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Naukowcy z Wydziatu Nauki o Zywno$ci Uniwersytetu Warmirisko-
Mazurskiego w Olsztynie oraz Uniwersytetu Technologii i
Biznesu w Pekinie i innych chiiAskich uczelni przez kilka lat
pracowali nad stworzeniem nabiatu o specjalnych wtasciwos$ciach
zdrowotnych. Projekt DairyFunInn ruszyt w roku 2019. Zostat
zgtoszony do konkursu ogtoszonego przez Narodowe Centrum Badan
i Rozwoju. Poradzit sobie z konkurencje 1 zajgt trzecie
miejsce, otrzymujgc 2 miliony ztotych dofinansowania.
Zakonczyt sie w lipcu, a jego efektem jest opracowanie nowego
sposobu uzyskiwania wybranych frakcji biatek z mleka czy
maslanki, ktére moga by¢ wykorzystywane w leczeniu i
zapobieganiu cukrzycy czy nowotworom.
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»1e funkcjonalne sktadniki mleka obejmuja pochodne laktozy,
biatka mleka oraz biatka otoczki kuleczek ttuszczowych” — méwi
doktor Justyna Zulewska, koordynatorka projektu po stronie
polskiej. ,Nie szukalismy w ciemno. Z wczesniejszych badan
wiemy, ktére frakcje biatek sg nosnikami okreslonych peptydéw
i jakie majg wtasciwosci. Pytanie brzmiato: ktdre z nich mozna


https://wolnemedia.net/polsko-chinska-wspolpraca-nad-prozdrowotnym-nabialem/
https://wolnemedia.net/polsko-chinska-wspolpraca-nad-prozdrowotnym-nabialem/

zaimplementowa¢ do wybranych napojdéw mlecznych bez zmiany ich
wtasciwosci sensorycznych, bez zmiany ich jakosci, bez
konieczno$ci zmiany procesu technologicznego i ponoszenia
dodatkowych kosztéw? Drugie pytanie brzmiato: co powstaje w
przewodzie pokarmowym cztowieka po spozyciu produktdw, ktdre
zawierajg okreslone frakcje biatek” — dodaje.

Uczona przypomina, ze biatka mleka to Zrdédto peptyddw o
wtasciwosciach zapobiegajacych rozwojowi nadcisnienia, maja
tez wtasciwosci antybakteryjne, przeciwutleniajgce 1
opioidowe, poprawiajg zatem sen. Gdy spozywamy kazeine w
naszym przewodzie pokarmowym powstajg wolne aminokwasy,
aktywne biologicznie peptydy, a ich dziat*anie prozdrowotne
zalezne jest od rodzaju trawionego biat*ka i procesodw
technologicznych zastosowanych podczas przygotowania produktu.

Wyniki prac zweryfikowano juz w skali przemystowej, co
wskazuje, ze mozna je przetozy¢ na dziatania praktyczne.
Dlatego tez Uniwersytet Warminsko-Mazurski chce zgtosic¢ w
Urzedzie Patentowym wniosek o ochrone sposobu uzyskiwania
wytypowanych frakcji biatek. Wdrozeniem wynikéw badan do
produkcji zajmie sie powotane w ramach projektu Funkcjonalne
Centrum Badawczo-Rozwojowe Mleczarstwa. W przysztosci bedzie
ono prowadzito podobne dziatania odnosSnie innych wynikéw
polsko-chinskich badan.
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