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INFORMACJA KONCOWA Z REALIZACJI PROJEKTU
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A. skladana w sytuacji osingnigeia oczekiwanych wynikéw prac B4R oraz zasadnoéci
realizacji czedci wdrokeniowej projektu

B. skladana w sytuacji, gdy dalsze prowadzenie badan przemyslowych lub prac
rozwojowych nie doprowadzi do osiagniecia zakladanyeh wynikéw albo gdy po
zakonczeniu ww. badan lub prac wdrozenie ich wynikow jest bezcelowe [

Powdd rezygnac)i z realizac)i czesci badawczej projekiu / wdrazania wynikow prac B+R:
1. nmieosiagnigcie kamienia milowego O

2. dalsze badania przemyslowe lub prace rozwojowe nie doprowadza do osiagniecia

zakladanych wynikow O
3. brak oplacalnosct wdrozenia O
4, inne u

fiiledy Rodad 1ok o vuvrico isesims s s s sus e

Nr umowy o dofinansowanie: POIR.01.01.01-00-0439/16

Tytul projektu: Opracowania receptury i zalozen technologicznych produkeji makaronéw
bezghutenowych z surowedw naturalnych wzbogacanych o zwigzki bioaktywne.

Data rozpoczecia realizacji projektu’: 2016-10-01

Data zakonczenia realizacji projektu®; 2019-11-30

Nazwa:. "TARC-POL BABINSKI" Spotka. Komandytowa

"W przypadku przekazania przet IP uwag do Informacii koncowe] Beneficjent sktada korekte Informacji konicowej.
Korekta sporzgdzana Jest rowniez w przypadku, gdy Beneficient uzna za konieczne wprowadzenie zmian do

rtozone] juz Informacji koncowej.
| M
Lt

! Zgodnie z umowg uwzgledniajgey wszystkie aneksy.
' Zgodnie 2 umowg uwzgledniajgcy wszystkie aneksy,
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Dane osobv sporzadzajacei informacje:

Imie i nazwisko! .Dariusz Siwek..........ccviiviiinmiiniinfin,

telefon:...608097501.. e-mail: ... d.siweki@arcpol.pl

Nalezy wskazat: pelne nazwy Parmerow oraz Podwykonaweow, kidrzy brall udzial w FH"__ acii-

 Projekiuw zakresie prowadzenia prae badawezyeh,
4.1. Nazwa Partnera |:

4.2. Nazwa Partnera 2:

4.3. Nazwa Partnera n

4.4. Nazwa Podwykonawcy 1.
e JATST 8L AL L.

4.5. Nazwa Podwykonawey 2

4.6. Mazwa Podwykonawey n:

5. INFORMACJA O WYKONANYCH PRACACH BADAWCZYCH i ICH WYNIKACH

5.1. OPIS PRZEPROWADZONYCH PRAC B+R W PROJEKCIE

§ W‘faﬁgﬂ W kolumnie nr 2 nalesy wykazaé wszystkie etapy badaweze zaplanowane ﬂr. T
W projekcie (przez Imkadmﬂcf i Partnera/dw) zgodnie iﬁ'ﬂlﬂﬂﬁ"e@“"_‘ dofinansow i

wzgfmmn&mmﬂmﬁmﬁWEmwﬁgwﬁﬁhmﬁﬁw H-"H:” wnie nr 3 nalez) opisai
prace BiR preeprowadzone w pamach possczegdlnyeh etapdw badawezyeh (wskazujge
Jednaczesnie podmiot wykontjgey dany etapiczesé efapu - Pmﬂmwfmdlﬂ&ﬁmm‘cé . Nie nalet
wymieniac zadan niezwigzanych : pracami badawczo-rozwojowymi., np. zadah z Iﬂhﬁ‘ﬂ
Zarzgdzania projekiem, promocig itp.

W praypadku niezrealizowania zadania badawezego lub jego niepelnego wykonania, nalezy jedynie
‘wskazac ten faki, a szezegolowy opis przyvezyn zamiescié w pkt. 5.2,

alna liczha znakiw opisu fednego zadania ﬁaﬁ"ﬂﬁwﬁgﬂ nie moze m@bauaﬁ? 3000

'\..r.
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Nr i nazwa zadania .
Opis przeprowadzonych prac B+R

batdawezego

Wykonano prace o charakterze poznawczym polegajace na analizie

dostepne] literatury naukowej, literatury dostepnej] w
specjalistycznych bazach danych oraz przegladu baz surowcéw pod
wzgledem  sktadu | zawartosci  zwigzkéw  bioaktywnych,

Przeprowadzono  konsultacje z pracownikami Uniwersytetu
Rolniczego w  Krakowie. Stworzono biblioteke biozgodnych
surowcow potencjalnie aktywnych | sporzadzono ich opracowania.

