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Sustain-a-bite rozpoczyna dziatalnos¢ — nowy
projekt UE wprowadza zdrowsze, minimalnie
przetworzone produkty roslinne do Europy

Projekt Sustain-a-bite, finansowany przez Unie Europejskg, ma na celu
zrewolucjonizowanie diety roslinnej dzieki wysoko odiywczym, minimalnie
przetworzonym produktom, ktére sg korzystne dla zdrowia i wspieraja zrownowazony
rozwaj — kes po kesie.

W ciggu najblizszych trzech i p6t roku konsorcjum Sustain-a-bite bedzie prowadzié prace
nad rozwojem nowych produktéw roslinnych, jednoczesnie zwiekszajac ich dostepnosé
i ograniczajagc wpltyw na srodowisko diety, ktérg konsumujg Europejczycy. Dzieki
wsparciu unijnego programu Horyzont Europa, konsorcjum skfadajgce sie z 19
partneréw z 13 krajow wspodlnie opracuje produkty spozywcze, ktére zaspokajajg
oczekiwania smakowe konsumentow oraz beda mieé korzystny profil zdrowotny i
Srodowiskowy. Koordynatorem projektu jest VTT Technical Research Centre of Finland
(Finskie Centrum Badan Technologicznych).

“Naszq misjq jest dostarczanie rozwiqzarn technologicznych zapewniajqcych zdrowsze,
bardziej dostepne i atrakcyjne opcje Zywnosci roslinnej, ktore wpisujq sie w europejskie
tradycje kulinarne i promujq zréownowazZony rozwdj”, powiedziata Nesli Sozer,
koordynator projektu Sustain-a-bite coordinator i badacz w randze profesora w VTT.

Celem projektu Sustain-a-bite jest opracowanie minimalnie przetworzonych produktéw
spozywczych z wykorzystaniem petnych ziaren (jeczmienia, bobu i ciecierzycy) oraz
produktow ubocznych z przemystu spozywczego, takich jak wyttoczyny z jabtek, marchwi
i pomidorow.

“Od czasow rewolucji przemystowej skupialismy sie na usuwaniu sktadnikdw odzywczych
(np. bfonnika, witamin i innych zwigzkdw prozdrowotnych) z ziaren, aby poprawi¢ smak
i konsystencje zywnosci. Teraz projekt Sustain-a-bite zmienia zasady gry — przywraca te
sktadniki za pomocg naturalnych, innowacyjnych proceséw, aby tworzy¢ zdrowszq i
smaczniejszq Zywnosc roslinng, bez sztucznych dodatkdw czy konserwantdw”, dodata
Nesli Sozer.

Pozywne, smaczne i przystepne cenowo produkty
Podejécie Sustain-a-bite do projektowania zywnosci bazuje na tworzeniu produktow

bogatych w biatko, btonnik, witaminy i niezbedne sktadniki odzywcze,
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charakteryzujgcych sie niskg zawartoscig substancji antyodzywczych, ttuszczéw
nasyconych oraz dodanych cukréw, co wigze sie z licznymi korzysciami dla zdrowia.

Konsorcjum Sustain-a-bite wykorzystuje naturalne procesy do opracowania konceptow
wspot-(bio)przetwarzania. Projekt stawia sobie za cel produkcje wysoko odzywczych
sktadnikéw, ktdére majg rdznorodne zastosowania i zmniejszajg koniecznos¢ uzycia
dodatkow do zywnosci, zgodnie z trendem ,,czystej etykiety”. Dzieki tym sktadnikom
zywnos$¢ roslinna bedzie zdrowsza, bardziej przystepna cenowo i korzystniejsza dla
srodowiska.

Ponadto proste procesy opracowane przez Sustain-a-bite beda tatwo dostepne i beda
mogty by¢ zaadaptowane przez mate, lokalne firmy, jak rdéwniez wieksze
przedsiebiorstwa, co utatwi ich wdrozenie i powszechne zastosowanie.

