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Szanowni Panstwo,

Serdecznie witamy na VIII SYMPOZJUM INZYNIERII ZYWNOSCI!

Sympozjum Inzynierii Zywnosci jest wspdlnym przedsiewzieciem Katedry Inzynierii
Zywnosci i Organizacji Produkcji, Instytutu Nauk o Zywnosci SGGW, Komitetu Nauk
0 Zywnoéci i Zywieniu PAN, Oddziatu Warszawskiego Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnosci oraz Oddziatu Warszawskiego Polskiego Towarzystwa Agrofizycznego, ktore

odbywa si¢ cyklicznie od 2008 r.

Nauka o zywnos$ci jako interdyscyplinarna dziedzina badan naukowych korzysta
z wiedzy i osiagni¢¢ nauk chemicznych, biologicznych, medycznych oraz nauk technicznych
i ekonomicznych. Wazna dyscypling wiedzy jest inzynieria procesowa. Jej zastosowanie
W przetworstwie zywno$ci pozwala na opracowanie nowych technologii i poszerzenie
asortymentu rynku produktow spozywczych, umozliwia zwigkszenie skali produkcji i wlasciwag

kontrole procesu produkcyjnego.

Dzi$ trudno wyobrazi¢ sobie technologa zZywnos$ci bez znajomosci inzynierii chemiczne;j
I procesowej, aparatury, zasad racjonalnej gospodarki energig i woda, umiej¢tnej eksploatacji
I organizacji produkcji, a takze wzajemnych oddziatywan pomiedzy produkcjg i Srodowiskiem.
Zainteresowanie Sympozjum $wiadczy o tym, ze ten poglad podziela wielu naukowcow,
prowadzacych badania z zakresu nauk o zZywnosci oraz osd6b w rdézny sposob zwigzanych

z produkcja Zywnosci.

Bardzo si¢ cieszymy, ze odpowiedzieliscie Panstwo na nasze zaproszenie. Mamy
nadziej¢, ze spotkanie to przyczyni si¢ do poszerzenia naszej wspdlpracy 1 bedzie okazja

do inspirujacej wymiany mysli, informacji i doswiadczen.

Z Zyczeniami merytorycznej ,,uczty”
i niezapomnianych wrazen towarzyskich

Organizatorzy
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MOLEKULARNE WEASCIWOSCI WODY W ZYWNOSCI
Hanna Maria Baranowska

Katedra Fizyki i Biofizyki, Wydzial Nauk o Zywnoéci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

E-mail: hanna.baranowska@up.poznan.pl

Woda, czasteczka o zdumiewajgcych wlasciwosciach, jest nieodtagcznym sktadnikiem
produktow spozywczych. W przyrodzie wystgpuje w trzech stanach skupienia. W uktadach
biologicznych jej wlasciwosci molekularne sg determinowane przez sposob oddzialywania
z otoczeniem. Analiza ilosciowa pozwala na okreslenie makroskopowych parametrow takich
jak np. zawartos¢ wody/wilgotnos$¢. Jesli jednak rozwazaé stan molekularny to okazuje sie,
ze czasteczka H2O moze znajdowaé si¢ w roznych konfiguracjach w réznych produktach.
Zatem interesujace jest jakie metody fizyczne pozwalaja na rozpoznanie i opisanie tych
oddzialywan. Metodami doskonale si¢ do tego nadajacymi sa metody fizyczne, gtownie oparte
0 spektroskopie.

W niniejszej prezentacji zaproponowana zostanie klasyfikacja wody w produktach
spozywczych ze wzgledu na jej dynamike molekularng i mozliwos$ci pochtaniania i oddawania
energii fali elektromagnetycznej. Wyjasnione beda takie okreslenia jak np. ,,woda wolna”, ktéra
jest roznie interpretowane w réznych eksperymentach.

Zaproponowane zostang tez rozne metody fizyczne stosowane do analizy wlasciwosci

molekularnych wody w produktach spozywczych.
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WYBRANE WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE MAKRONOW
Z DODATKIEM LIOFILIZOWANEJ TRUSKAWKI

Beata Biernacka!, Dariusz Dziki!, Jolanta Piekut?

L UP w Lublinie, Wydzial Inzynierii Produkcji,
Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, Zaktad Techniki Cieplnej

2 Politechnika Biatostocka, Wydziat Budownictwa i Nauk 0 Srodowisku,
Katedra Inzynierii Rolno-Spozywczej i Ksztattowania Srodowiska

E-mail: beata.biernacka@up.lublin.pl

Swiadomo$¢ zalecen dietetycznych sprawia, ze ludzie chetniej wybieraja produkty
prozdrowotne. Makaron ma niski indeks glikemiczny, dlatego jest chetnie stosowany
w codziennej, zbilansowanej diecie oraz jako nos$nik substancji prozdrowotnych. Dobry
makaron charakteryzuje si¢ specyficznym smakiem i zapachem, posiada odpowiednia
elastycznos¢ 1 zwartg konsystencje. Jakos$¢ zalezy w duzej mierze od surowca makaronowego.
Dlatego tez w ostatnich latach tak istotne stalo si¢ wzbogacanie makaronéw w celu poprawy
ich cech jakosciowych i smakowych. Ze wzgledu na swoje walory smakowe, aromatyczne
| warto$ci odzywcze truskawki sg interesujacym dodatkiem. Owoce te sg bogate w witaminy,
zwlaszcza C 1 K, a takze foliany, blonnik, przeciwutleniacze i sktadniki mineralne, takie jak
potas, wapn, fosfor, magnez i mangan. Celem pracy byta ocena wptywu dodatku liofilizowanej
truskawki na wtasciwosci fizykochemiczne makaronu. Materiat badawczy stanowil makaron
z maki krupczatki z dodatkiem 0, 3, 6, 9 i 12 % liofilizowanej truskawki. Przeprowadzone
badania objely ocen¢ wilasciwosci makaronu przed 1 po gotowaniu, ocen¢ organoleptyczna,
catkowitej zawarto$¢ zwigzkow fenolowych 1 wlasciwosci przeciwutleniajagcych. Wyniki badan
wykazaty, ze dodatek liofilizowanej truskawki miat pozytywny wptyw na wyglad, sktad oraz
barwe makaronu jednak niekorzystnie oddziatywal na cechy kulinarne. Podsumowujac
stwierdzono, ze makaron z 9 % dodatkiem liofilizowanej truskawki jest dobrze akceptowany
przez konsumentéw 1 dodatkowo stanowi cenne zrdédto substancji bioaktywnych,

a w szczego6lnosci kwasu elagowego i p-kumarowego.
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OLEJE Z NASION VACCINIUM
Marta Bochniak, Ewelina Ksigzek

Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra
Agroinzynierii 1 Analizy Jakos$ci

E-mail: marta.bochniak@ue.wroc.pl

Vaccinium, jest rodzajem roslin z rodziny wrzosowatych (Ericaceae), obejmujacym
ponad 450 gatunkow, ktére pochodza z réznych regionéw, m.in. Europy, Ameryki Potnocne;j,
Azji i Australii. Sposrod nich mozna wyszczeg6lni¢: zurawine europejska (Vaccinium
oxycoccos L.), boréwke amerykanska (Vaccinium macrocarpon Ait.), borowke niska
(Vaccinium angustifolium Ait.), boréwke wysoka (Vaccinium corymbosum L.), a takze
borowke czarng (Vaccinium myrtillus L.), ktore s3a spozywane przez konsumentéw
i komercyjnie dla nich wazne. Doniesienia naukowe sugeruja, ze istnieje potrzeba
doktadniejszej analizy obszaru badawczego, dotyczacego zastosowania nasion owocow, jako
surowca do produkcji oleju. Pomimo, Ze nasiona te traktowane sg jako produkt uboczny przy
pozyskiwaniu sokoéw 1 innych produktéw, zawieraja olej o wilasciwosciach zdrowotnych,
porownywalnych lub wyzszych od konwencjonalnych olejow z nasion, pochodzacych z upraw
polowych. W zwigzku z powyzszym za cel badan przyjeto systematyczny przeglad literatury,
od 1993 roku do 2023 roku, w zakresie jakosci olejow pozyskiwanych z nasion owocoOw
zrodzaju Vaccinium. Badanie zostalo przeprowadzone zgodnie z wytycznymi PRISMA.
Dokonano kompleksowego wyszukiwania w bazach danych (Ebsco, Elicit, PubMed, Scopus,
Web of Science) od 1997 roku do 2023 roku, uzywajac stow kluczowych: vaccinium lub
blueberry lub bilberry lub cranberry i "seed oil". Pierwotne wyszukiwania zwrécity 496
wynikow, a po usunieciu duplikatéw wybrano do rozwazenia 430 artykutéw recenzowanych
na podstawie ich relewantnosci. Dane otrzymane z 28 artykulow naukowych, pozwalaja na
stwierdzenie, ze oleje z nasion owocow Vaccinium cechuja si¢ wysoka zawartoscig zwigzkow
bioaktywnych, do ktérych naleza sterole, tokochromanole i karotenoidy. Poziom zaolejenia
badanych nasion miesci si¢ w przedziale od 15 — 31%. Wszystkie analizowane oleje
charakteryzuja si¢ wysokim sumarycznym udzialem procentowym wielonienasyconych
kwasow tluszczowych, gtownie kwasu linolowego i a-linolenowego o réznorodnych
wlasciwo$ciach zdrowotnych. Zawieraja one réwniez wysoki poziom przeciwutleniaczy.
Majac powyzsze na uwadze oleje te moglyby znalez¢ zastosowanie w produktach o wartosci
dodanej, suplementach diety i preparatach kosmetycznych. Mogtyby by¢ takze stabilizowane

przy uzyciu technologii mikrokapsutkowania w celu zastosowania w przemysle spozywczym.
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BIOSYNTEZA NARINGINAZY Z ASPERGILLUS NIGER NA PODLOZU
STALYM

Joanna Bodakowska-Boczniewicz, Katarzyna Gorska, Zbigniew Garncarek

Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, Wydziat Inzynierii Produkc;ji,
Katedra Biotechnologii i Analizy Zywnosci

E-mail: joanna.bodakowska-boczniewicz@ue.wroc.pl

Naringinaza jest kompleksem enzymatycznym wykazujagcym podwojng aktywnosc:
a-L-ramnozydazy i B-D-glukozydazy. Hydrolizuje ona naringing, flawonoid nadajacy gorzki
smak grejpfrutom. Naringinaza moze by¢ syntezowana glownie pleénie z rodzaju Aspergillus,
Penicilium, Rhizopus, a takze niektore bakterie oraz drozdze. Ze wzglgdu na zastosowanie
naringinazy, enzym ten powinien pochodzi¢ z mikroorganizmow zaliczonych do grupy GRAS
(Generally Recognized As Safe).

