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DECYZJA

Na podstawie art. 24 ust. 6a ustawy z dnia 30 czerwca 2000r. - Prawo wlasnosci przemystowej (Dz. U. z 2024 r.
poz. 1170) Urzad Patentowy RP po rozpatrzeniu zgloszenia oznaczonego numerem P.445880 dokonuje w

UNIWERSYTET ROLNICZY IM. HUGONA KOLLATAJA W KRAKOWIE, Krakow, Polska

Warszawa, 06.12.2024r.

Krakow, Polska

INSTYTUT FIZJOLOGII ROSLIN IM. FRANCISZKA GORSKIEGO POLSKIEJ AKADEMII NAUK,

TRIAS KOBER ., Polska Wieséka, Polska

BADAWCLY, Pulawy, Polska

na wynalazek pt.:

OPIS PATENTU (PL)

Przedmiotem wynalazku jest sposob obniZania
wiasciwosci alergizujgcych bialek pszenicy ozimej

poprzez  wykorzystanie  zjawiska  allelopatii
(specyficznych oddziatywan chemicznych pomiedzy
roslinami) do zmiany skladu i wlhasciwosci

immunoreaktywnych biatek endospermu pszenicy
do zastosowania w przemysle spozywczym,
szczegolnie piekarniczym.

korzystny  efekt  testow
Zywieniowych w powigzaniu ze stwierdzonym

Obserwowany

spadkiem immunoreaktywnosci gliadyn w tescie
ELISA i testach skornych oraz zanikiem sygnatu
immunodetekcji biatek gluteninowych stwierdzony
na podstawie badan metoda immunoblotingu
pozwalaja wnioskowac, iz pszenica, ktorej ziarna
poddano modyfikacji technologiczne] opracowana
metoda Fd wilasciwosci
allelopatycznych  ziela dziurawca (Hypericum
perforatum), moze stanowic surowiec przydatny do

wykorzystaniem

produkcji zywnosci hipoalergicznej.

Metoda pozwala na otrzymanie maki o
wiasciwosciach technologicznych porownywalnych
do materiatbw komercyjnych stosowanych w
piekarnictwie. Dzieki temu istnieje mozliwosc
wykorzystania maki uzyskanej tym sposobem jako
materiatu na wypieki, tolerowanego przez osoby
uczulone na gluten a teze te uzasadnia szereg

wykonanych badan.

DREH HAZERA MAJA HAZERKA SPOLKA JAWNA, Ketyna Dolna, Polska

INSTYTUT TERAPII WSPOMAGANEJ 1 GLEBOZNAWSTWA - PANSTWOWY INSTYTU

PATENTU

Sposdb obnizania wlasciwosci alergizujgeych bialek pszenicy ozimej

PATENT DESCRIPTION (ENG)

The invention is a method for reducing the allergenic
properties of winter wheat proteins by utilizing the
phenomenon of allelopathy (specific chemical
interactions between plants) to change the
composition and properties of immunoreactive
wheat endosperm proteins for use in the food
industry, particularly the baking industry.

The observed beneficial effect of the feeding
tests was combined with the observed decrease in
gliadin immunoreactivity in ELISA and skin prick tests,
and the disappearance of the immunodetection
signal for glutenin proteins determined by
immunoblotting. It allows us to conclude that wheat
grains subjected to technological modification using a
method developed using the allelopathic properties
of St. John's wort (Hypericum perforatum) is suitable
for the production of hypoallergenic foods.

The method allows for the production of flour
with technological properties comparable to
commercial materials used in baking. It allows for the
use of flour obtained this way as a baking ingredient
tolerated by gluten-sensitive individuals, which was
supported by scientific studies.