O projekcie Sustain-a-bite

Projekt Sustain-a-bite rozpoczat sie oficjalnie 1 pazdziernika 2024 r. i potrwa do 31 marca
2028 r. W projekcie biorg udziat partnerzy z catej Europy, posiadajgcy doswiadczenie z
wielu dziedzin, w tym uniwersytety i centra technologiczne, duze firmy spozywcze, a
takze eksperci w dziedzinie zachowan konsumenckich, komunikacji i rozpowszechniania
wiedzy oraz wdrazania innowacji. Partnerzy projektu: VTT (Finlandia), University College
Cork (Irlandia), Wageningen Food & Biobased Research (Holandia), IBA BUCURESTI
(Rumunia), University of Milan (Wtochy), Innovarum (Hiszpania), University of Vaasa
(Finlandia), Teagasc (Irlandia), Technical University of Denmark (Dania), IZTECH (Turcja),
University of Oxford (Wielka Brytania), University of Porto (Portugalia), MOA Foodtech
(Hiszpania), EIT Food CLC North-East (Polska), Roquette (Francja), Viking Malt
(Finlandia), Tymbark (Polska) — MASPEX (jednostka stowarzyszona), BezMiesny (Polska),
i Bern University of Applied Sciences (Szwajcaria).

Wiecej informacji o projekcie: https://sustain-a-bite.eu/

Projekt Sustain-a-bite w mediach spotecznosciowych

X | @sustainabite
LinkedIn | Sustainabite EU Project

YouTube | @Sustainabite

This project has received funding from the European Union’s Horizon Europe research and innovation
programme under Grant Agreement No. 101180399, and the Swiss State Secretariat for Education,
Research and Innovation (SERI) under the Swiss government’s Horizon Europe funding guarantee. Funded
by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not
necessarily reflect those of the European Union or European Research Executive Agency (REA). Neither the
European Union nor the granting authority can be held responsible for them.
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Aby uzyskac wiecej informacji o projekcie, prosimy o skontaktowanie sie z:

Nesli Sozer +358 401 523 875
Koordynator Projektu nesli.sozer@vtt.fi
VTT
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https://www.vttresearch.com/en
https://www.ucc.ie/en/
https://www.ucc.ie/en/
https://www.wur.nl/en/research-results/research-institutes/food-biobased-research.htm
https://bioresurse.ro/en/
https://www.unimi.it/en
https://innovarum.es/en/home/
https://www.uwasa.fi/en
https://www.teagasc.ie/
https://www.dtu.dk/english/
https://en.iyte.edu.tr/
https://www.ox.ac.uk/
https://www.up.pt/portal/en/
https://www.moafoodtech.com/
https://www.eitfood.eu/in-your-area/clc-north-east
https://www.roquette.com/
https://vikingmalt.com/
https://tymbark.com/en/about-us/about-the-tymbark/
https://maspex.com/en/
https://bezmiesnymiesny.pl/
https://www.bfh.ch/en/
https://sustain-a-bite.eu/
https://x.com/sustainabite
https://www.linkedin.com/showcase/sustainabite-eu-project/
https://www.youtube.com/@Sustainabite
mailto:nesli.sozer@vtt.fi

Andrea Ledn +34 653 868 105
Koordynator komunikacji andrea.leon@innovarum.es
Innovarum
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Picturel SAB: Sustain-a-bite consortium in the kick-off meeting at VTT facilities, Finland.
Picture2_SAB: Nesli S6zer welcoming participants to the Sustain-a-Bite kick-off meeting.
Picture3_SAB: Sustain-a-Bite partners during the kick-off meeting.

Picture4_SAB: Introduction of Sustain-a-bite objectives by Nesli S6zer at the kick-off-meeting.

Project funded b
Co-funded by ject v

the European Union 0 Schweizerische Eidgenossenschaft

Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Confederaziun svizra

Swiss Confederation

Federal Department of Economic Affairs,
Education and Research EAER

State Secretariat for Education,

Research and Innovation SERI


mailto:andrea.leon@innovarum.es
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