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rozpuszczony epiej wchtaniane. Preparaty
biatkowe z chelato ‘ ajwiekszy potenCJa’r i stanowig bezpleczna metode
w fortyfikowaniu zywnosci.

W projekcie SUPRIM przygotowano innowacyjny komponent biatkowy tj. chelat kazeinowo-zelazowy,
zawierajgcy jony zelaza o wysokiej biodostepnosci. Do jego otrzymania wykorzystano kazeine
izoelektryczng, ktora zostata poddana hydrolizie enzymatycznej, a nastepnie procesowi- chelatowania
z jonami Fe?*. Uzyskany w ten sposéb wysuszony rozpytowo preparat biatkowy zawierajgcy 650 mg/kg Fe?*
o wysokiej biodostepnosci (co potwierdzono w badaniach z udziatem myszy oraz szczuréw Iaboratoryjnych
a takze cielat) wykorzystano jako komponent biatkowy w produkcji jogurtu.

Uzyskany w ten sposdb produkt funkcjonalny:

e charakteryzuje sie zwiekszong zawartoscia tatwo przyswajalnego zelaza, pozwalajaca pokryé do

100% dziennego zapotrzebowania na zelazo w diecie, , '

e moze by¢ stosowany jako suplement diety w profilaktyce i leczeniu niedoboru zelaza
w roznych grupach populacji, ‘
e nie wymaga modyfikacji etapdw i parametréw procesu technologicznego produkcji jogurtu oraz
innych napojéw fermentowanych, :
charakteryzuje sie znacznie wiekszg liczebnoscig i przezywalnoscig typowej mikrbflory jogurtowej.

)a kterii jogurtowych, komponent biatkowy chelat kazeinowo-zelazowy

any przez zesp6t z Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.
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