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Opis projektu

Instytut Fizjologii Roslin PAN w Krakowie realizuje projekt pt. ,Technologie produkgji bezpiecznych i
prozdrowotnych wyrobdw piekarniczych i cukierniczych z maki pszenicy hipoalergicznej o
zmodyfikowanym sktadzie alergizujacych biatek glutenowych.”

Umowa o dofinansowanie nr FENG.01.01-IP.01-A0YH/25-00

Zakres projektu/planowane dziatania

Projekt realizowany jest w konsorcjum z udziatem przedsiebiorstwa: Robert Tyran oraz partneréw
naukowych: Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Ko#ataja w Krakowie oraz Instytutu Fizjologii Roslin
PAN w Krakowie.

W ramach projektu zaplanowano przeprowadzenie prac badawczo-rozwojowych (B+R), obejmujacych
m.in. opracowanie technologii przemystowej produkcji hipoalergicznej maki pszennej oraz
opracowanie innowacyjnych receptur i technologii wytwarzania wyrobdw piekarniczych i cukierniczych.
Dodatkowo planowane sg badania technologiczne, zywieniowe oraz alergologiczne, majace na celu
potwierdzenie bezpieczenstwa i wtasciwosci prozdrowotnych opracowanych produktdw.

Grupy docelowe

Projekt skierowany jest przede wszystkim do:

— 0s0b wykluczajacych gluten z diety z przyczyn zdrowotnych lub wyboru zywieniowego (z
wytaczeniem chorych na celiakie),

— konsumentdéw poszukujacych produktéw funkcjonalnych i prozdrowotnych,

— podmiotéw z branzy piekarniczej i cukierniczej zainteresowanych wdrozeniem innowacyjnej
technologii.

Efekty projektu beda mogty znalez¢ zastosowanie zarowno w segmencie konsumenckim, jak i wsréd

przedsiebiorstw branzy spozywczej.

Cel projektu

Celem projektu jest opracowanie technologii przemystowego wytwarzania hipoalergicznej maki oraz
innowacyjnych wyrobow piekarniczych i cukierniczych, ktére beda bezpieczne dla o0séb
ograniczajacych spozycie glutenu, a jednoczesnie beda posiadaty cechy zywnosci funkcjonalnej oraz
wyraznie lepsze walory odzywcze i organoleptyczne w poréwnaniu do standardowych produktéw
bezglutenowych dostepnych na rynku.

Efekty/rezultaty projektu

Rezultatem projektu bedzie innowacja produktowa i procesowa polegajaca na wdrozeniu technologii
produkcji hipoalergicznych produktéw spozywczych w warunkach przemystowych. Efektem bedzie
mozliwos¢ wprowadzenia na rynek nowych produktéw piekarniczych i cukierniczych, ktore beda
charakteryzowad sie obnizong zawartoscig alergizujacych frakcji biatkowych glutenu oraz zwiekszona
wartoscig odzywcza.

Technologia zostanie wdrozona do proceséw produkcyjnych przedsiebiorstwa, a takze planowana jest
jej komercjalizacja poprzez sprzedaz zainteresowanym podmiotom z branzy piekarniczej.

Catkowity koszt realizacji Projektu: 2 669 117,85 zt
Wartos¢ wydatkow kwalifikowanych Projektu: 2 669 117,85 zt
Wysokos$¢ wktadu z Funduszy Europejskich: 2 669 117,85 zt
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