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Projekt HYPFLO ,,Opracowanie metody wytwarzania produktow piekarniczych
o wlasciwosciach  hipoalergicznych dla 0s6b z nietolerancja biatek pszenicy”
wspoltfinansowanego ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach Dziatania 4.1 Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwoj 2014-2020.

Umowa nr: POIR.04.01.04-00-0051/18-00
Okres realizacji: 01.04.2019 r. — 31.03.2022 1.

Budzet projektu: 7 544 733,45 PLN

Sklad konsorcjum:

Liderem konsorcjum jest Uniwersytet Rolniczy im. Hugona KoHataja w Krakowie.
Partnerami projektu sg:

Instytut Fizjologii Roslin PAN,

Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa PIB,

HMH HARDEK MAKA HARDEK SPOLKA JAWNA,

ROBERT TYRAN Piekarnia-Cukiernia.

Opis projektu:

Biatka glutenowe pszenicy odgrywaja wazna role w zywieniu czlowieka, a jednoczesnie stanowia
grupe alergenéw pokarmowych, ktére u oséb z nietolerancja glutenu wywoluja szereg objawéw
chorobowych.

Celem projektu jest opracowanie metody wytwarzania pieczywa 1 wyrobow cukierniczych,
w ktorych wlasciwosci alergizujace gliadyn 1 glutenin zostang obnizone o okoto 80%-90%, dzigki
czemu wymienione klasy $rodkéw spozywczych stana si¢ bezpieczne, zdrowe i przydatne
w zywieniu os6b z alergia na gluten.

Oczekiwany efekt koficowy zostanie osiggnicty przy zastosowaniu rozwiazan z zakresu
genetyki/hodowli rolin, agrotechnicznym i technologicznym.

Materialem wyjsciowym do badan i opracowania finalnej technologii jest wytworzona przez
czlonkow konsorcjum forma pszenicy zwyczajnej pozbawiong silnie alergizujacych frakeji
biatkowych z grupy «, 8 i w-gliadyn (Wasko.gl-). Maka uzyskiwana z jej ziarna wykazuje obnizone
wlasciwosci alergizujace, a zarazem lepsze parametry jakosciowe.
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W trakcie realizacji projektu jej material nasienny bedzie udoskonalany metodami hodowli
zachowawczej, namnazany 1 testowany przy roznych poziomach nawozenia azotem 1 siarka, co
pozwoli na opracowanie metody uprawy obnizajacej dodatkowo poziom bialek alergizujacych w
ziarniakach pszenicy bez pogorszenia wlasciwosci technologicznych. Nasiona beda tez
poddawane specyficznej modyfikacji technologicznej opartej na procesie traktowania naturalnymi
ckstraktami rodlinnymi zawierajacymi zwigzki o wlasciwos$ciach koagulujacych celem obnizenia
alergenicznosci bialek gluteninowych.

Docelowa grupe odbiorcéw pieczywa hipoalergicznego stanowi¢ beda osoby uczulone na biatka
pszenicy, w dalszej kolejnosci wszyscy konsumenci pieczywa.

Za czg$¢ badawcza projektu odpowiedzialny bedzie Uniwersytet Rolniczy w Krakowie (lider
projektu), Instytut Fizjologii Rodlin PAN, oraz Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa
PIB. Préby technologiczne i1 niektére prace badawcze beda realizowane przez partneréw
przemystowych: HMH HARDEK MAKA HARDEK Sp. j. (Cukiernia Wadowice) oraz
Piekarni¢-Cukierni¢ Robert Tyran.

Koncowym efektem projektu bedq opracowane receptury produktéw —cukierniczych
1 piekarniczych, ktére zostang wdrozone na rynek na skale pélprzemystowa.
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