Celem podjetych badan byla biosynteza naringinazy przez Aspergillus niger KMS
na podtozu stalym zawierajacym albedo, flawedo i1 btony segmentowe grejpfruta czerwonego
z dodatkiem naringiny jako czynnika indukujacego syntez¢ enzymu oraz podtoza ptynnego.
Ustalono optymalny sktad podtoza do produkcji naringinazy w hodowli solid-state. Okreslono
wplyw temperatury i czasu hodowli na koncowsa aktywno$¢ naringinazy oraz jej podjednostek:
a-L-ramnozydazy i -D-glukozydazy.

Szczep Aspergillus niger KMS byl hodowany w temperaturze 28°C, 30°C, 32°C,
na podtozu statym. W celu zwigkszenia wilgotnosci podtoza dodano do niego ptynne podtoze
Czapka lub zoptymalizowang pozywke (g -100 cm: NaNOs 4,011; ekstrakt drozdzowy 3,64;
KH2P0O4 0,185; naringina 0,174; ramnoza 2,785).

Najwyzsza aktywno$¢ naringinazy (1,013 umol min™ mI™t) uzyskano po 8 dniach hodowli
w temperaturze 30°C, na podtozu statym z dodatkiem optymalnej pozywki ptynnej w stosunku
masowym 1:2. Maksymalng aktywnos$¢ a-L-ramnozydazy, podjednostki naringinazy, uzyskano

rowniez po 8 dniach hodowli, a B-D-glukozydazy po 7 dniach procesu.
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PROBA ZASTOSOWANIA WYTLOKOW Z ARONIT
CZARNOOWOCOWEJ W PRODUKCJI HAMBURGEROW

Aneta Cegielka, Julia Perchu¢, Dorota Pietrzak

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Technologii i Oceny Zywnosci, ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa

E-mail: aneta_cegielka@sggw.edu.pl

Wyttoki owocowe stanowig produkt uboczny przetwarzania owocoéw. Zacheta do ich
dalszego wykorzystania moze by¢ obecnos¢ w nich réznych zwiazkéw bioaktywnych oraz
dazenie do zmniejszenia wolumenu odpadoéw generowanych w produkcji zywnosci. Celem
pracy byla ocena mozliwosci wykorzystania wytlokow z aronii czarnoowocowej (Aronia
melanocarpa) w ilosci od 0,5% do 7,0% (w odniesieniu do masy surowcOw migsno-
thuszczowych) do produktu migsnego z kategorii zywnosci wygodnej, jakim byty hamburgery
wieprzowe.

Sktad surowcowy hamburgeréw obejmowatl migso wieprzowe z szynki (65%)
oraz podgardle wieprzowe (35%). W stosunku do !gcznej masy surowcoOw migsno-
thuszczowych do farszu dodawano 1,5% soli kuchennej oraz wyttoki z aronii czarnoowocowe;j
w ilosci 0,5; 1,0; 2,05 3.5; 5,0 1 7,0%. Wyttoki z aronii dodawano do farszu w postaci ,,pasty”
tj. rozdrobnione w robocie kuchennym Thermomix® TMG. Produkt kontrolny nie zawierat
dodatku wyttokéw. Hamburgery formowano przy uzyciu re¢cznej prasy do hamburgerow
I pieczono w piecu konwekcyjno-parowym. Zakres analityczny pracy obejmowal: oznaczenie
ubytkow cieplnych produktow oraz pomiar zmiany S$rednicy produktow po pieczeniu
(,,skurcz”), oznaczenie zawarto$ci sktadnikéw chemicznych metoda instrumentalna,
instrumentalny pomiar parametrow barwy (CIELAB) oraz sity cigcia (uniwersalna maszyna
testujgca), a takze oceng organoleptyczng produktow.

Stwierdzono, ze wlaczenie wytlokdw z aronii czarnoowocowej w postaci ,,pasty”
do sktadu surowcowego hamburgerow wieprzowych jest mozliwe. Na podstawie uzyskanych
wynikow  wyrdznikow jakosci fizycznej, chemicznej oraz organoleptycznej uznano,
ze akceptowalny dodatek wytlokow z aronii do farszu na hamburgery wieprzowe moglby

wynosi¢ 2,0% w stosunku do masy surowcoOw migsno-tluszczowych.
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ZYWNOSC, ZYWIENIE I EMOCJE —- DETERMINANTY WYBOROW
ZYWIENIOWYCH

Joanna Ciborska

Uniwersytet Warmifisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Katedra Zywienia Cztowieka

E-mail: joanna.ciborska@uwm.edu.pl

Zachowania zywieniowe czlowieka, zwigzane z wyborem produktow spozywczych,
uwarunkowane sg czynnikami, ktore dla jednostki uktadaja si¢ w jednolity system, wspierany
wieloma mechanizmami. Jednym z najistotniejszych, pelnigcym funkcje motywacyjne
i regulujace, sag emocje. Z wielu badan wynika, Ze relacja do zywnosci i z zywieniem jest jedng
z wazniejszych strategii regulacji emocji. Zalezno$¢ pomiedzy zachowaniami zywieniowymi
aemocjami jest istotna w zwigzku z rodzajem wybieranej Zzywnosci, iloScia
1 czesto$cig spozywanego jedzenia, szczegdlnie w odniesieniu do trudnych, negatywnych
doswiadczen. Emocje moga wigc regulowaé¢ wybory Zywieniowe i wptywa¢ na nawyki
zywieniowe, ale takze zachowania zywieniowe mogg wptywac¢ na emocje. Ta zaobserwowana
zalezno$¢ jest szczeg6dlnie wazna w zrozumieniu sktonno$ci do przejadania si¢ w odpowiedzi
na negatywne emocje 1 zdefiniowana zostala jako jedzenie emocjonalne. Wyja$nienie
mechanizmu wyrazania stand6w emocjonalnych i1 rozpoznawania bodzcéw wynikajacych
z reakcji organizmu, to podstawowy warunek sukcesu w procesie leczenia otytosci. Wykazano
bowiem, ze uzyskanie oczekiwanych rezultatow w redukcji masy ciata jest prostsze niz
utrzymanie efektow odchudzania 1 jest powigzane 2z emocjami wynikajacymi
z restrykcji zywieniowych oraz brakiem zmiany nawykow zywieniowych. Umiejetnosé
kontroli jedzenia 1 przetwarzania bodzcow emocjonalnych wymaga wigc uwagi,

zaangazowania, motywacji i odpowiednio sformutowanych celow.
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ANALIZA WYBRANYCH WEASCIWOSCI FIZYCZNYCH
LIOFILIZOWANYCH BATONOW WARZYWNYCH POWLEKANYCH
POWLOKA NA BAZIE ZELATYNY WIEPRZOWEJ Z DODATKIEM
BULIONU WARZYWNEGO

Agnieszka Ciurzynska, Monika Janowicz, Magdalena Karwacka, Sabina Galus

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci 1 Organizacji Produkcji

E-mail: agnieszka_ciurzynska@sggw.edu.pl

Jadalne folie i powtoki to jedna z pojawiajacych si¢ strategii optymalizacji jakoS$ci
zywnosci. Najczestsze zastosowanie powlok jadalnych wystepuje w grupie spozywczej
obejmujacej owoce i warzywa w postaci §wiezej lub utrwalonej. Jednak nadal konieczne sg
badania nad opracowaniem efektywnych metod produkcji folii spozywczych oraz ich
potencjalnego zastosowanie.

Celem pracy byta analiza wybranych wilasciwosci fizycznych batonow warzywnych
powlekanych powloka na bazie zelatyny wieprzowej z dodatkiem badz bez dodatku bulionu
warzywnego. Zakres pracy obejmowat opracowanie sktadu powlok jadalnych na bazie zelatyny
wieprzowej z dodatkiem lub bez dodatku bulionu warzywnego i powlekanie liofilizowanych
batonow warzywnych poprzez zanurzanie badZ powleczenie ich folig jadalng. Powleczone
batony poddano analizie aktywnosci wody, zawartoSci suchej substancji, struktury
wewngtrznej, porowatosci.

Z przeprowadzonych analiz wynika, ze sktad powloki 1 metoda powlekania ma wptyw na
strukturg 1 wybrane wlasciwosci fizyczne liofilizowanych batondéw. Stwierdzono, ze struktura
liofilizatdéw powlekanych jest delikatna i porowata. Dodatek bulionu warzywnego do powtok

zmienia wlasciwo$ci batonow.
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UWARUNKOWANIA TECHNICZNO-TECHNOLOGICZNE PROCESU
EKSTRUZJI PELLETOW SPOZYWCZYCH Z DODATKIEM MAKI
ZE SWIERSZCZY JADALNYCH

Maciej Combrzynski', Agnieszka Wojtowicz?, Tomasz Oniszczuk?,
Marcin Mitrus?, Jakub Sojal, Michat Staniak?!, Beata Biernacka?

L Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydzial,
Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, Zaktad Inzynierii Procesowe;j

2 Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat,
Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, Zaktad Techniki Cieplnej

E-mail: maciej.combrzynski@up.lublin.pl

Przedmiotem podj¢tych badan w ramach projektu LIDER/29/0158/L-10/18/NCBR/2019
bylo wykonanie kompleksowych badan aplikacyjnych i prac rozwojowych nad opracowaniem
technologii uzyskiwania wysokiej jako$ci przekasek ekstrudowanych z wykorzystaniem
techniki ekstruzji. W niniejszej pracy przedstawiono uzyskane wartosciowe pod katem
naukowym, innowacyjnym, biznesowym i zywieniowym przekaski ekstrudowane z dodatkiem
surowcOw pochodzenia zwierzgcego o podwyzszonej zawartosci biatka 1 substancji
odzywczych (maki na bazie owadow). W ramach etapu prac rozwojowych podjeto si¢ realizacji
nastepujacego wyzwania technologicznego: przeniesienie wynikow ze skali laboratoryjnej
I potprzemystowej na warunki pelnoprzemystowe (demonstracja technologii w warunkach
operacyjnych). W trakcie badan prowadzono proby technologiczne wg zatozonej agendy
badawcze] w zakladzie firmy Jedno$¢ Sp. z o.0. na urzadzeniach pracujacych w skali
przemystowej. Ocenie w zaktadzie produkcyjnym podlegaly parametry technologiczne, ktore
sg istotne pod z punktu widzenia praktyki producenckiej: wysoka wydajnos¢ przy niskiej
energochlonnosci procesu. Dla pelletow z dodatkiem maki ze Swierszczy jadalnych otrzymano
najwyzsze wydajnosci (do 450,8 kg/h) oraz najnizsze wartosci energochtonnosci procesu
ekstruzji (najnizsza uzyskana warto$¢ wyniosta 0,088 kWh/kg) w stosunku do innych
przetwarzanych mieszanek surowcowych. Przeprowadzone prace rozwojowe zakonczyly si¢

osiggnieciem VIII poziomu gotowos$ci technologiczne;.
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OWOCE PESTKOWE | JAGODOWE JAKO ALTERNATYWNE
ZRODLA PEKTYN

Justyna Cybulska!, Magdalena Kurzyna-Szklarek?,
Jose Manuel Cruz Rubio?, Artur Zdunek!