Dokonano oceny organoleptycznej metoda 5 punktows
nastgpujgcych cech surowcow: barwa, powierzchnia, ksztalt,
konsystencja, zapach.

Wybrane surowce poddanoc obrobce termicznej w temperaturze

Badania zgodnej z najwyisza temperaturg jaka wystepuje w trakcie procesu
| | preemystowe produkcji makaronu. Nastepnie wykonano zewnetrzne badania tych
Eta]ﬂ' surowcow przed | po obrébce termiczne] pod katem zmian

chemicznych w skiadzie tych surowecow. Wykonano analizy: zwartoéé
biatka, zawartosc tluszczu, zawartosé popiotu, zawartoéé btonnika,
zawartosd wybranych sktadnikow mineralnych (waprh, magnez,
potas, fosfor, mied: Zelazo, cynk), zawartoic weglowodandw,
wartosc energetyczng, a ponadto zawartos¢ kwasow tluszczowych
omega-3 i omega-6, zawartosc luteiny, zawartosc witamin A, D, E, C.

Sposrod przebadanych surowcow wyselekcjonowano nastepujace 11
surowcow  zawlerajgcych  poiadane  zwiazki  biocaktywne
umozliwiajgce wykorzystanie ich w produkcji makaronu: maka 2
ciecierzycy, maka z soczewicy, maka z komosy ryzowej, kurkuma,
maka TEFF, maka jaglana, maka grochowa, maka gryczana, maka
konopna, Chia W proszku, maka z pestek dyni.

Wykonano badania kompatybilnodcl surowcow i ich w’raﬁéiwnﬁci po
procesie  miesienia. Przeprowadzono prace badawcze nad
uzyskaniem jednorodnych, skutecznych | stabilnych potaczen
surowcow bazowych z surowcami wytypowanymi w etapie | w 5% |
10% udziale surowcow wzbogacajacych poddajac kazdg z mieszanek
miesieniu w zmiennych warunkach czasu, temperatury i ciénienia
tloczenia pary. Ocena, ktore warunki miesienia s3 najoptymalniejsze
mozliwa byta po wytloczeniu préb na prasie tloczacej. Zgodnie z
Badania przemystowe zatozeniami projektowyml wykonano préby wyttaczania ciast na
Etap 11 prasie ustawiajac zmienny zakres cisnienia tfoczenia od 65 do 80
bardw. Ten zakres cisnienia nie pozwolit na uzyskanie wiedzy, ktdre
oczekiwano. Dopiero wytloczenie ciasta bazowego na prasie przy
SkOrygowanym cisnieniu zmiennym w zakresie od 100-120bar dato
zadowalajgcy efekt. (w trakcie prac zweryfikowano réwniez ciénienie
80-100bar, rowniez z negatywnym skutkiem). Optymalng jakos¢
masy uzyskano dla czasu miesienia z rdwnoczesnym dozowaniem

Pl

i

pary miedzy 1,5 a 2 minuty.
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Po wyttoczeniu ciasta poddano ocenom punktowym, wskazujacym
ich stopieri skleikowania w oparciu o prayjeta punktacje od 0 do 5
przez 3 osobowy zespot sensoryczny w celu weryfikacjl czy uzyskano
odpowiednie wiasciwasci reologicine, czyll jednorodnodd, statose
elastycznosé ciasta. Ocenianc wyglad ogdlny, konsystencje, barwe ,
zapach i smak.

W dalsze] czescl etapu przeprowadzono badania nad uzyskaniem
optymalnych warunkow podsuszania i suszenia w zaleznofcl od
zmiennych parametrow czasu, temperatury | wilgotnosc
zaprojektowanych mieszanek, Przedstawione we whniosku zatozenia
nie pozwolity na uzyskanie prob o zadowalajgcych cechach, ale w
toku przemystowych prac badawczych udato sie uzyskad Inne niz
zaktadane parametry podsuszania | suszenia, ktdrych zastosowanie
pozwolite otrzymaé zadowalajgce cechy préb ciast. Te wiasciwe
poprawne warunki to:

- podsuszanie ciasta: temperatura 85°C, wilgotnosc 75% | czas
45minut,

- suszenie wiasciwe ciasta: temperatura 68°C, wilgotnosé 65% I czas
4h.

Proby wyttoczonych mieszanek ciast po wezesniejszym poddaniu ich
miesieniu  uformowano do formy é4widerka | wysuszono w
powyzszych warunkach.

