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Naukowcy pracujg nad nowymi zastosowaniami druku 3D do
produkcji zywnosci. ,W niektérych aspektach to z pewnoscig
nasza konsumencka przysztos$¢” — uwaza prof. dr hab. inz.
Katarzyna Matgorzata Majewska z Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie.

Druk 3D, czyli tak zwane drukowanie przestrzenne, to proces
wytwarzania tréjwymiarowych obiektéw fizycznych na podstawie
modelow komputerowych. ,Jako informacje Zrddtowe wykorzystuje
sie pliki cyfrowe, dlatego, ze jest to wspédétpraca z
zaawansowanymi programami komputerowymi, jest to wykorzystanie
sztucznej inteligencji” - ttumaczy prof. dr hab. inz.
Katarzyna Majewska z Katedry Przetwdrstwa i Chemii Surowcéw
Roé$linnych Wydziatu Nauki o Zywno$ci UWM.

Poczatkowo byta to jedna z metod szybkiego prototypowania,
uzywana do budowania form czy prototypdéw, ale wraz z postepem
w doktadnosci wykonywania tego typu obiektdéw przez drukarki 3D
stata sie metoda wykonywania réznych gotowych obiektodw.
Drukarki 3D drukujg tréjwymiarowe przedmioty zazwyczaj z
tworzyw sztucznych, czyli z tzw. filamentoéw.

Jesli chodzi o drukowanie zywnosci 3D to najpierw pojawity sie
drukarki tréjwymiarowych ozddéb czekoladowych i inne drukarki
cukiernicze 3D. ,Na uwage zastuguje duza swoboda twdércza tego
druku. Mozemy tutaj konstruowal kreatywne, wyszukane desery i
ciasta” — podkresla prof. Majewska. Szefowie kuchni, ktérzy
eksperymentujg z nowymi technikami, mogg pracowaé¢ nad
strukturg potraw i nad kontrolg sktadu dan, trudniej jest ze
smakiem.

Pierwsze zgtoszenie patentowe zwigzane z technologig druku 3D
zywnosci zostato opublikowane w 2007 r. w Chinach. Firmy z
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Chin dominujg w tej branzy. Wiodgcg role w opracowywaniu
technologii w przypadku projektowania zywnosci 3D maja takze
start-upy z Holandii, Standéw Zjednoczonych, Izraela, Wielkiej
Brytanii 1 Hiszpanii.

W 2014 r. na rynek weszta hiszpanska firma Natural Machines z
urzadzeniem Foodini, zdolnym do produkcji z rdéznego rodzaju
Swiezych skt*adnikdéw. Urzadzenie nie gotuje ani nie piecze.
Jest podobne do kuchenki mikrofalowej, takze pod wzgledem
rozmiaru. Mozna za jego pomocg stworzy¢ np. sos do spaghetti
lub pizze — przez naktadanie kolejnych warstw na ciasto.

Obecnie do drukowania zywno$ci 3D stosuje sie kilka réznych
metod. Jedng z nich jest selektywne spiekanie i topienie
gorgcym powietrzem, gdzie wykorzystuje sie wigzke gorgcego
powietrza do tgczenia ze sobg proszku cukrowego. ,Umozliwia to
swobode dos¢ szybkiego tworzenia ztozonych produktow
zywnosciowych w krdétkim czasie bez utwardzania koncowego” —
wyjasnia prof. Majewska.

Innym sposobem druku zywnosci 3D jest stosowanie spoiwa
wyrzucanego z dyszy w postaci ciektej wigzgcego natozony
wczesniej proszek. ,To jest szybsza i tansza metoda pod
wzgledem materiatowym, ale minusem jest tutaj to, ze jest dos¢
szorstkie wykonczenie powierzchni i sg duze koszty maszyn” —
zauwaza prof. Majewska.

Co w tej chwili wykorzystywane jest jako materiaty, czyli
filamenty w druku 3D? ,Przede wszystkim cukier i czekolada,
ale rdéwniez sery, niektdére ciasta, pulpy owocowe, mielone
mieso, jak rowniez analogi miesa roslinnego” — wymienia
profesor.

Niemozliwe jest obecnie wydrukowanie drukarkami 3D kazdego
rodzaju zywnosci. ,Proces drukowania nie obejmuje niektdrych
etapow przygotowywania positkdéw, nie wypieczemy tutaj chleba,
klasycznego ciasta” — méwi prof. Majewska. Otwarta pozostaje
rowniez kwestia posypywania przyprawami, ktéra jest na etapie



badan.