! Instytut Agrofizyki im. B. Dobrzanskiego Polskiej Akademii Nauk

2 BOKU University, Department of Biotechnology, Institute of Molecular Biotechnology
E-mail: j.cybulska@ipan.lublin.pl

Pektyny sa obecne w $cianach komoérkowych roslin wyzszych, ale ich ilo$¢ i rodzaj
rézni si¢ znacznie w zaleznoSci od zrodla. Te wazne ekonomicznie polisacharydy
sa pozyskiwane gtownie z owocoOw cytrusowych i jablek. Jednak znaczne ilosci pektyn zawarte
sa rowniez w owocach jagodowych, takich jak truskawki, maliny i czarne porzeczki, a takze w
owocach pestkowych - sliwkach, wisniach i brzoskwiniach. Informacje na temat wlasciwosci
pektyn pozyskiwanych z tych zrodet sa bardzo ograniczone i wybidrcze. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze frakcje pektyn wyizolowane z owocoéw pestkowych
i jagodowych wykazuja réznice w skladzie chemicznym i strukturze supramolekularnej.
Najwyzszg zawarto$¢ kwasu galakturonowego (GalA), warunkujgcego zelowanie pektyn,
stwierdzono w wisniach, sliwkach, brzoskwiniach i truskawkach zawierajacych podobne jego
ilosci. Stopien metylacji GalA réwniez zmieniat si¢ znaczaco w zaleznosci od rodzaju owocu
i frakcji pektyny. Analiza AFM wykazata roznice strukturalne pomigdzy frakcjami pektyn.
Szczego6lny potencjat technologiczny moga mie¢ wisnie i1 czeresnie, w ktorych frakcja
rozpuszczalna w wodzie sklada si¢ gléwnie z liniowego, niskoestryfikowanego
homogalakturonanu. Silna agregacja frakcji DASP malin moze by¢ zwigzana z zawarto$cia
ramnozy trzykrotnie wyzsza niz w innych frakcjach. Owoce pestkowe i jagodowe moga znalez¢

nowe zastosowania jako zrodlo pektyn 1 specyficznych cukrow prostych.

Badania wykonane w ramach projektu 2018/02/X/NZ9/03453 oraz NdS-11/SP/0258/2023/01.
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CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH WELASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNYCH ODTLUSZCZONEGO MLEKA W PROSZKU

Fabian Dajnowiec, Rafal Wolosz, Jozef Warechowski

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnoéci,
Katedra Inzynierii, Aparatury Procesowej 1 Biotechnologii Zywnos$ci

E-mail: fabian.dajnowiec@uwm.edu.pl

Odtluszczone mleko w proszku powszechnie produkowane przez zaktady mleczarskie
ze wzgledu na rézne rozwigzania techniczne instalacji suszarniczych moze posiadaé
zréznicowane wlasciwosci fizykochemiczne. Materiatem badawczym byto odtluszczone mleko
w proszku produkowane w czterech rdznych, polskich zakladach mleczarskich. W celu
scharakteryzowania poszczegdlnych produktéw przeprowadzono analize sktadu chemicznego
oraz wlasciwosci fizycznych, w ramach ktorej okreslono: gesto§¢ nasypowa luzng
1 utrzesiona, wspolczynnik tarcia o materiaty konstrukcyjne, zdolno$¢ ptyniecia, aktywnos¢
wody, kat naturalnego usypu, barwg, zwilzalno§¢ oraz rozktad wielkosci czastek. Pomiary
przeprowadzono wykonujac oznaczenia kazdego z w/W parametréw w sze$ciu powtdrzeniach.
Uzyskane wyniki wskazuja, ze badany odtluszczony proszek mleczny roznit si¢ pod wzgledem
wiasciwosci fizykochemicznych i cech uzytkowych. Analizowane proszki cechowaty si¢ dobra
stabilnoscig przechowalniczg zwigzang z zawarto$cia wody w zakresie od 3,29 — 4,13%
I aktywnoscig wody w przedziale 0,194 — 0,227. Analizowane wlasciwosci potwierdzily,
ze produkty powstale w  warunkach przemystowych spelniaty cechy proszku
nieaglomerowanego. Swiadcza o tym roznigce si¢ miedzy soba wielkosci czastek oraz
obliczona gesto$¢ nasypowa luzna i utrzesiona. Ziarna proszkow charakteryzowaty sig
zakresem $rednic  d(0.5) 67,187 — 123,037um, d(3,2) 49,049 - 80,237 um
i d(4,3) 78,008 — 165,127 um, a ich gestos¢ nasypowa luzna i ubita wynosita odpowiednio
0,517 - 0,558 oraz 0,670 - 0,759. Badane proszki zakwalifikowano do produktow o stabej
sypkosci z wzglgdu na wielko$¢ wspotczynnika Hausnera mieszczacego si¢ W granicach
od 1,296 do 1,369 i wspotczynnik Carra w przedziale od 22,857 do 26,905. Przeprowadzona
analiza statystyczna wybranych deskryptorow wlasciwosci fizykochemicznych wykazata
istotne roznice pomigdzy produktami w proszku pochodzacymi z roéznych zakladéw
mleczarskich. Nalezy fakt ten bra¢ pod uwage dokonujac wyboru proszku do wykorzystania

w aplikacjach innych gat¢ziach przemyshu spozywczego.
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ANALIZA STABILNOSCI KURKUMINY W EMULSJACH
STABILIZOWANYCH BIALKAMI ZIEMNIACZANYMI

Ewa Domian, Agata Marzec, Karolina Szulc

SGGW w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: ewa_domian@sggw.edu.pl

Wiele badan dowodzi o korzysciach ze stosowania uktadu emulsyjnego jako systemu
dostarczania cennych sktadnikow odzywczych i/lub nutraceutykow. Kurkumina jest znana jako
substancja wspomagajaca procesy trawienia, jak tez wykazujaca dzialanie przeciwzapalne,
antyoksydacyjne i przeciwnowotworowe. Jednak stosowanie kurkuminy jest utrudnione
z powodu stabej rozpuszczalno$ci kurkuminoidéw zaré6wno w wodzie, jak i thuszczach.
Poprawa biodostepnosci  kurkumnoidéw  poprzez poprawe ich rozpuszczalnosci
w wielofazowych uktadach nosnikowych jest przedmiotem wielu badan.

Celem niniejszych badan byta analiza stabilno$ci kurkuminy w emulsjach wytwarzanych
z wykorzystaniem izolatu biatek z ziemniaka, z uwzglednieniem wptywu udziatu fazy
tluszczowej w emulsji, technologii dodatku kurkuminy przy sporzadzaniu emulsji, jak tez
warunkow srodowiskowych (obrdbka cieplna) po ich sporzadzeniu.

Zakres pracy obejmowat wytworzenie w warunkach laboratoryjnych emulsji typu o/w
z wykorzystaniem izolatu biatka ziemniaczanego o zwigkszonej zawarto$ci inhibitorow
proteazy 1 dodatkiem kurkuminy w ilo$ci 1mg na 1g fazy olejowej koncowej emulsji. Fazg
olejowa w emulsjach stanowil olej kokosowy MCT na dwoch poziomach udziatu, to jest 3%
w/v 1 12% w/v. Kurkuming do emulsji dodawano w dwodch wariantach technologicznych,
W pierwszym wariancie kurkumina byta dodawana do fazy olejowej, w drugim do fazy wodne;.
Analizy stabilnosci probek emulsji (w tym poddanych obrdbce cieplnej w temperaturze 85°C)
podczas szes$ciotygodniowego przechowywania w temperaturze chlodniczej, dokonano
na podstawie wynikdw pomiarow: rozkladu wielkos$ci czastek, lepkosci, stabilnosci
turbidymetrycznej, parametrow barwy w przestrzeni barw CIE L*a*b* 1 CIE L*C*h*, metnosci
NTU, zawartosci kurkuminy. Wykazano, Ze na stabilno$¢ kurkuminy w emulsjach
wytwarzanych z wykorzystaniem izolatu biatek ziemniaczanych i oleju kokosowego MCT
ma wptyw udziat fazy olejowej oraz technologia dodawania kurkuminy podczas sporzadzania

emulsji.

19



VIII Sympozjum Inzynierii Zywnosci, Warszawa, 1-3 lipca 2024

PODATNOSC NA ROZDRABNIANIE
I WEASCIWOSCI SUSZU UZYSKANEGO
Z KWIATOW MNISZKA LEKARSKIEGO

Dariusz Dziki!, Renata Rozyto?, Anna Krajewska!
L UP w Lublinie, Wydzial Inzynierii Produkcji,
Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowe;j
2UP w Lublinie, Wydzial Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych
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Mniszek lekarski (Taraxacum officinale) od dawna przyciaga uwage badaczy ze wzgledu
na swoje wyjatkowe wtasciwosci farmakologiczne 1 potencjalne korzysci zdrowotne. Kwiaty
mniszka zawierajag roznorodne sktadniki biologicznie aktywne, w tym flawonoidy,
fenolokwasy 1 inne zwigzki, ktore wykazuja dziatanie przeciwzapalne, przeciwnowotworowe,
przeciwcukrzycowe, hepatoprotekcyjne 1 przeciwbakteryjne. Celem pracy bylo okre$lenie
podatnos$ci na rozdrabniania wysuszonych konwekcyjnie (temperatura powietrza 40 1 60°C)
i sublimacyjnie (temperatura plyt grzejnych 20, 40 i 60 °C) kwiatow mniszka lekarskiego
a nastepnie okreslenie wiasciwosci przeciwutleniajacych uzyskanego suszu. Wysuszone
surowce, po okre§leniu wilgotnosci 1 aktywno$ci wody poddano rozdrabnianiu wykorzystujac
rozdrabniacza nozowy wspodlpracujacy z komputerowym uktadem rejestracji mocy pradu.
Okreslono energochtonno$é rozdrabniania i sktad granulometryczny proszkoéw (laserowy
analizator czastek) oraz wspotrzedne barwy. Wyznaczano takze catkowitg zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych, zdolno$¢ do chelatowania jonow metali oraz zdolnos¢ do neutralizowania wolnych
rodnikéw wobec ABTS. Przeprowadzone badania wykazaty, ze zar6wno metoda suszenia, jak
1 temperatura procesu istotnie oddzialuja na proces rozdrabniania 1 wlasciwosci suszu.
Rozdrabnianie suszu otrzymanego sublimacyjnie w temperaturze 60°C bylo najmniej
energochtonne. Ponadto liofilizowane proszki charakteryzowaty si¢ kilkukrotnie wyzsza
aktywnoS$cig przeciwutleniajaca w poréwnaniu do suszu otrzymanego konwekcyjnie.
Temperatura procesu miala stosunkowo niewielki wptyw na catkowitg zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych oraz potencjal antyoksydacyjny proszkéw. W znacznym stopniu roznicowala
natomiast barwe i1 koncowa zwartos¢ wody w suszu, co wplywalo istotnie na proces

rozdrabniania.
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WPLYW DOSUSZANIA MIKROFALOWO-PROZNIOWEGO
WYBRANYCH SUROWCOW ROSLINNYCH PODDANYCH
LIOFILIZACJI NA JAKOSC WYSUSZONEGO PRODUKTU