W ramach dalszych prac badawczych etapu wykonano analizy
mikrobiologiczne | fizykochemiczne wyprodukowanych prob.
Ponadto proby oceniono pod katem wystepowania wad
makaronowych, tj: biatych plamek, ciemnych plamek, deformacji
ksztatty, lepkosci, zgrubienia warstwy powierzchniowej, szczelin |
peknlec oraz rehydratacjl. W trakcie tej oceny odrzucono dwa
surowce tj. maka z ziaren Chia | maka konopna, dla ktorych
stwierdzono wystgpowanie ciemnych plamek bardzo trudnych do
wyeliminowania. Ponadto w toku prac etapu Il wyeliminowano
Jeszcze dwa surowce tj. soczewice i groch, ze wzgledu na swoja
bardzo zblizong charakterystyke do ciecierzycy, ktdra z tych trzech
stragczkowych surowcow wykazata najlepsze cechy biocaktywne,
Prace zrealizowane w ramach tego etapu przyczynity sie do
wyselekcjonowania 7 najlepszych surowcow, ktdre wedtug uzyskanej
wiedzy, przy zastosowaniu okreslonych parametréw procesu
technologicznego obrébki posiadaja pozadane cechy umozliwiajace
zastosowanie ich w procesie makaronu bezglutenowego. Te surowce
to: teff, gryka, |agla, clecierzyca, pestki dyni, komosa ryzowa |
kurkuma.

Prace rozwojowe

Etap 1T

Przedmiotem prac rozwojowych byto siedem zaprojektowanych
mieszanek surowcow wyselekcjonowanych w etapie | (ciecierzyca,
komosa ryzowa, kurkuma, teff, jagta, gryka i pestki dyni) 2 surowcami
bazowymi (maka kukurydziana, amarantusowa i z makuchu
Inianego). Przeprowadzono prace wskazujace, jakie procentowe
udzialty poszczegdlnych skladnikdw pozwalaja na uzyskanie
optymainych receptur i form pod wzgledem wlasciwosci, zawartoscl
zwigzkow  bicaktywnych 1 efektywnosci  ekonomicznej,
Zweryfikowano warianty zakladajace dodawanie 10% (5% w
przypadku kurkumy) surowcéw wzbogacajacych kosztem:
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1) wytacznie maki kukurydzianej,
2) maki kukurydzianej i amarantusowej,
3) maki kukurydzianej i z makuchu |Inianego,
4) maki kukurydzianej,.amarantusowej | z makuchu Inianego,
5) maki amarantusowej i z makuchu Inianego.
Wykonano proby zaplanowanych trzech form: swiederkdw, penne |
wstgzek. Proby wstagzek okazaty sie by¢ kompletnie niestabilne, W
zwigzku z bardzo ograniczonym czasem realizacji na tym etapie
forma wstgiek zostata odrzucona. Pozostate formy czyli éwiderki |
wstgZki daly zadowalajgce efekty, Zrealizowano badania, ktérych
wyniki pokazaly, 2e najkorzystniejsze z punktu widzenia
prozdrowotnego jest dodawanie surowedw wzbogacajacych
kosztem magki kukurydziane]. W toku dalszych prac wykazano, ze
moziliwe jest wyprodukowanie makrondw z wyselekcjonowanych
sktadnikow zachowujac te najkorzystniejsze dla konsumenta
proporcie, a rownoczesnie bedace optacalne  ekonomicznie.
Analizujac zaleinos¢ pomiedzy wartosciami cech bioaktywnych tych
mieszanek, a ich.cenami (uwzgledniajac proporcje i ceny rynkowe),
ktore majg istotne znaczenie przy wykorzystaniu do celéw
produkcyjnych, trzy mieszanki wypadty najlepiej. ich wykorzystanie z
punktu widzenia prozdrowotnego, ale i ekonomicznego jest
najkorzystniejsze. Te trzy surowce to gryka, jagta oraz ciecierzyca.
Zastosowane jako dodatki do mieszanki bazowe] wykazuja najwiece]
korzysci z punktu widzenia prozdrowotnego konsumenta, ale takze -
na podstawie analizy efektywnosci ekonomiczne] - z punktu widzenia
producenta. Uzyskane trzy receptury makaronow bezglutenowych
wzbogaconych o zwigzki bioaktywne, na podstawie ktérych mozliwe
jest uruchomienie produkeji to:
1) Maka kukurydziana 70%, maka amarantusowa 10%, maka z
makuchu Inianego10%, maka gryczana 10%
2) Maka kukurydziana 70%, maka amarantusowa 10%, maka 2z
makuchu Inianego 10%, maka jaglana 10%
3) Maka kukurydziana 70%, maka amarantusowa 10%, maka z
makuchu Inianego 10%, maka z ciecierzycy 10%

Wyprodukowane na bazie powyiszych receptur makarony poddano
wewngtrznym badaniom:

1) Fizykochemicznym, w tym zawartosc tluszczu, sucha masa,
wilgotnosc, zawartosc tluszczu wolnego, ilodel gluteny, liczba
nadtienkowa.

2) Przechowalniczym, uwzgledniajgcym wzrost
drobnoustrojow, plesni i drozdzy, przyrost lub ubytek wody,
Zmiany zapachu, barwy, sktadnikdw odiywezych, wplyw
swiatfa, wplyw temperatury.