Izraelska firma Yissum 2z Uniwersytetu Hebrajskiego
zaprezentowata technologie umozliwiajgca druk przestrzenny
spersonalizowanej zywnosci opartej na nanocelulozie. ,To
ciekawy kierunek badan. Chodzi tutaj mianowicie o naturalny
jadalny, niekaloryczny btonnik, ktdéry mégiby dziataé¢ w tego
typu zywnosci jako Srodek wigzgcy podobny do skrobi” — podaje
prof. Majewska.

Drukiem 3D zainteresowana jest NASA — obecnie na swoje
potrzeby drukuje narzedzia w ramach eksperymentéw na orbicie
okotoziemskiej. Cat*kiem prawdopodobne, ze jesli bedzie
planowana wyprawa na Marsa, to — jak méwi prof. Majewska —
,zZamiast batondéw, czy zywnosSci z tubek, bedzie wykorzystywana
drukowana zywno$¢, a filamentem do produkcji zywnos$ci 3D
bytyby proszki czy koncentraty zywnosci”. NASA szczegdlnie
zainteresowata sie projektem z Systems and Materials Research
Corporation, ktéry dotyczyt drukowania gotowych potraw za
pomocg druku 3D. ,Chodzitoby o wykorzystanie pojemnikéw z
substancjami odzywczymi w postaci pozbawionego wilgoci
proszku. Dzieki temu przydatnos¢ do spozycia takiego
koncentratu siegataby trzydziesci lat, czyli dwa razy wiecej
niz wymagania dla dtugotrwatych misji kosmicznych. Taki
proszek zawierajgcy m.in. biatko, weglowodany by*by catkowicie
zuzyty” — zaznacza prof. Majewska.

Drukowanie zywno$ci 3D moze w przysztos$ci by¢ pomocne dla
pacjentéw, ktdérzy nie sg w stanie pogryz¢ pokarméw. Projekt
dotyczagcy technik wytwarzania tzw. gtadkiej zywnosSci
finansowany przez Unie Europejska wprowadzany jest w
europejskich domach opieki dla os6b starszych i chorych.
Podobng inicjatywe wdrozono niedawno w USA, w szpitalu
uniwersyteckim w Utah, gdzie specjalne urzgdzenie Foodini do
produkcji zywno$ci 3D wykorzystano do tworzenia ,miekkich”
positkéw dla pacjentéw z zaburzeniami potykania, bardziej
apetycznych niz klasyczne papki.



Czy zywno$¢ drukowana 3D moze réwnaé¢ sie z konwencjonalng?
,Potrzeba wiecej badan na ten temat, bo to jest jeszcze w
powijakach” — przyznaje prof. Majewska. Na razie zywnos¢ 3D
nie za bardzo jeszcze smakuje. ,Sg jeszcze problemy z
zapachem, ze smakiem, nawet z konsystencjg” — dodaje. Ale
przewiduje, ze by¢ moze w przysztosci niektdére rodzaje tej
zywnosci bedg mogty by¢ nawet 1lepsze niz zywnos¢
konwencjonalna.

Drukowanie zywnosci 3D obecnie rozwija sie gtdéwnie w wybranych
restauracjach, sieciach restauracji i w zaktadach spozywczych.
Na przyktad w londynskiej Food Inn wszystko poczynajac od menu
po sztudce i zywnos¢ jest projektowane i produkowane tg
metodg. Jedna z kalifornijskich restauracji serwuje francuskg
zupe, ale z grzankami, ktdre sg wydrukowane z proszku o smaku
cebuli.

Mato prawdopodobne jest, aby drukarki 3D weszty w najblizszym
czasie do naszych doméw.

Koszt takiego urzgdzenia waha sie w granicach 60 tysiecy
zXotych. Poza tym drukarki 3D wymagajg specjalistycznego
oprogramowania, ktére trzeba umie¢ obstuzy¢. ,Moze za okoto
dwadziescia lat trafig do naszych doméw, wdéwczas bedzie mozna
robi¢ rdéznego rodzaju np. koktajle z duzag koncentracja
sktadnikédw odzywczych — bytoby to potgczenie spersonalizowane]
zywnosci z funkcjonalng. Widziatabym je jako uzupeinienie
skrojone pod potrzeby konsumenta” — méwi prof. Majewska.

Specjalisci prognozowali, ze rynek druku zywnosci 3 D wzrosnie
do 2023 r. o 40 proc. I chociaz — zdaniem prof. Majewskiej,
»ten wzrost troche przyhamowat uwaza sie, ze jest to branza,
ktéora bedzie odnosita sukces”.

0 wykorzystaniu druku 3D w produkcji zywnosci prof. Majewska
mOéwita podczas wyktadu wygtoszonego w ramach IV Dni
Swiadomoéci Zywieniowej zorganizowanych w maju przez Koto
Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej UWM.
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