| CZASOCHEONNOSC PROCESU
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Aneta Wojdyto?, Natalia Pachura®, Antoni Szumny?
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Liofilizacja zapewnia wysoka jako$¢ wysuszonego produktu, ale jest przy tym
czasochtonna i1 energochlonna m.in. z powodu konieczno$¢ usuni¢gcia wody zwigzanej
adsorpcyjnie. Z kolei, suszenie mikrofalowo-prozniowe pozwala uzyska¢ susz
0 porownywalnej jako$ci w znacznie krétszym czasie i mniejszej energochtonnos$ci. Zatozono,
ze zastosowanie dosuszania mikrofalowo-prézniowego w odpowiednim momencie desorpcji
surowca roslinnego poddanego liofilizacji moze przyczyni¢ si¢ do uzyskania produktu
0 wysokiej jako$ci przy zmniejszonej energochtonnosci procesu. W zwiazku z tym celem badan
bylo okreslenie wplywu parametréw dosuszania mikrofalowo-prozniowego na jakos¢ plastrow
truskawek, kostek burakow ¢wiktowych 1 lisci pietruszki podsuszonych sublimacyjnie
oraz na catkowity czas trwania procesu. Suszenie przeprowadzono przy uzyciu liofilizatora
laboratoryjnego i suszarki mikrofalowo-prozniowej oraz z wykorzystaniem prototypu
liofilizatora hybrydowego wyposazonego w potki grzewcze i generator mikrofal. Badanie
jakosci wysuszonego produktu polegalty na ocenie mikrostruktury suszu przy uzyciu
mikrotomografu komputerowego, wyznaczeniu potencjatu bioaktywnego (zawartos¢ polifenoli
TPC, aktywno$¢ przeciwutleniajgca ABTS, FRAP), zawarto$ci zwigzkéw lotnych oraz
parametroOw barwy (L*, a*, b*). Wyniki badan wykazaty, ze zastosowanie w odpowiednim
czasie procesu liofilizacji dosuszania z zastosowaniem mikrofal przy obnizonym ci$nieniu
przyczynito si¢ do znacznego skrocenia catkowitego czasu suszenia oraz uzyskania wyzszej

jakosci suszu w poréwnaniu do suszu otrzymanego w tradycyjnym procesie liofilizacji.

Badania zostaly sfinansowane przez NCBR w ramach grantu POIR.01.01.01-00-2037/20
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HIGROSKOPIJINOSC WYBRANYCH RODZAJOW PASZ
W ASPEKCIE ICH PODATNOSCI PRZECHOWALNICZEJ

Anna Flis
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E-mail: a.flis@wznj.umg.edu.pl

Rolnicy, kierujac si¢ aspektem ekonomicznym, czesto rezygnuja z gotowych mieszanek
paszowych i decyduja si¢ na uprawe produktéw do skarmiania zwierzat we wilasnym
gospodarstwie. Niejednokrotnie staja si¢ one pozniej obiektem handlu pomiedzy rolnikami.
Przyktadem plodéw rolnych wykorzystywanych jako pasze sg trawa, zboza, nasiona
stonecznika, czy dyni. Po zbiorach niezwykle istotnym elementem jest przechowywanie i ich
ewentualny transport. Optymalizacja tych proceséw niewatpliwie przyczynia si¢
do ograniczenia strat zywnosci.

Celem niniejszej pracy bylo stworzenie podstaw do badan nad zmienno$cig jakos$ci
I bezpieczenstwa produktow uzywanych jako pasza w czasie przechowywania. Praca obejmuje
poréwnanie wybranych parametrow higroskopijnych probek nasion stonecznika, pszenzyta
i trawy. Aby zrealizowac cel pracy oznaczono zawarto$¢ i aktywno$¢ wody oraz wyznaczono
izotermy sorpcji wody. Izotermy sorpcji wyznaczono metodg statyczno-eksykatorowg w temp.
20°C. Zrbznicowanie wilasciwosci sorpcyjnych badanych probek oceniano graficznie
oraz na podstawie parametrow modelu BET. Jako$¢ uzyskanych wynikéw oceniono
statystycznie. Uzyskane wyniki wskazuja, ze wszystkie badane towary sg silnie higroskopijne
a ich rodzaj znacznie roznicuje ich wlasciwosci sorpcyjne oraz stabilno$¢ przechowalnicza.
Wyniki te powinny stanowi¢ punkt wyjscia w procesie planowania i realizacji transportu, jak

réwniez zalecen przechowalniczych dazac do spetnienia oczekiwan konsumenta.
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CHARAKTERYSTYKA JAKOSCIOWA MAKARONU Z UDZIALEM
MAKUCHOW ORZECHOWYCH
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Od ostatnich kilku lat stale wzrastajagcym zainteresowaniem naukowcOw cieszg si¢
produkty uboczne przetwoérstwa spozywczego, ktorych potencjal moze zosta¢ wykorzystany
w technologii zywnosci. Produkty te moga stanowi¢ zardwno cenny surowiec wzbogacajacy
wybrane produkty spozywcze lub petnigcey role dodatku funkcjonalnego, jak i obiecujace zrodto
zwigzkoéw o znaczeniu zywieniowym. Coraz powszechniejszym nurtem w gospodarce o obiegu
zamknigtym jest zatem poszukiwanie innowacyjnych rozwigzan umozliwiajacych waloryzacje
produktéw ubocznych. Zagadnienie to dotyczy m.in. wykorzystania spozywczego makuchow
orzechowych, zwanych réwniez maka orzechowa — produktu ubocznego powstajacego podczas
procesu mechanicznego ttoczenia oleju. Makuchy z orzechéw wioskich oraz laskowych
charakteryzuja si¢ wysokg wartoscig odzywcza oraz znaczng iloscig zwigzkéw fenolowych
oraz btonnika pokarmowego. Rozpatrujac wykorzystanie ich w roli sktadnika Zywnosci nalezy
uwzgledni¢ takze ich wptyw na cechy fizykochemiczne produktu spozywczego. W zwigzku
Z powyzszym, celem niniejszej pracy byto scharakteryzowanie jako$ci makaronow pszennych
wytworzonych z dodatkiem makuchéw z orzechéw wiloskich i makuchow z orzechow
laskowych. W recepturze makaronéw 10% masy maki z pszenicy durum zastepowano
makuchami. Do celéw porownawczych wytworzono takze makaron standardowy, na bazie
jedynie maki pszennej. Okreslono cechy kulinarne wyrobdw, ich barwe 1 cechy tekstury
technikami instrumentalnymi, a takze wyznaczono ich charakterystyke kleikowania. Wyroby
makaronowe z makuchami orzechowymi charakteryzowaly si¢ zwigkszong absorpcja wody
I jednoczesnie wigkszymi stratami masy podczas gotowania w poréwnaniu do makaronu
standardowego. Wytrzymalos¢ na rozcigganie makaronu ugotowanego ulegta zmniejszeniu
w przypadku wyrobu z makuchami z orzechow laskowych. Zmiana sktadu recepturowego
skutkowata modyfikacja charakterystyki kleikowania obu makaronéw. Przeprowadzone
badania stanowig wstep do dalszych prac stuzacych ocenie potencjalu aplikacyjnego

makuchow orzechowych jako sktadnikow nowych produktow makaronowych.
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SOK ZIEMNIACZANY SKEADNIKIEM PODELOZA DO HODOWLI
MIKROALG CHLORELLA VULGARIS
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Sok ziemniaczany powstajacy przy otrzymywaniu skrobi jest bogaty w zwigzki
organiczne, ktore moga by¢ wykorzystywane przez heterotrofy. Mikroalgi Chlorella vulgaris
sa zdolne do metabolizmu miksotroficznego w warunkach tatwego dostepu do zrodta wegla.

Celem pracy bylo okreslenie optymalnego dodatku odbialczanego soku ziemniaczanego
do syntetycznego podtoza B11 stosowanego do hodowli alg Chlorella vulgaris 256. Kryterium
optymalizacji byta maksymalizacja st¢zenia biomasy alg.

Przeprowadzono hodowle wglebne na wstrzgsarce (temperatura 28°C, naswietlanie
Swiattem niebieskim i czerwonym: 12 h — faza $wiatta i 12 h — faza ciemnos$ci) mikroalg
Z dodatkiem soku ziemniaczanego w ilosci od 0 do 70 cm® na 150 cm?® podtoza. Optymalny
dodatek soku ustalono na poziomie 40 cm® na 150 cm® podtoza. Podloze optymalne
zastosowano we wgtebnej hodowli w bioreaktorze, otrzymujac po 212 godz. procesu stezenie
biomasy réwne 1,26 g dm™. Redukcja CHZT wynosita 44,5%.

W kolejnym etapie podtoze B11 z sokiem ziemniaczanym wzbogacono glukoza. Ilosci
soku 1 glukozy okreslono w zaplanowanym eksperymencie optymalizacyjnym. Optymalny
sktad podtoza z sokiem 1 glukozg uzyto we wgtebnej hodowli w bioreaktorze. Po 281 godzinach
hodowli uzyskano stezenie biomasy alg na poziomie 15,5 g dm=,

Oznaczano takze stg¢zenie azotu amonowego i fosforu testami kuwetowymi firmy Hach
Lange, azotu azotanowego metodg HPLC, biatka metoda Lowry’ego oraz glukozy metoda
enzymatyczng. Glukoza i azot azotanowy byty catkowicie usuwane z podtoza hodowlanego,
natomiast redukcja ilosci fosforu wyniosta 95%, a azotu amonowego 46%.

Podloze syntetyczne wzbogacone sokiem ziemniaczanym i glukozg jest odpowiednie

do produkcji biomasy mikroalg Chlorella vulgaris 256.
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FERMENTOWANYCH DOSTEPNYCH NA RYNKU
DOLNEGO SLASKA
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Kombucha jest napojem fermentowanym, produkowanym ze slodzonej herbaty
(najczesdciej czarnej, zielonej lub oolong), charakteryzujacym si¢ niskg zawartoscig alkoholu
(do 0,5%). Jest to nap6j naturalnie lekko gazowany oraz lekko kwasny w smaku. Pomimo
rosngcej popularnosci, wcigz istnieje bardzo mato informacji o kombuchy, co jest czesto
spowodowane brakiem standaryzacji oraz ograniczona kontrolg procesu produkcji. Kombucha
niewatpliwie swoja popularno$¢ zawdziecza prozdrowotnym wiasciwosciom.

Celem pracy bylo okre§lenie wybranych parametrow fermentowanych napojow
kombucha dostepnych w sklepach stacjonarnych we Wroctawiu. Badania objely pigé
kombuchy wyprodukowanych na bazie zielonej herbaty.

W badanych produktach okreslono: jako$¢ mikrobiologiczng (zawartosci drozdzy
i plesni, bakterii kwasu mlekowego LAB oraz bakterii octowych: Gluconobacter sp.,
Acetobacter sp.), zawarto$¢ polifenoli (metoda kolorymetryczng z zastosowaniem kwasu
galusowego jako standardu), zawarto$¢ antocyjanow (na zasadzie zmiany zabarwienia
antocyjanow jako funkcji pH), zawarto§¢ kwasow organicznych (metodga HPLC)
oraz aktywnosc¢ przeciwutleniajaca (metodami DPPH i TEAC).