3] Mikrobiologicznym, w tym liczba Enterobacteriaceae, liczba
gronkowcow koagulazo-dodatnich, ogolna liczba
drobnoustrojow, liczba drozdiy | plesni, liczba Listerig
monocytogenes, liczba przypuszczalnych Bacillus cereus.
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Badania fizykochemiczne daty nam informacje o wielkodc
parametrow badanych, a najwaziniejszymi z nich byta zawartosd
glutenu oraz wilgotnost. Uzyskano zadowalajgce wynikl,

Badania przechowalnicze przeprowadziliémy na prébach, ktérych
czas przechowywania wyniost dwa miesigce. Wynika to z tego, iz
proby wyprodukowano we wrzesniu, a zakonczenie projektu
zaplanowano na koniec listopada 2019, W zwiazku z powyiszym nie
byto mozliwosci zweryfikowania diuiszego czasu przydatnodci do
spozycia tych produktow w trakcie trwania projektu, natomiast jako
producent pozostajemy w posiadaniu i przechowywaniu préb celem
wydiuzenia tego terminu. Ma to kluczowe znaczenie w charakterze
komercjalizacj tych makaronow. Wykonane badania
przechowainicze na dwumiesiecznych prdbkach daty zadowalajace
wyniki badan.

Przeprowadzone badania mikrobiologiczne umoiliwity nam
zapewnienie bezpieczenstwa | wysokie] jakosci zdrowotne| naszych
makaranow. Technologia produkcji | dos¢ wysoka temperatura w
trakcie miesienia, a ponadto bardzo wysokie cisnienie na prasie
tloczace] sprzyjajg  uzyskaniu  jalowodcl  mikrobiologiczne]
produkowanych makarondw. Potwlerdzity to wyniki wykonanych
badan mikrobiologicznych.

Po przeprowadzeniu wewnetrznych badar zlecilismy zewnetrznej
jednostce, tj. Polskiemu Towarzystwu Technologéw Zywnosci
badania w zakresie jakoici opracowanych produktdw. Badania
obejmowaty:

a) Ocene organoleptyczng przeprowadzong metodg 5
punktows, przydzielajac punkty od 1 do 5 za wybrane cechy
makaronu (wyglad ogélny, konsystencja, barwa, zapach,
smak (tylko po ugotowaniu) surowego | po ugotowaniu,

b} Wilgotnosci surowego makaronu [PN-93/A-74130),

c) Wspdiczynnik przyrostu wagowego po ugotowaniu,

d) Stratasuchejsubstancji po ugotowaniu,

e) Minimalny czas gotowania wg PN-93/A-74130

f)  Tekstura badanych makarondw analizatorem tekstury TAXT
Plus,

g) Test przeciecia w komorze Warner-Bratzle, badajac site
przecigcia [N]—maksymaing site potrzebna do przeciecia
makaronu oraz prace [N-s] niezbedna do przeciecia
makaronu. Analize przeprowadzi sie przesuwajac néz tnacy
z predkoscig 3mm/s

Analize TPA aparta

0N TUTEE TRARaTONU wiozonych
rownolegle pod sendg aluminiowa P-35 (szvbkosc preesuwu
Bk = . = —SESLIAILETE b arshwie §

- - - . n — - | -
RrEDK) | ads relaksac|
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Podwykonawca nie zweryfikowat minimalnego czasu gotowania
za pomocq teksturometru TAXT Plus (Stable Micro Systems,
Wielka Brytania) wykonujac test przeciecia w komorze Warner-
Bratzle. W raporcie z badan poinformowano nas o awarii sondy.
lest to jedyne zaplanowane badanie, ktorego nie zrealizowano w
trakcie etapu Il Jego wynik nie jest jednak kluczowy do
osiggniecia zakladanego celu projektu. Parametr ten nie zostat
jednak nie zbadany, Rownoczesnie przeprowadzono weryfikacje
minimalnego czasu gotowania wg PN-93/A-74130.

Zestawienie wynikow wszystkich badar znajduje sie w
zatgczonym sprawozdaniu z Etapu lil. Ponadto zataczamy Raport
z badan zleconych Polskiemu Towarzystwu Technologéw
Zywnosci jako zatgcznik do sprawozdania z Etapu |1,

Otrzymane wyniki prac sq podstawy do zakoriczenia projektu
i osignigeta sukeesu. Planowany do osiagniecia kamien
milowy realizacji Etapu 3 zostal osiagniety. Uzyskaliémy 3
receptury makaronu bezglutenowego wzbogaconego o zwigzki
bioaktywne, na podstawie ktdrych mozliwe jest uruchomienie
produkcji. Jestesmy gotowl na podjeeie dalszych dziatad w
zakrestie komercjalizacy wynikow naszych prac,

