Naukowcy SGGW wyprodukowali
suszony midd

12 sierpnia 2019

Naukowcy ze Szkoty Gtoéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
wyprodukowali suszony midd, ktéry zawiera az 80 proc. miodu
naturalnego. Innowacyjny produkt jest w formie proszku i moze
by¢ doskonatym skt*adnikiem wielu produktéw spozywczych oraz
suplementdéw diety.

Jak poinformowata biuro promocji SGGW, ,midéd suszony
wyprodukowany zostal przez zespét naukowcow z Katedry
Inzynierii Zywno$ci i Organizacji Produkcji Wydziatu Nauk o
Zywnoéci SGGW — dr hab. Katarzyne Samborska, dr inz.
Aleksandre Jedlinska, dr. inz. Artura Wiktora i prof. dr hab.
Dorote Witrowg-Rajchert”.

Zaznaczono, ze na rynku jest juz wprawdzie dostepny midd w
proszku, ale zawiera on tylko 50 proc. naturalnego produktu
natomiast reszta to maltodekstryna — substancja pomocnicza
majgca wysoki indeks glikemiczny (85-105), ktdéra nie jest
wskazana m.in. dla cukrzykéw. Innowacyjnos¢ produktu
opracowanego na warszawskiej uczelni polega na zastgpieniu
maltodekstryny innym dodatkiem, czyli nutriozg — nosnikiem o
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wtasciwosciach prebiotycznych, wspomagajacym uktad pokarmowy.

Jak wyjasnia cytowana w informacji SGGW dr hab. Katarzyna
Samborska, sztuczny midéd o takich parametrach uzyskano na
skutek zastosowania osuszonego powietrza w czasie suszenia
rozpytowego, dzieki czemu temperatura materiatu w czasie
suszenia zostata obnizona z 80 do 50 stopni Celsjusza. To —
jak zaznaczono - dato ,mozliwos¢ rdéwnoczesnego obnizenia
zawartosci nosnika”.

Sproszkowany midéd — jak wynika z informacji — jest znakomity
do wyrobdéw cukierniczych, nadaje sie tez do produktdw
miesnych, np. jako dodatek przedtuzajgcy przydatnos¢ do
spozycia pulpetéw Llub kawatkdéw miesa. Nowy produkt jest
testowany w Zaktadzie Technologili Miesa. Sg badania dowodzace,
ze midod mozna dodawa¢ jako sktadnik przeciwutleniajgcy Llub
posiadajacy wtasciwosci antybakteryjne.

Miod wykorzystywany jest do produkcji lekdéw, kosmetykdédw czy
produktéw spozywczych. Jednakze naturalny midd uzywany jest w
przemysle w matych ilosciach ze wzgledu na ograniczenia
zwigzane z jego lepka konsystencjg, ktéra utrudnia mycie
urzagdzen produkcyjnych. Problemem jest tez szybka
krystalizacja. Dlatego doskonatym rozwigzaniem dla przemystu
jest uzywanie miodu w proszku, cho¢ jego wysuszenie do
prostych nie nalezy.
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