Obecnos¢ drobnoustrojow, drozdzy i bakterii kwasu mlekowego LAB oraz bakterii
Gluconobacter, stwierdzono w dwoch z pigciu napojow. Zawartos¢ polifenoli w badanych
produktach zawierata si¢ w przedziale od 35,86 do 109,75 mg GEA/dIl. Zawartos¢ antocyjanow
w badanych kombuchach miescita si¢ w przedziale od 0 do 0,15 mg/l. Aktywnos¢
przeciwutleniajaca napojow fermentowanych mierzona obiema metodami (DPPH i TEAC)
byla zréznicowana.

Kombuchami o najwiekszym potencjale prozdrowotnym okazaty si¢ produkty o prostym

sktadzie, bez dodatkowych substancji.
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NA WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE PAPRYKI
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PLANTARUM ATCC4080
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Technologia pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF) polega na zastosowaniu
zewnetrznego pola elektrycznego do materialu. PEF jest technologia, ktora moze usprawniaé
operacje zwigzane z oporami ruchu masy wewnatrz materialu. Zastosowanie PEF pozwala
zachowac¢ odpowiednig teksture papryki podczas fermentacji w znacznie wigkszym stopniu niz
w probkach bez obrobki, jak wskazuja doniesienia literaturowe. W zaleznos$ci od momentu
zastosowania obrobki PEF, obserwowano zahamowanie wzrostu drobnoustrojow
autochtonicznych oraz wzrost dodanej po PEF mikroflory. Celem pracy byto okreslenie
wplywu pulsacyjnego pola elektrycznego na wybrane wiasciwosci fizyczne 1 chemiczne
papryki, poddanej po procesie obrobki wstepnej procesowi fermentacji. Zakres pracy
obejmowat obrobke wstepna owocow papryki za pomoca pulsacyjnego pola elektrycznego
0 r6znych ilo$ciach energii dostarczonej. Nastgpnie surowiec poddano procesowi fermentacji
mlekowej z uzyciem szczepu Lactiplantibacillus plantarum ATTC 4080. Analizy
fizykochemiczne  oraz  strukturalne  przeprowadzono  zard6wno na  $wiezych,
jak i fermentowanych owocach papryki, poddanych obrobce wstepnej. Wyniki badan
wykazaly, Zze w zaleznos$ci od zastosowanych parametrow obrobki wstepnej, probki papryki
roznity si¢ pod wzgledem wilasciwosci fizycznych, chemicznych oraz strukturalnych.
Po zastosowaniu PEF zaobserwowano istotne zmiany w barwie, teksturze i strukturze papryki.
Obroébka wstepna oraz jej parametry istotnie wptynely na zachowanie zawartosci polifenoli
w fermentowanych owocach, a w wyniku fermentacji wzrosta w nich zawartos$¢ karotenoidow.

Wykazano takze wptyw obrobki PEF na czas trwania procesu fermentacji mlekowe;.
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MIESA Z KURCZAT BROJLEROW
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Obecnie okres przydatnosci do spozycia migsa kurczat brojlerow wynosi okoto 7 dni.
Jego wydtuzenie ma istotne znaczenie ekonomiczne, gdyz prawie polowa krajowej produkcji
migsa drobiowego jest eksportowana na odlegle, zagraniczne rynki zbytu.

Celem pracy byto opracowanie skutecznej metody wydtuzenia okresu przydatnosci
do spozycia migsa z piersi kurczat brojlerow.

Dla wydluzenia okresu przydatnosci migsa do spozycia, w warunkach produkcyjnych
wprowadzono innowacyjne rozwigzania dla poprawy dobrostanu kurczat w okresie
przedubojowym, zastosowano innowacyjne metody chtodzenia tuszek oraz zoptymalizowano
warunki przechowywania pozyskanego migsa. Skuteczno$¢ podjetych rozwigzan badano na
podstawie oceny jakosci migsa (cechy fizyczne, sensoryczne, jako$¢ mikrobiologiczna) w 1.,
3.,5.,7,8.,9.,10.,11.i 12. dniu przechowywania w warunkach chtodniczych (temp. 1,5+0,5).

Stwierdzono, ze wprowadzenie innowacyjnych rozwigzan: poprawy dobrostanu kurczat,
chtodzenia tuszek oraz przechowywanie migsa, w warunkach stabilnej temperatury nie
przekraczajacej 2 °C miato korzystny wptyw na jako$¢ migsa. Wraz z czasem przechowywania
ogolna liczba drobnoustrojoéw w migsie stopniowo wzrastala, ale do 12. dnia nie przekroczyta
dopuszczalnego poziomu 5x10° jtk. Wraz z czasem przechowywania wyniki oceny jakosci
sensorycznej migsa pogarszaly si¢ jednak do 12. dnia przechowywania utrzymywaty si¢
na poziomie akceptowalnym. Pozostate wyrdzniki jakosci migsa byly typowe dla tego rodzaju
surowca.

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze istnieje mozliwos¢ wydtuzenia okresu przydatnosci

do spozycia migsa z piersi kurczat brojleréw do 12. dni.

Badania przeprowadzono w ramach realizacji projektu badawczego o nr POIR.01.01.01-00-0018/20.
finansowanego ze srodkow NCBR.
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BADANIE WPLYWU SEGMENTOW RG-I NA WEASCIWOSCI
PEKTYN POPRZEZ ENZYMATYCZNE | CHEMICZNE
MODYFIKACJE FRAKCJI ROZPUSZCZALNEJ
W SEABYCH ALKALIACH (DASP)

Adrianna Kaczmarska?, Piotr M. Pieczywek?, Justyna Cybulska?,
Jelle Van Audenhove?, Marc E. Hendrickx?, Artur Zdunek?*

! Instytut Agrofizyki Polskiej Akademii Nauk, Do$wiadczalna 4, Lublin, Poland,

2 Laboratory of Food Technology, KU Leuven, Kasteelpark Arenberg 22, Leuven, Belgium
E-mail: a.kaczmarska@ipan.lublin.pl

Ramnogalakturonan typu | (RG-I) jest jedng z glownych domen pektynowych,
o bardziej zrdéznicowanej budowie niz liniowy homogalakturonan (HG), co sprawia, ze
struktura i wlasciwosci tego komponentu nie sa do konca poznane. Frakcja pektyn
rozpuszczalna w stabych alkaliach (DASP), natozona na powierzchni¢ miki, tworzy
charakterystyczng strukture, ktorej zrédtem sg prawdopodobnie wtracenia ramnozy lub krétkie
segmenty RG-I w tancuchach HG. Celem badan byta identyfikacja wptywu segmentow RG-I
na strukturg 1 reologi¢ frakcji pektyn DASP. Pektyny wyekstrahowane z jabtka i marchwi
poddawano  selektywnym  modyfikacjom enzymatycznym  (acetyloesteraza RG-I,
arabinofuranozydaza, [-galaktozydaza, liaza ramnogalakturonianu) oraz chemicznym
(hydroliza kwasowa). Sktfad i strukture probek analizowano metodami chromatograficznymi,
spektrofotometrycznymi oraz przy uzyciu mikroskopii sit atomowych (AFM).

Modyfikacje enzymatyczne przyczynily si¢ do przesunigcia rozktadu dlugosci molekut
i rozktadu ich masy molowej w kierunku nizszych warto$ci oraz utraty monosacharydow
wchodzacych w skiad tancuchéw bocznych. W wyniku tych zmian molekuty uzyskaty bardziej
liniowy charakter. W przypadku hydrolizy kwasowej, dla obu Zrédet pektyn zaobserwowano
bimodalny rozklad mas molowych. Wyniki wskazuja na obecno$¢ zarowno liniowych
polimeréw kwasu galakturonowego, jak 1 polimeroéw o krotkich tancuchach. Zaobserwowano
réwniez istotne zmiany w organizacji czasteczek DASP na mice oraz lepko$ci roztwordéw
w wyniku degradacji regionu RG-I oboma metodami. Otrzymane wyniki sugeruja wazng rolg
segmentow RG-l1 w ksztaltowaniu wlasciwosci  strukturalnych, a w konsekwencji

funkcjonalnosci pektyn.

Badania realizowane w ramach projektu Preludium BIS 1 pt. "Mechaniczna rola pojedynczych
Jjednostek ramnozy w tanicuchach homogalakturonianu z pektyn ekstrahowanych z roslinnych Scian
komorkowych" (2019/35/0/NZ9/01387) oraz Programu zagranicznych stazy doktorskich NAWA
Preludium BIS 1 (PPN/STA/2021/1/00072/U/00001).
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DROZDZE CANDIDA KEFYR JAKO ZRODL.O BIALKA
MIKROBIOLOGICZNEGO

Michat Klekowicz!, Aleksandra Michonska', Zuzanna Korzeniowska?,
Zuzanna Macherzynska?, Joanna Sekul?, Anna Pakulska?, Anna Kot?,
Alicja Synowiec!, Katarzyna Rybak?, Katarzyna Pobiega®

! Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

2 Szkota Gloéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkc;ji, ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

E-mail: s215114@sggw.edu.pl

Biatko jednokomorkowe to termin uzywany do okreslenia surowego lub czystego biatka
pochodzacego z jednokomoérkowych lub wielokomérkowych mikroorganizmoéw, takich jak
bakterie, drozdze, plesnie i algi. W poréwnaniu do produkcji biatka ze zwierzat i roslin,
jednokomoérkowa produkcja bialek jest bardziej wydajna, poniewaz nie wymaga duzej
powierzchni, nie powoduje strat, a proces produkcji jest szybki, namnazanie mikroorganizméw
takich jak bakterie i drozdze moze da¢ wigksze plony co godzing, podczas gdy algom zajmuje
to co najmniej jeden dzien.

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie zawartosci i sktadu aminokwasowego biatka
z drozdzy Candida kefyr po 24 i 48h hodowli. Zakres badan obejmowal poréwnanie plonu
biomasy, zawartosci bialka ogdélem w suchej biomasie oraz skladu aminokwasowego
wewnatrzkomoérkowego biatka. Analize skladu aminokwasowego przeprowadzano metoda
chromatografii cieczowej po hydrolizie oksydacyjnej i hydrolizie kwasowej. Nastepnie
wyznaczono wskaznik aminokwaséw ograniczajacych (CS) oraz wskaznik aminokwasow
niezbednych (EAAI).

Badania wykazaty, ze drozdze C. kefyr moga by¢ dobrym zZrodlem biatka
0 zbilansowanym sktadzie aminokwasowym, co stanowi mozliwo§¢ wykorzystania tych

grzybdw do produkcji preparatéw biatkowych 1 dodatku do pasz.