5.2. OPIS ZAKRESU, PRZYCZYN i SKUTKOW EWENTUALNEGO NIEPELNEGO
WYKONANIA ZADAN BADAWCZYCH (jesli dotyczy)

W przypadku, gev nie zreatizowano me&mfz e;.-.;péw. prac ﬂhﬁ&!mgq:h we waiosku aﬂ:‘___mqwmﬁ

!ﬂﬁqeﬁ@x prac wjkamuﬂ W mep#nym :i:&:resm wzgled j"__enimh H__ Wy o dofing
Wc‘f#ﬁ #’*?ﬁ‘f"ﬂ&ﬂ ania etepiw prae, W Mﬂ"?‘ osei w odniesioniu do =
tu. Zgodniv ze wshrzm!emm*mi}w W kolummnie nr 3w tabeli w pkt. 5.1,

Podwykonawca (Polskie Towarzystwo Technologdw Zywnosci) nie zweryfikowal zleconego
minimalnego czasu gotowania za pomoca teksturometru TAXT Plus (Stable Micro Systems, Wielka
Brytania) wykonujac test przeciecia w komorze Warner-Bratzle, W raporcie z badar poinformowano
nas o awarii sondy. Wynik tego badania nie jest kluczowy do osiagniecia zaktadanego celu projektu.
Parametr minimalnego czasu gotowania nie zostat jednak nie zbadany. Rdwnoczesnie
przeprowadzono weryfikacje minimalnego czasu gotowania wedtug narmy PN-93/A-74130,
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3.3. WYKAZ DOKUMENTOW POTWIERDZAJACYCH PRZEPROWADZENIE ORAZ
WYNIKI PRAC B+R

Nalezywymienic dokumenty potwierdzajace preeprowadzenie badan naukewych i prac rozwojowych oraz
dokumenty porwierdzajgee ich wyniki (przvkladowo ksiggi badan, plany badan, terminarze badan, wyﬂfh
taboratoridw unalitveznyeh, certyfikacie, akredvtacie etc. ).

Bm&ukawa w kolumnie nr 4 nalezy zamieleic opis dokumentu, jesli z jego nazwy nie wynika, jakich prac
B=R dotyezy,

Uwaga:

W wakcie oceny eksperckiej na zakenezenie projekmu. majgce; na celu weryfikacie | porwierdzenie
srealizowania umowy o dofinansowanie, Beneficient zobowigzany fest do dostarczenia dokumentdw

(W wersji elekironicznej na plycie CD) potwierdzajgeych praeprowadzenie prac B+ R wymienionych w
tabeli oraz ich wyniki,

Na z@mfanie eksperta Benefi icjent bgdzie zobowigzany do dostarczenia réwniez | h- mﬁ#ﬁw
(w wersii elekironiczner). niezbednveh do weryfikacii prac wykonanveh w ramach projek

Narwa dokumentu Nr
ewidencyjny

(fesii dotyezy)

3.
Sprawozdanie z Etapu [
1 projektu: "Opracowanie
receptury i zaloZen
technologicznych produkci
makaronow bezglutenowych
Z surowcow naturalnych
wzbogacanyeh o zwiazki
bioaktywne.” =
2 Lataczmk nr |, Analiza
efektywnodei  ekonomicezne]
produke;i makarondw
bezglutenowych
| wzbogaconych
T .
3 Zalgeanik nr 2. Raport z
analizy jakodci makarondw
bezglutenowych

S

5.4. OPIS UZYSKANYCH WYNIKOW PRAC B+R

Nﬂfety Wekazad 1 apisac uzyskane wyniki prac B+R. W przypadiu, gdy uzyskane dofvehezas ugwﬂti-pmu
B+Rwskazujq na bezcelowost ich kontynuaci bad? wdrozenia, nalezy podac sm:&gﬂﬂwq argumeniace
prezemawiajgeq za zaprzestaniem prowadzenia prac B+R bgd? zaniechaniem wdfazenia ich mwikﬂw.
Opis nie powinien przefraczac 12000 tnakdw.

