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— Grupa piekarn razem z in-
stytutem naukowym podejmuje
wspélprace, aby przygotowywaé
produkty o wla$ciwosciach pro-
zdrowotnych. W naszym regionie
to chyba nowatorski projekt?

— Absolutnie zgadzam sie. Do-
tychczas w realizacji projektow
z zakresu piekarstwa, piekarnie
pelnily raczej ustugowa role. Cho-
dzilo o to, aby produkt stano-
wiacy przedmiot badan naukow-
cOw pochodzit z rzeczywistej linii
technologicznej produkujacej dla
konsumentow, nie za$ z labora-
torium. W tym wypadku z inicja-
tywa wyszly same piekarnie za-
interesowane opracowaniem no-

Chle

na zdrpwm'

wych produktow o wlasc{ sc1 1
prozdrowotnych. Ta in atywa_
trafila na podatny grunt, ponie-
waz w 2011 r. Instytut rozpoczat
realizacje projektu pt.: ,Oficer

itransferu wiedzy pomiedzy pra-
cownikami przedsiebiorstw se

tora rolno-spozywezego i nau-
kowcami, celem wsparcia f)roce-

s6w innowacyjnych w sektor:
prywatnym. i

— Myélac o zdeej ZywnoSci,

jest tworzenie sieci wspélpra(gl_

mamy na mysli te naturalna, naj-
mniej przetworz 3. Czy chodzi
o to, aby§my w wojej diecie po-

wroécili do zrédel 'r’

— W pewnej mierze obserwu-
jemy dzi$ powr6t do zrodet, kto-
ry najezesciej, w popularnym uje-
ciu kryje sie pod hastem ,babcie
piek}y chl b na zakwasie, ktory byt
$wiezy i pulchny przez caly ty-
dzieft”, Oznacza to dokladnie, ze
dzi§ konsument zainteresowany
jest chlebem bez konserwantow,

_ spulchniaczy i najrézniejszych
ulepszaczy. Dlatego po okresie
fascynacji réznymi poprawiaja-

Instytut

Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci
Polskiej Akademii Nauk

w Olsztynie

— Po okresie fascynacji roznymi, poprawiajgcymi
wyglad chemikaliami polscy piekarze wracaia

kierownik Zaktadu Chemll i Blodynamlkl
Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie.

— Natomiast wyzwaniem dla naukowcow

jest wprowadzenie nowych trendéw zmierzajacych

od tradycji do innowacyjnych produktow.

cymi wyglad chemikaliami polscy
piekarze wracaja do tradycji. Na-
tomiast wyzwaniem dla naukow-
cOw jest wprowadzenie nowych
trend6w zmierzajacych od trady-
¢ji do innowacyjnych produktow.
W ostatnich latach obserwuje
sie szybki rozwdj nowego rynku
zywnoSciowego, dostosowujacego
sie do wymagan i zr6znicowa-
nych potrzeb wspédlezesnego kon-
sumenta. Zwiegkszyl si¢ popyt na
zywno$¢ o specjalnie skompono-
wanym skladzie, nazywana
zywnoécig funkejonalna.
W powszechnym ro-
zumieniu termin
»zywno$¢ funkejo-
nalna” kojarzy sie

=

PH-P Agro-Coop Sp z 0.0. zrzesza 19 niezaleznych

gryki, amarantusa lub tez otrab czy
zarodkow.

Podwyzszenie walorow pro-
zdrowotnych pieczywa mozna
rowniez osiagnac poprzez wzbo-
gacenie w tluszcze o pozadanym
skladzie puli kwasow thuszczo-
wych — poprzez dodatek nasion
roslin oleistych, np. Inu, dyni,
badz orzechow, czy tez zarodkow
oraz poprzez dodatek olejow ro-
$linnych, np. ciabata z dodatkiem

podmiotéw gospodarczych, spotdzielni z wojewodztwa
warminsko-mazurskiego i podlaskiego z siedzibg w Olsztynku,

Wydminach, Jonkowie, Gizycku, Szczytnie, tukcie, Ostrodzie, Mikotajkach,
Lacznikowy", ktérego zadaniem  Mitkach, Moragu, Nidzicy, Wegorzewie, Bartoszycach, Zalewie, Rudzienicach,
Pieckach, Matdytach i Sejnach. Spoétdzielnie prowadzg dziatalnos¢ handlowg
i produkcyjng, W ramach spotki dziatajg 123 sklepy oraz 14 piekarni

_ z zywnofcia, ktora wspomaga
/ wie lub zapobiega rozwojowi

okreslonych choréb, zwlaszcza
7 zywnoscig przetworzona, ktora
wzbogacono w prozdrowotne do-
datki (np. platki $niadaniowe
wzbogacone w skladniki mine-
ralne i witaminy) albo zywnoScia
majaca specjalne wlasciwosei
zdrowotne (np. obnizajaca po-
ziom cholesterolu).