Projekt dofinansowany przez Fundacje Empiria i Wiedza w programie ,, Talenty Jutra”
Dofinansowano przez Ministra Edukacji i Nauki ze Srodkow budzZetu panstwa w ramach programu
., Studenckie Kota Naukowe Tworzq Innowacje” w latach 2023-2024
(grant numer SKN/SP/570267/2023).
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WYKORZYSTANIE METODY POWIERZCHNI ODPOWIEDZI
DO OPTYMALIZACJI PROCESU ULTRADZWIEKOWEJ
EKSTRAKCJI POLIFENOLI Z OWOCOW JARZEBINY

Zbigniew Kobus!, Monika Krzywicka, Jana Stefanikova?, Eva Ivani§ova?

! Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Podstaw Techniki

2 AgroBioTech Research Centre, Slovak University of Agriculture in Nitra
E-mail: zbigniew.kobus@up.lublin.pl

W ostatnich latach mozna zaobserwowaé powr6t zainteresowania surowcami o silnych
wlasciwos$ciach przeciwutleniajacych, w tym jarzebiny, ze wzgledu na ich potencjat zdrowotny.
Gltownymi sktadnikami aktywnymi owocdw jarzebiny sg polifenole, w tym proantocyjanidyny,
kwasy kawoilochinowe i flawonole.

Istotng kwestia w pozyskiwaniu substancji bioaktywnych jest zar6wno wybdr samej
metody ekstrakcji jaki i odpowiednich parametrow procesowych. W zwigzku z tym celem
badan byta analiza wptywu parametrow ekstrakcji ultradzwigkowej (czasu, amplitudy i stezenia
rozpuszczalnika) na zawarto$¢ wybranych zwigzkow polifenolowych.

Ekstrakcje wspomagang pulsacyjnym polem ultradzwiekowym przeprowadzono
za pomocg procesora VC750 Sonics przy nastepujacych amplitudach: 12, 24 i 36 um.
Czgstotliwos¢ ultradzwigkow wynosita 20 kHz. Jako rozpuszczalnika uzyto roztworu alkoholu
etylowego o stezeniu od 30 % do 90%. Oznaczono zawarto$¢ kwasu galusowego, kwasu
chlorogenowego, kwasu neochlorogenowego, kwasu wanilinowego, kwasu cynamonowego
kwasu ferulorowego, epikatechniny, rutyny i kwercetyny przy uzyciu metody wysokosprawnej
chromatografii cieczowej. Do optymalizacji badanych zmiennych wykorzystano metodologig
powierzchni odpowiedzi (RMS).

W wyniku przeprowadzonej analizy uzyskano statystycznie istotne modele
matematyczne dla nastgpujacych zwigzkéw chemicznych: kwasu galusowego, kwasu
neochlorogenowego, kwasu cynamonowego, epikatechiny, rutyny i kwercetyny. W przypadku
pozostatych substancji modele byty statystycznie nieistotne.

Wsrod badanych zmiennych najwigkszy wptyw na wydajnosci substancji polifenolowych
odegrato stezenie alkoholu etylowego. Wykazano takze istotny wptyw rodzaju ekstrahowanej

substancji na dobor optymalnych warunkéw procesowych.
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NATURALNE BIOPOLIMERY Z PRODUKTOW UBOCZNYCH JAKO
NIEKONWENCJONALNE NOSNIKI W PROCESIE ENKAPSULACJI

Gabriela Kowalska, Justyna Rosicka-Kaczmarek, Karolina Miskiewicz,
Anna Brzozowska, Zuzanna Swiniarska, Aleksandra Gregorczyk

Politechnika L.odzka, Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Instytut Technologii
i Analizy Zywnosci

E-mail: gabriela.kowalska@p.lodz.pl

Naturalne biopolimery z produktow ubocznych, takie jak heteropolisacharydy HPS z otrab
zyta, moga stanowi¢ innowacyjne i zrOwnowazone rozwigzanie miedzy innymi jako nos$nik
w procesie enkapsulacji, polegajacej na zamykaniu substancji czynnych wewnatrz ostonki.
umozliwia kontrolowane uwalnianie, ochrone¢ przed degradacja oraz zwigkszenie biodostepnosci
zwigzkow bioaktywnych. Celem badan byto okreslenie zastosowania HPS jako materialu
no$nikowego w procesie mikrokapsulacji do opracowania systemow kontrolowanego
dostarczania o zwigkszonym potencjale prozdrowotnym. Mikrokapsulki, ktérych rdzen stanowit
miod spadziowy otrzymywano metodg suszenia rozpytowego przy uzyciu HPS w roli nos$nika.
Analiza aktywnoS$ci przeciwutleniajacej EPR wykazata, ze proces kapsulkowania zwigkszylt
aktywno$¢ przeciwutleniajagcg mikrokapsulek o 78,7% w poréwnaniu do aktywnos$ci
przeciwutleniajacej miodu. Ponadto proces enkapsulacji miodu wykazal korzystny wplyw
na prebiotyczng aktywnos¢ enkapsulatow wzmagajac adhezje szczepow bakterii kwasu mlekowego
(LAB) do $luzu jelitowego. Sredni wzrost stopnia adhezji w obecnosci enkapsulatu miodu wynosit
91,8% (Bifidobacterium sp.) i 12,8% (szczepy LAB), dla poréwnania obecno$¢ natywnego miodu
spadziowego skutkowala stymulacjg adhezji wynoszaca 6,9% (Bifidobacterium sp.) i jej inhibicja
siegajacg Srednio 10,8% (szczepy LAB). $rednio o 39% bardziej wzmozong syntez¢ metabolitow
drobnoustrojow w postaci kréotkotancuchowych kwaséw thuszczowych SCFA, w tym przede
wszystkim kwasu mastowego. Skaningowa mikroskopia elektronowa ujawnita sferyczne
i jednorodne powierzchnie mikrokapsutek.

Otrzymane wyniki wyraznie wykazuja, ze biopolimery pochodzenia naturalnego moga
skutecznie enkapsutowac réznorodne substancje, rowniez takie jak miod, zwigkszajac ich potencjal
prozdrowotny. Zastosowanie naturalnych biopolimerow z produktoéw ubocznych w procesie
enkapsulacji stanowi obiecujaca alternatywe dla konwencjonalnych materialdow nosnikowych,
przyczyniajac si¢ do zrOwnowazonego rozwoju oraz innowacji w réznych gat¢ziach przemystu,

w tym farmacji, kosmetyce 1 przemysle spozywczym.
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OCENA WPLYWU ULTRADZWIEKOW I TEMPERATURY PROCESU
NA ZWIEKSZENIE EFEKTYWNOSCI ODWADNIANIA
OSMOTYCZNEGO OWOCOW POMARANCZY

Hanna Kowalska, Magdalena Dadan, Katarzyna Rybak,
Dorota Witrowa-Rajchert, Malgorzata Nowacka

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
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Celem badan byto okreslenie wptywu obrobki ultradzwigkowej o czestotliwosci 25 kHz na
proces odwadniana osmotycznego (OD) plastrow pomaranczy prowadzonego w roztworze soku
z dzikiej rozy zageszczonego sacharoza do stezenia 50%. Zakres pracy obejmowat realizacje
doswiadczenia dwuczynnikowego (US 1-5 min, temperatura OD 25-45°C). Wyniki
porownywano do probki referencyjnej, ktorg byta odwadniana pomarancza w roztworze z sokiem
rézanym bez dzialania US oraz probka poddana odwadnianiu w roztworze sacharozy.

Uzyskane wyniki wykazaly, ze podwyzszenie temperatury OD zwigkszato ubytek masy
i wody w pomaranczach. W porownaniu z OD w roztworze sacharozy, OD w roztworze soku
z dzikiej rézy zwigkszylo przyrost masy suchej substancji, szczegdlnie przy zastosowaniu
sonikacji wtemp. 45°C, co moglo wynika¢ z latwiejszego wnikania substancji
niskoczasteczkowych pochodzacych z soku z dzikiej rozy. Zastosowanie roztworu soku z dzikiej
r6zy do OD w temp. 25°C wptynetlo na istotnie wyzsza zawarto$¢ witaminy C, co mogto wynikaé
z wnikania soku z dzikiej rozy, naturalnie bogatego w kwas askorbinowy, a podwyzszenie
temperatury OD moglo powodowa¢ degradacje witaminy C. Nie doszto do istotnych zmian lub
obserwowano istotne zmniejszenie aktywnos$ci przeciwrodnikowej oraz zawartosci polifenoli
W odwadnianych pomaranczach. W wyniku dziatania US moglo dochodzi¢ do degradacji
zwigzkow bioaktywnych w zwigzku z wytwarzaniem podczas procesu wolnych rodnikow,
a zwiekszona zawarto$¢ zwigzkdéw bioaktywnych mogla wynikac z poprawy ich ekstrakcyjnosci
w wyniku sonikacji. Zastosowanie odpowiednich parametréw US oraz OD w roztworze soku

z dzikiej r6zy pozwolito na wzbogacenie pomaranczy w witaming C oraz karotenoidy.

Badania finansowane przez miedzynarodowe instytucje, partnerow H2020 ERA-NETs SUSFOOD2
i CORE Organic Cofunds, w ramach SUSFOOD2/CORE Organic Call 2019 (MILDSUSFRUIT)
oraz Narodowego Centrum Badari i Rozwoju (decyzja DWM/SF-CO/31/2021).
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WELASCIWOSCI MECHANICZNE MODELOWYCH UKLADOW
SPOZYWCZYCH Z PEKTYNA I SLUZEM Z SIEMIENIA LNIANEGO

Joanna Kruk, Michat Pancerz, Anna Ptaszek

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie,
Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

E-mail: joanna.kruk@urk.edu.pl

Pektyna jako rozpuszczalna frakcja blonnika wystepuje w owocach 1 warzywach. Jej
spozywanie ma pozytywny wptyw na uklad pokarmowy i niesie za sobg szereg korzysci
wynikajacych z obnizania poziomu glukozy i cholesterolu we krwi, posiada takze wtasciwos$ci
przeciwutleniajace i przeciwnowotworowe. Sluz z siemienia Inianego pozyskuje sie w procesie
ekstrakcji w obecnosci wody 1 podwyzszonej temperatury. Wykazuje podobng aktywno$é
biologicznag jak pektyna. W przemysle spozywczym czgsto wykorzystuje si¢ wlasciwosci
zelujace surowcoOw pochodzenia zwierzgcego (np. zelatyna) i roslinnego (np. karagen). Wcigz
zmieniajace si¢ potrzeby rynku i konsumentow powoduja, ze poszukiwane sg nowe surowce
i dodatki do zywnosci, ktore beda miaty pozadane whasciwosci funkcjonalne czy prozdrowotne.
Z tego powodu pektyna jest coraz czesciej wykorzystywana w roznych galeziach przemyshu
spozywczego. Wodne roztwory pektyny moga zelowaé w obecnosci sacharozy i srodowisku
kwasowym. Uzyskane zele sg trwate jednak ich wiasciwosci mechaniczne, a takze zwigzane
Z nimi wlasciwo$ci sensoryczne odbiegaja od powszechnie znanych zeli zelatynowych czy
karagenowych.

