
Oddzia³ IBPRS w Poznaniu realizuje projekt

Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka

2007-2013

Zalety:

bez dodatków chemicznych

nie wymagaj¹cy gotowania

wygodny w stosowaniu

lekkostrawny

bezt³uszczowy

bez cholesterolu

o wysokiej trwa³oœci

nie ulegaj¹cy sklejaniu siê

odtwarzany równie¿ na zimno

Zastosowanie:

gospodarstwa domowe

gastronomia

catering

przemys³ spo¿ywczy

turystyka

Celem projektu jest miêdzynarodowa ochrona praw w³asnoœci do wynalazku

„Makaron instant nowej generacji” powsta³ego w Instytucie. Zaplanowano

ubieganie siê o ochronê w Europie, USA, Chinach i Japonii.

Uzyskanie miêdzynarodowej ochrony patentowej powinno u³atwiæ transfer

innowacyjnej technologii do gospodarki.

Kwota dofinansowania projektu ze œrodków UE wynosi 217 200,- PLN

1.      Badania i rozwój nowoczesnych technologii

1.3    Wsparcie projektów B+R na rzecz przedsiêbiorców
         realizowanych przez jednostki naukowe

1.3.2  Wsparcie ochrony w³asnoœci przemys³owej tworzonej
          w jednostkach naukowych w wyniku prac B+R

Poddzia³ania

Dzia³ania

Priorytetu

proekologiczny

b 

zawieraj¹cy sk³adniki prozdrowotne

Opracowana innowacyjna technologia oparta jest na w³asnych
prototypowych rozwi¹zaniach technicznych. Stosuj¹c odpowiedni

sk³ad surowcowy i sposób przetwarzania otrzymano wyrób charakteryzuj¹cy siê
struktur¹ wewnêtrzn¹ o du¿ej gêstoœci porowatoœci. Strukturê tê tworzy

kompleks bia³kowo-skrobiowy wraz z sieci¹ w³ókien roœlinnych.
W³ókna tworz¹ trójwymiarowe mikrozbrojenie wspomagaj¹c w ten sposób
usieciowienie struktury bia³kowo-skrobiowej. Pozwoli³o to na otrzymanie

wyrobu o wyj¹tkowych w³aœciwoœciach rehydratacyjnych.
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proekologiczny

wygodny
w stosowaniu

prozdrowotny

gotowy po zalaniu
wrz¹tkiem
lub
nawet zimnym
p³ynem

wp³ywa
na oszczêdnoœæ
energii i wody
oraz
ograniczanie
emisji CO2

zawiera naturalne
sk³adniki diety
zdrowego ¿ywienia
- o niskiej
  kalorycznoœci
- obni¿aj¹ce poziom
  cholesterolu
- dzia³aj¹ce
  hipoglikemicznie
- dzia³aj¹ce
  przeciwutleniaj¹co

     Przedmiotem wynalazku jest makaron instant

nowej generacji - wygodny w stosowaniu, prozdrowotny

i proekologiczny.                           

      Wystarczy zalaæ go wrz¹tkiem, np. wod¹, zup¹, mlekiem

lub innym p³ynem spo¿ywczym, a ju¿ po chwili jest gotowy

do spo¿ycia. Posiada te¿ wyj¹tkow¹ w³aœciwoœæ - mo¿liwoœæ

przygotowania do spo¿ycia przez zalanie wod¹ (lub innym

p³ynem spo¿ywczym) o temp. otoczenia, a nawet zimnym

- bez koniecznoœci dostarczania ciep³a.                                 

     Jest lekkostrawny, bezt³uszczowy (wytwarzany bez sma¿enia),

bezcholesterolowy, zawieraj¹cy sk³adniki prozdrowotne

(b³onnik pokarmowy, w tym   -g lukany; naturalne

przeciwutleniacze, w tym zwi¹zki fenolowe). Mo¿e byæ w wersji

b e z g l u t e n o w e j .         

     Dziêki mo¿liwoœci odtwarzania przez rehydratacjê,

bez dostarczania ciep³a, sprzyja ochronie œrodowiska - wp³ywa

na oszczêdnoœæ energii i wody oraz ograniczenie emisji CO2. 
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Technologia umo¿liwia

wytwarzanie ró¿nych

rodzajów makaronu,

w zale¿noœci od u¿ytych

surowców zbo¿owych

i innych, wartoœciowych

¿ywieniowo sk³adników.
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w ramach:

www.pesso.pl
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