— W jaki sposéb mozna
poprawi¢ walory prozdrowotne
pieczywa?

— Dzi$ najczeéciej do receptury
chleba wprowadza si¢ dodatek
ziarna lub mak tzw. niechlebo-
wych. Sposobem jest dodatek do
maki pszennej przeznaczonej na
wypiek — maki owsa, jeczmienia,

oliwy z oliwek. Jednak przy tego
rodzaju dodatkach nalezy upew-
ni¢ si¢ czy w czasie procesu tech-
nologicznego nie powstaja z nie-
nasyconych kwasow thuszezowych
substancje szkodliwe dla zdrowia
czlowieka. Zwiekszenie za-
wartos$ci witamin w pie-
czywie mozna uzyskaé po-
przez dodatek owocdw
i warzyw. Ponadto doda-
tek taki uatrakeyjnia ce-
chy sensoryczne, jak i
poszerza asortyment
sprzedawanych produk-
tow. Warzywa i owoce sa
réwniez zrodlem innych
zwigzkéw prozdrowot-
nych, np. §liwki suszone
zawieraja znaczne ilosci
wlokna pokarmowego

1 sorbitolu, ktore nasi-

poykajq sie w piekarniach

&
.

Grupa dziesieciu piekarn z wojewddztwa warminsko-mazurskiego
zrzeszona pod szyldem Agro-Coop rozpoczeta wspotprace

z Instytutem Rozrodu Zwierzat i Badah Zywnosci PAN w Olsztynie.
Jej celem jest opracowanie przez naukowcow Instytutu receptur
umozliwiajgcych przygotowanie, jak i sprzedaz produktow
piekarniczych o wtasciwosciach prozdrowotnych. Takie dziatanie
to nowy trend w Europie, gdzie coraz powszechniejsza

staje sie produkcja zywnosci posiadajacych
specjalne wiasciwosci, dedykowanej dla okreSlonych grup
tj. np. sportowcy, seniorzy, mtodziez czy dzieci.

laja perystaltyke jelit, pomidor
z kolei zawiera zwiazek o dziala-
niu przeciwutleniajacym (naj-
wazniejszy z nich to likopen).

— Jaka przyszlo§é

nas czeka, jezeli
chodzi o zZyw-

no$¢? Z jednej

strony jemy

te bardzo

przetwo-

rzong,

ktoéra

e w  nie-

¥ wielkim
stopniu
przypomi-

na te trady-
cyjna,

a z drugiej
strony natural-

na, na ktéra nie-
stety niewielu stac?

— Przyszlosé zalezy nie od
ceny produktu ale od §wiadomo-
Sci i poziomu edukacji spole-
czenstwa w zakresie prawidlo-
wego zywienia. Obecnie brak jest
w srodkach masowego przekazu
kampanii promujacych nasza,
tradycyjna, ale juz innowacyjna
Zywnos¢. A przeciez juz na rynku
sa obecne nowe produkty
uwzgledniajace rekomendacje
jednostek odpowiedzialnych za

zdrowie publiczne. Maja one
zwiekszona lub zredukowana ilosé
niektorych skladnikow odzyw-
czych np.: maka z dodatkiem
kwasu foliowego, chleb z dodat-
kiem produktoéw, bedacych zréd-
lem substancji bioaktywnych,
czy bulki wzbogacane w latwo
przyswajalny wapn pochodzacy
z mleka.

Dzieki wielowiekowym trady-
cjom branzy piekarniczej, mozli-
we jest przekazywanie doskona-
lonych receptur z pokolenia na
pokolenie. W ten spos6b najlep-
si piekarze korzystaja z przepisow
majacych nawet ponad 300 lat —
te najsmakowitsze oparte s3 na
zakwasie. Polska pozostaje tez
jednym z nielicznych krajow,
w ktorych do wypieku pieczywa
nadal uzywa sie¢ maki zytniej,
duzo bogatszej w wartosci od-
zywcze niz maka pszenna. Roz-
nice odczuwalne sa roéwniez
w smaku. Nic zatem dziwnego, ze
Kamil Cyprian Norwid pisal ,Do
kraju tego, gdzie kruszyne chleba
podnosza z ziemi przez uszano-
wanie dla daréw Nieba... teskno
mi Panie...".
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