Celem badan bylo wykorzystanie Sluzu z siemienia Inianego jako dodatku do produkcji
modelowych ukladow spozywczych na bazie pektyny. Material badawczy stanowily zele
uzyskane z pektyny z dodatkiem $luzu z siemienia Inianego. Pomiary wlasciwosci
mechanicznych  przeprowadzono z wykorzystaniem maszyny wytrzymato$ciowe;j.
Wyznaczono parametry takie jak: twardos¢, sprezystos¢ i1 adhezyjnos$¢, Najwigksze roznice

odnotowano w przypadku sprezystosci.
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DOSKONALENIE PRODUKCJI KWASU CYTRYNOWEGO
Z GLICEROLU

Ewelina Ksigzek?®, Malgorzata Janczar-Smuga?, Marta Bochniak®
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Kwas cytrynowy wystepuje w tkankach roslinnych jak réwniez zwierzecych takich jak krew,
tkanka kostna czy mig$niowa. Dla organizmow zywych kwas cytrynowy jest jednym z niezbednych
kwasow karboksylowych w szeregu reakcji cyklu Krebsa, w wyniku ktorego nastepuje utlenianie
glukozy do dwutlenku wegla 1 wody z wydzieleniem energii.

Ze wzgledu na nieszkodliwg nature a takze wlasciwosci chelatujace i sekwestrujace jony
metali kwas cytrynowy znalazl zastosowanie w przemys$le spozywczym, farmaceutycznym,
chemicznym, a nawet metalurgicznym. Obecnie roczna produkcja kwasu cytrynowego na swiecie
siega okoto 1,8 mln ton, a rynek kwasu cytrynowego nalezy do najszybciej rozwijajacego si¢
segmentu dodatkow do zywnosci.

W produkcji przemystowej kwasu cytrynowego dominuje metoda hodowli wglebnych
Z udziatem szczepoéw Aspergillus niger. Natomiast glownymi substratami w produkcji kwasu
cytrynowego sa melasa buraczana, sacharoza oraz syrop glukozowy. Prowadzone badania
koncentrujg si¢ m.in. na zastosowaniu niekonwencjonalnych surowcoéw w biosyntezie kwasu
cytrynowego. Wsrod badanych substratow znalazty si¢ glownie odpady z przetworstwa owocowo—
warzywnego, porafinacyjne kwasy ttuszczowe, otreby, a takze glicerol odpadowy.

Celem podjetych w ramach niniejszej pracy badan byta maksymalizacja biosyntezy kwasu
cytrynowego w podlozach zawierajacych glicerol odpadowy, farmaceutyczny oraz bezwodny
poprzez zastosowanie okresowych hodowli wgtebnych Aspergillus niger PD—66.

W pierwszym etapie prowadzonych badan dla wybranego szczepu, ustalono optymalny
sktadu podtoza hodowlanego do biosyntezy kwasu cytrynowego z uzyciem glicerolu bezwodnego.
Proces biosyntezy najkorzystniej przebiegat w podiozu hodowlanym o sktadzie: glicerol —
120,0 g'dm'3, NHsNOs3;—- 3,0 g-dm'3, KH2PO4- 0,2 g-dm'3, MgSO4-7H.0 — 0,2 g-dm'z.

W kolejnym etapie badan w celu maksymalizacji wydajnosci 1 efektywnosci biosyntezy
kwasu cytrynowego przez Aspergillus niger PD—66 badano wplyw glicerolu bezwodnego,
farmaceutycznego oraz odpadowego, jako gltownego zrodla wegla w hodowlach wglebnych.
W podtozach z glicerolem bezwodnym szybko$¢ i wydajnos¢ biosyntezy kwasu cytrynowego byly
wyzsze niz w hodowlach zawierajacych w podtozu glicerol odpadowy. Najnizszag wydajnosé¢

otrzymano w hodowlach zawierajacych glicerol farmaceutyczny, jako gtoéwne zrodto wegla.
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WPLYW STOSUNKU C/N W PODLOZU HODOWLANYM
Z EKSTRAKTEM Z WYTEOKOW JABLKOWYCH NA PLON
BIOMASY ORAZ ZAWARTOSC BIALKA DROZDZY PASZOWYCH

Zuzanna Lis, Edyta Lipinska, Maksym Nowosad, Katarzyna Pobiega

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

E-mail: s203011@sggw.edu.pl

Celem pracy byto okreslenie wptywu stosunku wegla do azotu w podtozu z ekstraktem
z wytlokow jabtkowych, na dynamike¢ wzrostu, plon biomasy i zawarto$¢ biatka, drozdzy
paszowych Candida utilis KKP 344,

Wykonano wodny ekstrakt z wyttokow jabtkowych oraz sporzadzono na jego bazie
podtoza doswiadczalne o réznym stosunku C/N. Przygotowane podloza zostaty
scharakteryzowane pod wzgledem zawartosci wegla (cukru), azotu oraz kwaséw lotnych.
Kinetyka wzrostu drozdzy byta badana w aparacie Bioscreen C, natomiast plon biomasy oraz
zawarto$¢ biatka oznaczono po hodowlach kolbowych prowadzonych na wytrzasarce
W temperaturze 28°C.

Uzyskane wyniki potwierdzaja mozliwo$¢ wykorzystania wytlokéw jabtkowych
do namnozenia biomasy drozdzy. Najlepsza szybko$¢ wzrostu drozdzy (0,06 h™') oraz
najwiekszy plon biatka (5,82 g/dm?®) zaobserwowano w podtozu odpadowym z suplementacja
azotu i fosforu solami nieorganicznymi o stosunku C/N — 50:8. Obserwowano rowniez
zroznicowanie zawartosci biatka po hodowli w podiozach z ekstraktow z wyttokow

jablkowych.

Dofinansowano przez Ministra Edukacji i Nauki ze Srodkow budzetu panstwa w ramach programu
., Studenckie Kota Naukowe Tworzq Innowacje” w latach 2023-2024
(grant numer SKN/SP/570267/2023).

35



VIII Sympozjum Inzynierii Zywnosci, Warszawa, 1-3 lipca 2024

JAKOSC MIESA ODKOSTNIONEGO MECHANICZNIE Z KORPUSU
DROBIOWEGO W NOWARORSKIEJ TECHNOLOGI POZYSKANIA

Joanna Markowska®, Robert Stonina?, L.ukasz Majczak?,
Agata Bednarek?, Pawel Boniecki?

! Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego—
Panstwowy Instytut Badawczy Zaktad Technologii i Techniki Chlodnictwa w Lodzi

2 Mitmar Sp. z 0.0. 95-015 Glowno, ul. Sikorskiego 5b
E-mail: joanna.markowska@ibprs.pl

Celem badan byto zbadanie migsa oddzielonego mechanicznie (MDOM) z korpusu
drobiowego uzyskanego w innowacyjnej technologii przetworczej. MDOM uzyskano przy
zastosowaniu separatoréw ze zmiennymi sitami (@ 1-3 mm) oraz urzadzenia stanowigcego
zamkniety kompleks maszyn (zgloszenie patentowe P.438172). Zastosowane rozwigzania
technologiczne pozwolity na uzyskanie mrozonych wariantow MDOM 0 zmiennym stopniu
rozdrobnienia, o zawartosci suchej masy 67% - 71%, pH 6,14 - 6,46, biatka ok. 17%, tluszczu
10% - 16%, soli na srednim poziomie ok. 0,10 % (m/m) i wapnia od 300 do 62 000 mg/kg. Nie
zaobserwowano zmian w spektrum kwaséw tluszczowych migsa pozyskanego przy
zastosowaniu innowacyjnej technologii. 1lo$¢ cholesterolu nie przekraczata 135 mg/100 g
produktu. Ogolna liczba drobnoustrojow identyfikowana w probkach wynosita
1,3 - 4,1x10°8 jtk/g, bakterii z grupy coli w temp. 37 °C i gronkowcéw koagulazododatnich nie
byta wyzsza niz 1,5x10° jtk/g. Liczba bakterii redukujacych siarczany (IV), rosnacych
w warunkach beztlenowych, podobnie jak pateczek L. monocytogenes, byta < 10 jtk/g.
Zastosowana innowacyjna technologia pozwala na pelniejsze zagospodarowanie korpusu
drobiowego uzyskujac produkt réznych klas o zawartoSci wapnia ponizej 1000 mg/kg,
generujgc mniejsze iloSci odpadu. Wykorzystanie nowego rozwigzania pozwala na obnizenie
temperatury produktu na wyjsciu z urzadzen co skutkuje skroceniem czasu jego zamrazania

I nizszym zuzyciem energii procesu.

Badania wykonano w ramach projektu "Badanie, opracowanie i weryfikacja w warunkach
rzeczywistych nowatorskiej technologii zagospodarowania korpusu drobiowego w zaktadzie MITMAR
Sp. z 0. 0."., na podstawie umowy nr POIR.01.01.01-00-1352/19-00, zrealizowanego w ramach
Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj na lata 2014-2020 wspétfinansowanego ze srodkow
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego.
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ANALIZA MIKROSTRUKTURY 3D CIASTEK BEZOWYCH
Z DODATKIEM POLIOLI I IZOLATU BIALKA SOJOWEGO

Agata Marzec, Karol Kacperczak, Jolanta Kowalska,
Hanna Kowalska, Ewa Domian

SGGW w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: agata_marzec@sggw.edu.pl

Zdolno$¢ biatek jaj kurzych do tworzenia pian o duzej objetosci i stabilnych jest
wykorzystywana w produkcji ciastek bezowych, do ktérych uzywa si¢ najczesciej sacharoze
oraz niewielka ilos¢ soli i kwaséw dodanych jako stabilizatory piany. W ciastkach tych
dominuje faza powietrzna (>80%), a ich ogdlna jakosc¢ jest Scisle zwigzana z mikrostrukturs.
Ze wzgledu na swoj prosty sktad bezy sg dobrym modelowym systemem do badania
zachowania si¢ pian, ktore stanowig podstawe innych, bardziej zlozonych produktéw
ciastkarskich.

