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W ramach projektu pt. ,,Prace rozwojowe w zakresie stworzenia ciastek o podwyzszonych walorach
prozdrowotnych oraz wydiuzonej trwatosci bez wykorzystania chemicznych srodkéw
konserwujacych oraz wdrozenie ich na rynek docelowy”, planowane jest zlecenie Podwykonawcy
przeprowadzenie czesci prac rozwojowych w zakresie:

Przedmiotem badan jest opracowanie produktu wzbogaconego w organiczne zrédfa jodu (wodorosty,
kazeina jodowa) na poziomie nie przekraczajagcym 15% referencyjnego dziennego spozycia, aby w ten
sposob uzupetniac potencjalne niedobry tego mikroelementu, biorgcego udziat w syntezie hormondw
tarczycy oraz dobdr odpowiedniej receptury w zakresie liofilizowanych owocéw dziko rosngcych
krzewdw, takich jak czarny bez, rokitnik i dzika rdéza, bedacych bogatym Zzrédiem sktadnikow
bioaktywnych (zwigzki polifenolowe, witaminy, sktadniki mineralne), a takze zmniejszenie zawartosci
akryloamidu, zwigzku potencjalnie rakotwodrczego dla cztowieka powstajgcym w trakcie obrdbki
termicznej wysoko weglowodanowych produktéw spozywczych oraz zastosowanie dodatku maki
fermentowanej do ciasta w celu ograniczenia rozwoju niepozgdanych drobnoustrojow, co wptynie na
wydtuzenie terminu przydatnosci do spozycia oraz polepszy parametry jakosciowe.

W ramach ustugi B+R Podwykonawca wykona nastepujgce zadania badawcze:

Zadanie 1: opracowanie wstepnej receptury ciastek (z jodem i owocami liofilizowanymi), w tym
stworzenie trzech receptur, z ktérych powstang modele eksperymentalne nowych ciastek pod katem
parametréw jakosciowych oraz prozdrowotnych oraz przetestowanie ich pod katem najlepszej
wartosci odzywczej, najwiekszej aktywnosci przeciwutleniajgcej, najnizszego indeksu glikemicznego w
badaniach in vitro, a takze najnizszej zawartosci akryloamidu i optymalnej zawartos¢ jodu wraz ze
zdefiniowaniem koniecznego zakresu modyfikacji wybranej receptury.

Zadanie 2: modyfikacja wybranej receptury pod katem dalszej poprawy wartosci odzywczej,
aktywnosci przeciwutleniajgcej, obnizonego indeksu glikemicznego, a takze najnizszej zawartosci
akryloamidu i optymalnej zawartos¢ jodu wraz z wykonaniem prototypu ciastek i ich przetestowania
w skali rzeczywistej pod katem posiadanych wtasciwosci po wypieku. Zadanie obejmie takze zbadanie
rzeczywistej przydatnosci do spozycia oraz jakosci mikrobiologicznej wybranej receptury w ciggu 10
miesiecy.

Efektem kazdego zadania badawczego bedzie sporzadzenie raportu z wykonanych badan i przekazanie
ich Zamawiajgcemu.
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