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Streszczenie: PZZ Lubella GMW Sp. z o0.0. Sp.k. jest przedsigbiorstwem aktywnie
poszukujacym nowych, innowacyjnych rozwigzan (surowce, dodatki, produkty, technologie)
dla przemystu rolno-spozywczego z zakresu upraw 1 przetworstwa zboz (pszenice zwyczajne i
pszenice durum) oraz produkcji funkcjonalnych i wysokiej jakosci wyrobdéw spozywczych
(mak, makaronow, zbozowej galanterii $niadaniowej, paluszkow). Na rynku istnieje bardzo
duzo firm produkujacych rézne rodzaje makaronu. Makaron jest bardzo powszechnym
produktem spozywczym, czgsto wybieranym przez konsumentow, ale wspdtczesny konsument
z racji mozliwosci wyboru oraz rosngcej wiedzy na temat wplywu Zywno$ci na zdrowie
cztowieka jest coraz bardziej wymagajacy. O wyborze produktu decyduje nie tylko jego
wartos¢ odzywcza, ale rowniez inne cechy tj. wlasciwosci bioaktywne wplywajace na
zapobieganie roznego rodzaju chorobom (zwlaszcza chorobom cywilizacyjnym) czy
atrakcyjnos$¢ organoleptyczna. Te przestanki wymuszaja wprowadzenie zmian w przemysle
spozywczym zwigzanych przede wszystkim z wdrazaniem innowacyjnych technologii w
produkcji zywnosci. W fortyfikowanych produktach moga zachodzi¢ interakcje pomiedzy
sktadnikami matrycy 1 zwigzkami bioaktywnymi surowcow uzywanych do wzbogacania,

dlatego aby potwierdzi¢ jako$¢ prozdrowotng wyprodukowanych makarondéw konieczne sa



badania przeprowadzone w jednostce naukowej dotyczace aktywnosci biologicznej
I potencjalnej biodostepnosci zwigzkoéw biologicznie czynnych gotowego produktu. Dlatego
tez podjeto wspotprace pomiedzy Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie oraz firmg PZZ
Lubella GMW Sp. z o0.0. Sp.k w ramach programu ,,Doktorat wdrozeniowy”. Celem pracy
bedzie opracowanie i optymalizacja technologii oraz analiza jakos$ci sensorycznej, cech
fizykochemicznych oraz wtasciwosci odzywczych i1 prozdrowotnych makarondéw z pszenicy
durum wzbogaconych suszem z wybranych grzybow.

Hipoteza badawcza, ktéra w toku badan nad realizacja doktoratu ma by¢ zweryfikowana
zaklada, ze makaron wzbogacony suszem z grzyboéw o udokumentowanych wlasciwosciach
prozdrowotnych bedzie charakteryzowat si¢ zwigkszonym potencjatem nutraceutycznym oraz

akceptowalnym poziomem cech organoleptycznych i fizykochemicznych.



