o— a

Rzeczpospolita

Norway - Polska

grants

Projekt nr: NOR/POLNOR/SafeFoodCtrl/0034/2019, finansowany z funduszy norweskich w programie
POLNOR2019 “Applied Research”

Tytut projektu: “Sustainable and safe food production by novel control strategies of bacteria in the
food chain” (SafeFoodCtrl)

Projekt jest realizowany w konsorcjum:

%I"\%K Instytut Medycyny Doswiadczalnej i Klinicznej im. M. Mossakowskiego PAN
SKA AA/«Z»’!.EI/\'NR.(
-~/ Nofima Nofima (Norwegia)

&ESO? Veso (Norwegia)
Wartos¢ projektu: 6 908 950PLN (w tym 4 081 550 PLN dla IMDiK)
Okres realizacji: 01.01.2021 — 01.01.2024
Kierownik projektu: Dr Elzbieta Jagielska, Pracownia Inzynierii Biatek, IMDiK

Prognozuje sie, iz globalne zapotrzebowanie na zywnos¢ wzrosnie o 70% w ciggu najblizszych 30 lat,
co bedzie wymagato znacznego wzrostu produkcji zywnosci, ktéra powinna by¢ nie tylko wysokiej
jakosci, ale takie bezpieczna bakteriologicznie. Spetnienie tego zapotrzebowania wigze sie z
ogromnymi kosztami Srodowiskowymi, a wiele zasobdw naturalnych juz teraz wykazuje oznaki
degradacji lub jest wykorzystywanych w sposéb ekstensywny. Wiele patogennych szczepow bakterii
przenoszonych w taficuchu pokarmowym jest odpornych na antybiotyki, a stosowanie obecnych
technologii konserwowania zywnosci nie ogranicza poziomego przenoszenia gendw opornosci na te
antybiotyki.

Nalezy rozwazy¢ alternatywne metody zapobiegania infekcjom i konserwowania zywnosci, takie jak
enzybiotyki (enzymy bakteriolityczne), zaproponowane w tym projekcie, ktdre sg ukierunkowane na
bakterie chorobotwdrcze, natomiast nie majg wptywu na naturalng mikroflore. Ponadto rozwdj
opornosci na enzybiotyki jest znacznie mniej prawdopodobny ze wzgledu na wysoce konserwatywne
struktury $cian komérkowych bakterii, na ktére sg one ukierunkowane. Enzybiotyki s3 uwazane za
bezpieczne dla ludzi i zwierzat (nie atakujg innych komérek niz bakterie chorobotwdrcze), ale takze
bezpieczne dla Srodowiska (sg biodegradowalne i nie powodujg korozji).

Proponujemy zastosowanie enzybiotykdw: 1) na etapie pierwotnej produkcji zwierzecej (np. w
akwakulturze tososia) w celu zapobiegania infekcjom bakteryjnym, II) w miejscach przetwarzania
zywnosci jako srodkow zwalczajacych bakterie, Ill) w zywnosci jako konserwanty zywnosci. Takie
nowatorskie podejscie wptynie pozytywnie na dobrostan zwierzat, jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci,
ale takze zmniejszy koszty srodowiskowe ekstensywnej produkcji zywnosci poprzez minimalizacje
rozprzestrzeniania sie antybiotykéw, chemikaliéw i gendw opornosci na antybiotyki w srodowisku.
Zaproponowana w projekcie nowa technologia pomoze zmniejszyé wcigz rosngcg tendencje do
marnowania zywnosci oraz poprawi rozsgdne podejscie do eksploatacji sSrodowiska przez hodowcéw i
producentéw zywnosci.



