt stodowy zawierajgc maltoze, glukoze, dekstryny praz peptydy jest
doskonatym Zrédtem witamin z grupy B, witaminy PP, sodu, potasu, wapnia oraz
fosforu.

Sktad ekstraktu sprzyja petnieniu roli ostonowej dla bakterii kwasu mlekowego
w jelitach cztowieka.

Ekstrakt stodowy moze by¢ naturalnym srodkiem stodzgcym zawierajgcym
sktadniki prozdrowotne i nadajgcym dodatkowo przyjemny, apetyczny kolor
produktom piekarskim i cukierniczym.
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Produkty funkcjonalne




I Naturalne napoje funkcjonalne - smoothie
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Naturalne napoje funkcjonalne - smoothie

8

v produkt atrakcyjny sensorycznie

- - »
/K ny \‘ v" produkt z wysoka zawartoscig zwigzkéw
4 | e . bioaktywnych
/ '\;’;l . v produkt o wysokich wtasciwosciach prozdrowotnych
{ Y gi»w.ﬂ
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Naturalne napoje funkcjonalne - smoothie

©® 200 -
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kontrola Slaz malwa czarna hibiskus

Rodzaj produktu

Wykres 1. Zawartos¢ zwigzkow polifenolowych w otrzymanych produktach typu smoothie
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Produkty funkcjonalne




Naturalne napoje funkcjonalne - izotoniki

Napoje izotoniczne otrzymane w skali eksperymentalne;j

Wiasciwosci fizykochemiczne otrzymanych izotonikow

Kwasowosc oH Osmolalnos¢ Sucha masa [g/100 -ﬂ
Rodzaj probki [g/100 ml] [mOsmkg H20] ml]
Izotonik 1 0,29 3,94 306,0 5,89 0,22 5,60
lzotonik 2 0,25 4,16 308,0 5,88 0,18 5,60
Izotonik 3 0,34 3,93 314,0 6,06 0,25 5,90
Izotonik 4 0,67 3,80 285,0 5,52 0,25 5,40
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Naturalne napoje funkcjonalne - izotoniki

» 35 1~ 32,75
=)
2 730 7
o
E 25 4
2
% ¥ 20 -
-g E 15 { 1349 12,72 B Zwiazki polifenolowe
N 9,41 .
w10 A OXKarotenoidy
o
E 5/
2 0,11 0,15 0,03 0,05
& O 1 T T T 1
N
Izotonik 1 Izotonik 2 Izotonik 3 Izotonik 4

Rodzaj produktu

Zawartos¢ zwigzkdw bioaktywnych w otrzymanych izotonikach

16 7 1,43

Aktywnos¢
przeciwulteniajaca
o
oo

B ORAC [mmol/100 ml]

BABTS [mmol/100 ml]

018 013 O FRAP [mmol/100 ml]

[zotonik 1 Izotonik 2 Izotonik 3 Izotonik 4

Rodzaj produktu

Aktywnosc¢ przeciwutleniajgca otrzymanych produktéw izotonicznych
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I Naturalne napoje funkcjonalne - izotoniki

[zotonik 1
e |70tonik 2

Izotonik 3

Izotonik 4

Ogdlna akceptowalnos¢ otrzymanych napojow izotonicznych
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Dziekuje za uwage




UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

UNINOVA J5070 20
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Kontakt: Dziat Innowacji, Wdrozen i Komercjalizagji; ul. CK. Norwida 27 ¢; 50-375 Wroctaw, Bud. A12

Kierownik projektu: Janusz Ludwik Gaca tel. 71/320-54-07 kom. 601-857-552 e-mail : janusz.gaca@upwr.edu.pl

Koordynator projektu: Pawet Szyszkowski tel.71/320-52-64 kom.605-224-555 e-mail: pawel.szyszkowski@upwr.edu.pl

Sprawy finansowe: Izabela Koztowska tel.71/320-54-23 kom.781-044-781 e-mail: izabela.kozlowska@upwr.edu.pl
Barttomiej Rycerz tel.71/320-51-96 e-mali: bartlomiej.rycerz@upwr.edu.pl
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