Podane infarmacie bgdg podstawg dla eksperta do sowierdzenia vzy brak zasadnosel kﬁnnw:mcjf projekiu
fest w wynikien okoficznosei niczaleznych od Beneficienta (przy zachowaniu przez niego nalezyref
gmramrﬂai ordz ﬁaksrgﬂaWﬂhm zgodnie = umowaq o n’nfmamawanfe przy realizacii projekiu).
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Otrzymane wyniki prac s3 podstawg do zakoriczenia projektu | osiggniecia sukcesu.
Uzyskalismy 3 receptury makaronu bezglutenowego wzbogaconego o zwiazki bioaktywne, na
podstawie ktérych mozliwe jest uruchomienie produkeji. Zgodnie z rozporzgdzeniem (WE)
nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 w sprawie
oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczacych zywnoscl, wyselekcjonowane trzy
receptury makaronowe zawierajg wybrane makro- (biatko) i mikro- (Mg, K, Fe, Zn, Mn)
sktadniki w ilosci pokrywajgcej 15% referencyjnego dziennego zapotrzebowania na skladniki
mineralne dla osoby dorostej. Pozwala to na informowanie konsumenta, iz makarony
wyprodukowane w oparciu o tereceptury sa ,Zradfem K, Fe, Zn oraz Biatka”, a takze
posiadajg , Wysokq zaowartosc Mg, Mn” (poniewaz pokrywaja 30% referencyjnego dziennego
zapotrzebowania). Dzigki temu wyselekcjonowane produkty sa makaronami wzbogaconymi
o te skfadniki. Jestesmy gotowi na podijecie dalszych dziatan w zakresie komercjalizacji
wynikow naszych prac

5.5 OPIS PRAC PRZEDWDROZENIOWY CH (jeshi dotyczy)

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

....................................................................................................................................................................

6. STOPIEN I SPOSOB REALIZACJ ZALOZONYCH CELOW PROJEKTU

Woadniesieniu do prac badawezych opisanych w pkt, 5.I oraz ich wynikow wskazanych w pkt. 5.4 nalezv
vhkreslic; juk realizacja poszczegolnyeh etapéw przyczynita sie do osiggniecia celow  projekiu
zdefiniowanych we wniosku o dofinansowanie. Nalezy wskazac stopiedt realizacji tych celow oraz powady
ewentuainego nieosiggnigcia danego celwezedciowego osiggniecia danego celu. -

Cel 1
(wpisac z wniosku o dofinansawanie;

Celem realizacji etapu 1 bylo na podstawie uzyskanej wiedzy wyselekcjonowanie co najmniej 10
suroweow naturalnych pochodzenia roslinnego zawierajacych pozadane zwiazki bioaktywne,
mazliwe do wykorzystania w produkcji makaronu, ktére po obrobee termicznej nie utraca swoich
wlasciwosci bioaktywnych.

Czy Cel | zostat usiagniety: TAK Eﬁ NIE [

W jaki sposob Cel 1 zostal osiggniety? W przypadku nieosiagniecia lub czgsciowego osiagniecia celu
nalezy podaé przyczyny,

Cel osiagnigto poprzez analizg literatury i innych zradel wiedzy. Stworzono baze danvch
potencjalnych suroweow, sposrod Kioryeh wyselekejonowano 13, opierajac sie na dostepnych danych,
opiniach oraz doswiadezeniu swoim i pracownikéw naukowych. Wyselekcjonowane surowce
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poddano obrobee termicznej, a nastgpnie zbadano pod katem zmian zawartosci zwiazkow
bicaktywnych, w pordwnaniu do ich zawartosei przed obrdbka termiczna (surowee przed obrobka
termiczng rowniez przebadano),

Cel 2

(wpisac  wniosku o dofinansowanie)

Celem realizacji Etapu 1l byto zbadanie wlasciwosci i efektywnosei laczenia maki kukurydzianej,
amarantusowej i 2 makuchu Inianego z suroweami naturalnymi zawierajgeymi zwiazki bioaktywne,
wyselekejonowanymi w etapie . Koncowym celem Etapu I bylo wyselekejonowanie co najmniej 5
suroweow, ktdre wedlug uzyskanej wiedzy przy zastosowaniu okreslonych parametréw procesu
technologicznego obrébki posiadajg pozadane cechy umozliwiajace zastosowanie w procesie
produkeji makaronu bezglutenowego,

Czy Cel 2 zostal osiagniety: TAK ﬁ NIE O

W jaki sposob Cel 2 zostal osiagniety? W przypadku nieosiagniccia lub czesciowego osiagnigcia celu
nalezy padac prevezyny

Dysponujac linig produkeyjng zweryfikowalismy mozliwosé laczenia wyselekcjonowanych w Etapie
| suroweOw z surowecami bazowymi tj, maka kukurydziana, amarantusows i z makuchu Inianego.
Wykonalismy proby na tej linii celem dostosowania parametréw pracy poszezegdlnych etapow ciagu
produkeyjnego (witaczanie pary pod cisnieniem do mieszanki surowcdw, tloczenie ciasta na prasie
pod odpowiednim ci$nieniem, suszenie we wilasciwych warunkach temperatury, wilgotnosci i czasu)
tak, aby uzyskac jak najlepsze rezultaty. Proby na poszezegdlnyeh etapach peddawano ocenom
glownie sensorycznym, reologicznym, a na koncowym etapie takze fizykochemicznym i
mikrobiologicznym. Glownie za sprawa oceny wlasciwosci sensorycznyeh probek odrzucono CZesd
surowcow, Ostatecznie wyselekcjonowano 7 suroweow, kidre prey zastosowaniu okreslonych
parametrow procesu technologicznego obrobki posiadaja pozadane cechy umotzliwiajace zastosowanie
w procesie produkcji makaronu bezglutenowego.

