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Zjedz zamiast wyrzucic

Technologie zywnosci tacza sie z problemami
opakowan biodegradowalnych z prostego powodu
— dotyczg materii organicznej. Dlatego obie
dziedziny sg specjalnoscig Wydziatu Biotechnologii
i Nauk o Zywnosci Politechniki t6dzkiej.

W ostatnich latach Wydziat wystapit z kilkoma

PROJEKTOW

ciekawymi wynalazkami o tej tematyce.

Opisywalismy juz innowacje w dziedzi-
nie ,jadalnych” opakowan i naczyn jedno-
razowego uzytku z produktéw rodlinnych,
np. ze zhéz. Do ich produkdji wykorzystuje
sig surowce o cechach konsumpcyjnych.
Warto péjs¢ dalej i uzy¢ odpadéw roslin-
nych dostarczanych przez przemyst spo-
Zywcezy.

ODPADY DO JEDZENIA

Z takiego wiasnie zalozenia wyszed!
zespot badaczek z Politechniki todzkiej,
mgr inz. Joanny Grzelczyk, dr inz. llony
Gatazki-Czarneckiej i dr inz. Joanny Oracz.
Zgtosity do opatentowania opakowania
z odpadéw roslinnych. Ich produkcja zakia-
da uzycie wylacznie surowcdw naturalnych.
Opracowana technologia zaktada wyko-
rzystanie w produkcji opakowar i naczyn
jednorazowych nawet 65-90% réznych
roflinnych odpadéw produkeyjnych i to
bez uzycia zwigzkow chemicznych. Opa-
kowania sg przeznaczone do pakowania
produktéw sypkich (cukru, zbdz, orzesz-
kéw), o statej konsystencji (owocow, wa-
rzyw, produktdw gastronomicznych) oraz
o konsystencji dressingu (jak sosy). Co
wiece] — wprowadzenie tych rozwiazan
pozwolifo na zaprojektowanie innowa-
cyjnego opakowania jadalnego 7 surowca
ro§linnego, Opracowane na PL opako-
wania i naczynia jednorazowe wykonane
z odpadéw roslinnych maja dodatkowy atut,
ktérym jest szybka biodegradacja. Wydziat
podjal juz rozmowy z potencjalnym klien-

Jadalne miseczki z odpaddw

tem zainteresowanym Wprowadzeniem go
do powszechnego uzytku. Autorki staraja
sie 0 utworzenie start-upu produkujacego
tego rodzaju opakowania.

PYSZNE BIALKO RZEPAKOWE

Natomiast start-up NapiFeryn BioTech
w fodzkim Bionanoparku, zatozony przez dr
Magdalene Kozfowska i dr. Piotra Wnukow-
skiego, we wspdtpracy z uczelniami todzkimi,
juz dziata i wprowadza do produkgji biatko
z rzepaku, ktére moze zrewclucjonizowac ry-
nek spozywcezy i diete. Ma doskonale wartosc
odzyweze i moze by¢ alternatywa dla produk-
tow pochodzenia zwierzecego. Do tej pory
gléwna przeszkoda w produkdji, na duzg skale
dla przemystu spozywczego, jadalnego biatka
7 rzepaku byt jego charakterystyczny gorzki
posmak. Wynalazcy opracowali sposob na
wyeliminowanie tego problemu. Te unikalng
na skale $wiatowa technologie pozyskiwania
biatka z biomasy rzepakowej opatentowano
juz w krajach o wysokiej produkcji rzepaku,
m.in. w Rosji i USA.

W procesie pozyskiwania biatka wy-
korzystuje sie pozostatoici po ttoczeniu
oleju rzepakowego. Jest to alternatywne
rozwigzanie dla biatka zwierzecego, do
tego przyjazne naturze poniewaz zostawia
znacznie mniejszy $lad weglowy. Biatko
z rzepaku ma doskonate wartoéci odzyw-
cze, gdyz otrzymywane jest w postaci wy-
soko odzywczego izolatu, o zbilansowa-
nym sktadzie aminokwaséw oraz niskiej
zawartod¢ tluszczy | weglowodanow. Jest
tatwo trawione i przyswajalne przez ludz-
ki organizm. Izolat biatka z rzepaku zostaf
uznany przez Unie Europejska za produkt
bezpieczny dla zdrowia i moze by¢ stoso-
wany w przemyéle spozywczym. Obecnie
trwajg testy pozyskiwania surowca w fazie
przedkomercyjnej. W tym celu stworzono
prototypowa linie produkcyjna. Powstaje
tam izolat oraz koncentrat biatkowo-bion-
nikowy, ktdre moga by¢ wykorzystywane do
produkeji pieczywa, makarondw, stodyczy,
napojow, sosdw, wegafiskich zamiennikéw
miesa, czy batondw proteinowych. Firma
opracowafa réwniez przepisy na potrawy
z dodatkiem swojego produktu.
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KOMBUCHOWY TOAST
Tajemnicza nazwa kombucha zwy-
ktym konsumentom nic nie méwi. Tym-
czasem jest to produkt otrzymywany dzie-
ki fermentacji zwyklej stodzonej... herbaty
{zielonej, z6ttej, czerwonej badZ czarnej)
z udziatem symbiotycznych kultur mikro-
organizméw (ang. Symbiotic Cuftures of
Bacteria and Yeast, SCOBY) tworzacych
tzw. grzybek herbaciany. Po co komu taka
dziwna substancja? Ot6z rynek kombuchy
jest jednym z najszybciej rosnacych wérdd
napojow funkcjonalnych, tzn. wplywaja-
cych pozytywnie na zdrowie. Napdj jest
bogaty w zwiazki bioaktywne i wpisuje
sie w mode na zdrowy styl zycia. Projekt
realizowany w ramach Programu Opera-
cyjnego Inteligentny Rozwdj otrzymat po-
nad 8,5 miliona ztotych dofinansowania..
Technologie produkcji kombuchy rozwi-
ja konsorcjum z udziatem Politechniki
todzkiej, a liderem jest spotka Fabryka
Lemoniad FL Grupa. Badania prowadzo-
ne sa na Wydziale Biotechnologii i Nauk
o Zywnodci. Kieruje nimi dr hab. inz. Edyta
Kordialik-Bogacka. Prace majg na celu
ustabilizowanie cech smakowych i za-
pachowych napoju, zmaksymalizowanie
jego prozdrowotnego dzialania na orga-
nizm i wydtuzenie trwatosci. Problemem
dla producentéw tego napoju jest osia-
gniecie powtarzalnoéci parametrow che-
micznych i wilasciwosci sensorycznych.
Ponadto, kombucha, ktéra zawiera zywe
drobnoustroje wymaga przechowywania
i transportu w warunkach chtfodniczych,
a jej pasteryzowanie niekorzystnie wpty-
wa na zwigzki bioaktywne wystepujace
w napoju. Nowe podejscie badaczy z Poli-
techniki tédzkiej do problemu stabilizagj
kombuchy jest zastosowaniem ekstraktow
lub czystych substancji bioaktywnych po-
chodzenia roslinnego. Poprawi to stabil-
nos¢ mikrobiologiczna i walory smakowo-
-zapachowe napoju, a takze wtasciwosci
prozdrowotne. Bedzie to mozliwe dzieki
ekstrakgji lisci herbaty na zimno i zasto-
sowaniu nowopozyskanych szczepéw mi-
kroorganizmdw,
H jaz

21