Cel 3
(wpisal z wniosky o dofinansowanie)

Planowanym do osiagnigeia kamieniem celem Etapu 11 byly 3 receptury makaronu bezglutenowego
wzbogaconego o zwigzki bioaktywne, na podstawie ktorych mozliwe jest uruchomienie produkeji.

Czy Cel 3 zostal osiagniety: TAK d NIE [

W jaki spostb Cel 3 zostal osiagniety? W przypadku nieosiagniecia lub czesciowego osiagniecia celu
nalezy podac preycezyny,

Na posiadanej linii produkcyjnej wykonano proby weryfikujace mozliwosé wyprodukowania
makaronow bezglutenowych wzbogaconych skladajacych sie z maki kukurydziane), amarantusowej i z
makuchu Imanego oraz kazdego z 7 surowedw wyselekejonowanych w etapie 1. Wykonano praby
makaronow w roznych proporcjach skladowych oraz formach 9éwdierki, wstazki i penne). W
postadanych warunkach nie udato si¢ wyprodukowac formy wstazki o zadowalajacej jakosci. Pozostale
tormy, czyli $widerki i penne w roznych proporcjach skladowveh udato sig wyprodukowaé w
zadowalajacej jakosci uzyskujae stabilne produkty, Poprzez analizy fizykochemiczne potwierdzono, w
jakich proporcjach makarony sa najbardziej atrakcyjne z punktu widzenia konsumenta. Wykonano
rowniez analize efektywnosci ekonomicznej. gdzie sprawdzono czy produkowanie makaronow z
wyselekcjonowanymi surowcami jest oplacalne dla nas jako producenta. Analiza wykazala, ie nie
wszystkie surowee sy mozliwe do wykorzystania z punktu widzenia ekonomicznego, ale 4 z 7 spelialy

L ('_')
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odpowiednie  kryteria. Sumujac  wyniki badan fizykochemicznych oraz  ekonomicznych
wyselekcjonowano 3 receptury makaronow bezglutenowych wzbogaconych , ktérych produkeja jest
oplacalna ekonomicznie, i posiadaja bardzo dobre wlasciwosci bioaktywne. Makamm wyprodukowane
W oparciu o te receptury przebadano pod katem fizykochemicznym, mjkmhm!ﬂg!cm}fm
przechowalniczym oraz jakosciowym. Po zakonczeniu badan pﬂb]ﬁdﬂm‘\» kumpiekmwa wiedze na temat
wyselekcjonowanych surowcow oraz mozliwesci wykorzystania ich do produkeji makaronu
bezglutenowego.

Cel ,n"

fwpisad = wiiosku o dofinansowanie)

Czy Cel n zostal osiagniety: TAK O NIE O

W jaki sposob Cel ,,n™ zostal osiagnigty? W przypadku nieosiggniecia lub CZeSCIOWEEO osiagnigcia
celu nalezy podaé przyczyny.

7. PRZYCZYNY NIEOSIAGNIECIA WARTOSCI DOCELOWYCH WSKAZNIKOW
PRODUKTU (jesli dotyezy)

Mﬁiﬁ : ktire nie-

w 100% ,zgatﬁwfe = umowg o dofinansowanie (= wwsglednieniem OslainiEgo. ﬂnaﬂmﬂwm'“ Heeg _j.'-';
umowy wzakresie wielkosei wartosei docelowyeh wskasnikow), Nalezy opisac prayezyny nmasﬁﬁﬁ%gﬂa
wartosel docelowyeh tych wskaznikdw.

Opis pawinien obejmowaé nie wiecej nig 5000 snakiw,

h mar{ﬁrf?f we whiosku o plamo é%faqw Mfm mﬂr ﬂg’iﬁﬂwﬁeﬁ

Opis przyczyn nieosiagnigeia docelowych wskaznikow produktu:

....................................................................................................................................................................

..............................................................................................................................................................

8. PRZYCZYNY BRAKU CELOWOSCI KONTYNUACJI REALIZACH CZESCI
BADAWCZEJ PROJEKTU BADZ WDROZENIA WYNIKOW PRAC B+R (jesli dotyezy)

W przypadku rezygnacii 2 dalszego prowadzenia prac B+R bgds wdrozenia vgwibaw prac. BtR ze
mg:’g::faw Ekﬂmmmzn_}wh (brak oplacainesei wdrotenia) Beneficient zobowigzany _;fm preedstawic
szczegolowq argumentacie uzasadniaigeg swojg decyzjg w kontekscie (jesli dﬂg@zyj

- rozwafu oferty ahmkureuqr:. kiary nastgpil od czasu zlozenia wniosku o dofinanson |
« ozl do usyskania ceny ( uglgdhieniem Kosstw wavotenia, produki, marsy), .
-- ﬂ&cﬁﬁm.kﬂ_;aﬂi:iﬂ?ﬂh pmedmmru wdrozenio w Aeﬂﬂw!uﬂfu T pmrzeﬁﬂm i Fﬁfﬂﬂ q ‘ﬂi’f}‘ﬂ'ﬁ mi‘ﬁi m% A

! iﬂﬁ

E'me ﬂf;fj:m#mmn prze.'h'ﬂczae 15000 znakiw.
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Podane informacje bpd;; podstawg dia eksperta do stwierdzenia, czy brak fﬂm&a‘m&ﬂ ﬁﬁiﬂg@ﬂ,@;ﬁ
projekiu jesr wynikiem okolicznosci niezaleznych od Beneficienta (przy zachowaniu przes niego

nalezyie] starannosci oraz posigpowaniu zgodrite = umowd o dofinansowanie przy realizacji projekiu).

9. WYKAZ PROTOTYPOW/INSTALACH PILOTAZOWYCH/DEMONSTRATOROW
WYTWORZONYCH W PROJEKCIE ORAZ SPOSOB ICH WYKORZYSTANIA

W phkt. 9 nalety wskuzal, czy w wynfﬂrm!ﬁa@rmﬁﬁu wybworzony. zostal
pilotazowa etc. (pkt 9.1) oraz opisaé preewidywany sposib wykorzystania prototypu w M&Mﬁm
projekeu (pkt 9.2).

%.1. Czv wwyniku realizacji projektu wytworzony zostal prototyp/instalacja
pilotazowa/demonstrator?

TAK [ NIE  ®

9.2. Opis wykorzystania wytworzonego w projekcie prototypu/instalacji
pilotazowej/demonstratora w okresie trwalosci projektu (jesli dotyczy)

10. WYKAZ PRZEPROWADZONYCH KONTROLI REALIZACJI PROJEKTU

W iabeli M.fgﬂﬁmmczyﬁ {znakiem , X" W‘rsy.ﬂkm;ﬂ&:ﬁﬂfﬂwm #omw{n W W rﬁh‘!{ ktdrye,
preedmiotem byl projekt. ‘

W przypadku kontroli preeprowadzone] przez dang instytucie dokontjgeq kontroli wfgg:gﬁ:it
danym roku nalezy wskazaé liczbe preeprowadzonveh kontroli pm_,:ekm w v roku (np. w
prz&pmwﬁdzﬂnych przez IP w danym roku dwoch koniroli na miejscu. we wlasciwej kﬂnﬁ?‘{?&’ Hﬂfﬂz}'
wskazaé liczbg ,2"),

Wg.usﬂr:f e W duang komorke znaku . X" vznacza, Ze kontrola zostala przeprowadzona pmfrdauqﬁm}*mﬁ‘
Wty roku ke raz.

Uwaga:

12
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Posredniczgca
(NCBR)

Instytucja
Zarzadzajgca (MIR)

Urzad Kontroli
Skarbowej

Europejski T'rybunal
Obrachunkowy

Komisja
Europejska

[nny podmiot
kentrolujgey
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11. OSWIADCZENIE BENEFICJENTA

Oswiadezam, ze jestem Swiadomy odpowiedzialnosei karnej wynikajacej z art. 297 Kodeksu karnego*
dotyczace| skladania nierzetelnych. pisemnych odwiadezen co do okolicznodei o istotnym znaczeniu dla

uzyskania wsparcia.
€

Podpis (imie¢ | nazwisko)

4 Zgodnie z art. 297 § 1 kodeksu karnego, , Kto, w celu uzyskania dia siebie lub kogo innego, od banku lub jednostki
organizacyjne| prowadzcej podobng dziatalnosc gospodarczg na podstawie ustawy albo od organu lub in stytucji
dysponujgeych srodkami publicznymi - kredytu, pozyczkl pienieznej, poreczenia, gwaranci, akredytywy, dotacji,
subwencji, potwierdzenia przez bank zobowigzania wynikajacege z poreczenia lub z gwarancji lub podobnego
swiadczenia pieniginego na okreslony cel gospodarczy, elektronicznego instrumentu ptatniczego lub zamowienia
publicznego, przedklada podrobiony, przerobiony, poswiadczajacy meprawdg albo nierzeteiny dokument albo
nierzetelne, pisemne oswiadczenie dotyczgce okolicznosal o Istotnym znaczeniu dla uzyskania wymienionego

wsparcia finansowego, instrumentu platniczego lub zamdwienla, podlega karze pozbawienia wolnoécl od 3
miesigcy do lat 5",
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