Celem pracy bylo wykazanie skutecznosci mikrotomografii rentgenowskiej jako
uzytecznego narzedzia do badania mikrostruktury oraz ocena wptywu dodatku polioli i izolatu
biatka sojowego na mikrostrukture, whasciwosci akustyczne i mechaniczne ciastek bezowych.
Piana na bezy ubijana byta za pomoca robota Kitchen Aid z biatek §wiezych jaj kurzych (70 g),
sacharozy (100 g), soli (4 g), weglanu wapnia (I ml) i kwasu cytrynowego (0,5 ml).
Podstawowa receptura byta modyfikowana poprzez: i) zastgpienie 20% sacharozy poliolami
(erytrytolem, ksylitolem i maltitolem); ii) dodatek 5 g izolatu biatka sojowego. Ciastka bezowe
byly pieczone w temperaturze 100°C, przez 60 minut. Mikrostrukture badano za pomoca
urzadzenia Skay Skan 1272. Wtasciwos$ci akustyczne mierzono metodg kontaktowa w zakresie
0,1-15 kHz, z jednoczesng rejestracja sity Sciskania w urzgdzeniu Zwick 1445,

Wykazano, ze uzycie mikrotomografii rentgenowskiej do rekonstrukcji mikrostruktury
3D ciastek bezowych pozwala na pomiar porowatosci, wielkosci, ksztattu 1 rozktadu porow.
Wszystkie badane rodzaje ciastek bezowych charaktryzowaly si¢ porowatoscia otwarta, te
Z sacharoza mialy najwigksza wynoszaca 89,4%. Maltitol nie miat wplywu na porowato$¢
ciastek bezowych, a zastosowanie erytrytolu i ksylitolu spowodowato zmniejszenie
porowatosci o okoto 3,5 p.p. Dodatek izolatu biatka sojowego rowniez wptynat na nieznaczny
spadek porowato$ci. Zastosowanie polioli spowodowato ostabienie, za$ dodanie izolatu biatka
sojowego w polgczeniu z poliolami wplyngto na wzmocnienie mikrostruktury ciastek

bezowych.
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WPLYW PH NA STAN WODY I WYBRANE WEASCIWOSCI
FIZYCZNE W UKLADACH PEKTYNOWYCH

Fukasz Masewicz®, Przemystaw Siejak?, Katarzyna Walkowiak?,
Ryszard Rezler!, Krzysztof Przybyt?, Hanna Maria Baranowska®

! Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydzial Nauk o Zywnoéci i Zywieniu,
Katedra Fizyki i Biofizyki

2 Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydzial Nauk o Zywnoéci i Zywieniu,
Katedra Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej

E-mail:lukasz.masewicz@up.poznan.pl

Aktualnie w przemysle spozywczym duza role odgrywaja produkty zaprojektowane
na bazie naturalnych surowcow. Takim materialem sg pektyny, ktore pelnig role regulujaca
gospodarke wodng w produkcie ponadto tworza i stabilizujg strukture gotowych produktow.
W badaniach podj¢to probe scharakteryzowania wybranych wilasciwosci fizycznych uktadu
modelowego pektyny (Aglupektyna HS-MR), ktoéra zostata rozpuszczona w s$rodowisku
wodnym o réznym pH (od 3 do 8) oraz stezeniach od 1% do 8% (w/w). Lacznie uzyskano
48 wariantow roztworéw pektyny. W badaniach oznaczono czasy relaksacji za pomoca
niskopolowego rezonansu magnetycznego, aktywnos¢ wody, przewodnictwo elektryczne oraz
gestosc.

Wyznaczono zmiany dynamiki molekularnej wody dla badanych roztworéw. Ponadto
Z przebiegdbw czasowych zmian aktywno$ci wody uzyskano parametry transportu wody
W badanych uktadach. Stwierdzono wzrost przewodnictwa elektrycznego oraz gestosci
roztworu wraz ze wzrostem pH buforu. Znaleziono zalezno$ci pomig¢dzy wyznaczanymi
parametrami a pH buforu z ktdrego przygotowano roztwor pektyny.

Potwierdzono wptyw kwasowosci srodowiska wodnego w ktorym rozpuszczono badang

pektyne na jej wlasciwosci fizyczne.
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ODWADNIANIE OSMOTYCZNE JABLEK W ZLOZONYCH
ROZTWORACH OSMOTYCZNYCH NA BAZIE EKSTRAKTU
Z SZALWII 1 ZAGESZCZONEGO SOKU JABLKOWEGO

Klaudia Masztalerz*, Natalia Pachura?, Jacek Lyczko?,
Krzysztof Lech?, Adam Figiel*

! Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Wydziat Przyrodniczo-Technologiczny,
Instytut Inzynierii Rolniczej, Zaktad Techniki Cieplnej 1 Inzynierii Procesowej

2 Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Wydziat Biotechnologii 1 Nauk o Zywnosci,
Katedra Chemii Zywnosci i Biokatalizy

E-mail: klaudia.masztalerz@upwr.edu.pl

Odwadnianie osmotyczne jest procesem pozwalajagcym nie tylko na usunigcie czesci
wody z materialu, ale takze na wprowadzenie zwigzkoéw bioaktywnych do tkanki
odwadnianego surowca, co jest szczegoOlnie istotne w przypadku prowadzenia procesu
w zageszczonych sokach owocowych. Réznica stezen migdzy hipertonicznym roztworem
osmotycznym, a probka umozliwia dwukierunkowa wymiane masy, tj. woda zawarta
w materiale dyfunduje do roztworu osmotycznego, a substancje zawarte w roztworze wnikaja
do materiatu. Jednakze zastosowanie ztozonych roztworéw osmotycznych bogatych w zwigzki
0 roznej masie czasteczkowej moze negatywnie wplywac na proces wymiany masy. W zwigzku
z tym celem badan byto okreslenie wplywu obrobki wstepnej roztworu osmotycznego na proces
odwadniania osmotycznego oraz na jako$¢ odwadnianego materiatu. W badaniach okre$lono
wplyw filtracji roztworu osmotycznego oraz dodatku ekstraktu z szatlwii na intensywnos¢
wymiany masy w trakcie procesu odwadniania, a takze na zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych
w odwadnianym surowcu. Ponadto zostaly wyznaczone wlasciwos$ci fizyczne materiatow.
Wyniki badan wykazaly, ze dodatek ekstraktu z szatwii do zageszczonego soku jabtkowego
doprowadzit do uzyskania nizszego ubytku wody (WL) oraz przyrostu substancji (SG), jednak
pozytywnie wplynagl na zawarto$¢ zwigzkéw polifenolowych w odwadnianym materiale.
Natomiast filtracja roztworu osmotycznego pozwolita na zwigkszenie ubytku wody
na poczatku odwadniania oraz umozliwita zwigkszony przyrost substancji w trakcie procesu.
Dodatkowo, probki odwadniane w filtrowanych roztworach osmotycznych wykazywaly sie
znaczaco zmieniong zawarto$cig zwigzkéw polifenolowych w poréwnaniu z probkami

odwadnianymi w niefiltrowanych roztworach osmotycznych.

Badania zostaly sfinansowane przez Narodowe Centrum Nauki (NCN) w ramach projektu Preludium

UMO-2019/33/N/NZ9/00247.
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BIALKO JEDNOKOMORKOWCOW JAKO SKLADNIK
FUNKCJONALNY ZYWNOSCI

Aleksandra Michonska®, Michat Klekowicz!, Zuzanna Korzeniowska?,
Zuzanna Macherzynska?, Joanna Sekul?, Anna Pakulska?, Anna Kot?,
Alicja Synowiec!, Magdalena Trusifiska?, Katarzyna Pobiega®

! Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

2 Szkota Gloéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkc;ji, ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

E-mail: s215114@sggw.edu.pl

Wozrastajaca populacja ludzi i zwierzat powoduje wzrost zapotrzebowania na zywno$¢
i pasze dla zwierzat. Zywno$¢ i pasza dla zwierzat musza zawiera¢ cenne sktadniki odzywcze,
takie jak biatko. Duze zapotrzebowanie na bialko u ludzi 1 zwierzat powoduje, ze biatka
pochodzenia zwierzgcego 1 roslinnego nie s3 wystarczajagce dla populacji. Od lat
pigédziesigtych XX wieku podejmowano wysitki w celu znalezienia alternatywnych zrédet
biatka. Wsrdd nich znajduja si¢ biatka jednokomoérkowe pochodzace z mikroorganizmow.
Biatka pozyskiwane z mikroorganizméw sa tanie i moga zapewni¢ dobra warto$¢ odzywcza
w zalezno$ci od sktadu aminokwaséw.

Celem badan bylo poréwnanie zawartosci biatka (metoda Kjeldahla) 1 jego wydajnosci
po hodowli, a takze profilu aminokwasowego (metoda chromatograficzng) 5 gatunkéw drozdzy
z rodzaju Sacchcaromyces.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zawarto$¢ biatka w biomasie
drozdzy jest zroznicowana w zaleznosci od gatunku drozdzy i czasu hodowli, natomiast profil
aminokwasowy nie zmienia si¢ w czasie hodowli 1 jest podobny w badanych gatunkach

Sacchcaromyces.

Projekt dofinansowany przez Fundacje Empiria i Wiedza w programie ,, Talenty Jutra”
Dofinansowano przez Ministra Edukacji i Nauki ze srodkow budzetu panstwa w ramach programu
,,Studenckie Kota Naukowe Tworzq Innowacje” w latach 2023-2024
(grant numer SKN/SP/570267/2023).
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ZASTOSOWANIE POWLOK PEKTYNOWYCH WZBOGACONYCH
W KWASY FENOLOWE W MONITOROWANIU JAKOSCI
POZBIORCZEJ JABLEK

Magdalena Mikus, Sabina Galus

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: magdalena_mikus@sggw.edu.pl

Jabtka sg dobrym zZrédlem zwigzkow bioaktywnych, takich jak flawonoidy i polifenole,
ktére maja pozytywny wplyw na zdrowie cztowieka. Naleza do owocow klimakterycznych,
ktére dojrzewaja po zbiorze, dlatego tez zachowanie dlugotrwatej trwalo$ci wymaga
zastosowania przechowywania chlodniczego w wysokiej wilgotnosci. W warunkach
konsumpcyjnych dojrzewaja szybciej, dlatego tez prowadzone sa badania, ktore majg na celu
zmniejszenie niekorzystnych zmian jako$ciowych. Wsrod analizowanych metod mozna
wyrozni¢ zastosowanie technologii powlekania jadalnymi warstwami, ktére poprzez
selektywng wymiane gazow mogg ogranicza¢ proces dojrzewania wptywajac na ograniczenie
marnotrawienia owocow.

Celem pracy byta ocena wptywu procesu powlekania na wybrane wyrdzniki jakosciowe
jablek odmiany ‘Golden Delicious’ w trakcie przechowywania. Zastosowano powloki
Z wodnych roztwordw pektyny jabtkowej plastyfikowane glicerolem i wzbogacone o zwigzki
aktywne w postaci wybranych kwasow fenolowych (kawowy 1 prokatechowy). Jabtka
niepowlekane stanowily probe kontrolng. Po 7, 14, 21 1 28 dniach przechowywania
w temperaturze 22+ 1°C zbadano zmiany masy jabtek, barwe, ekstrakt, kwasowos$¢
miareczkowa, pH, jedrno$¢ migzszu, oddychanie jabtek oraz obliczono stopien dojrzatosci.

Owoce powlekane cechowaly si¢ mniejsza utrata masy, spowolnionym oddychaniem
i dojrzewaniem, ktore wplyngto zachowanie twardosci 1 barwy jablek w trakcie
przechowywania. Wspotczynnik pH zwickszal si¢ wraz z dojrzewaniem owocow, jednakze
parametr ten byt w podobnych wartosciach dla wszystkich prob. Jabtka niepowlekane
charakteryzowaly si¢ mniejsza twardos$cia, szybszym tempem oddychania oraz wyzszymi
zmianami masy w trakcie przechowywania. Przeprowadzona ocena sensoryczna wykazata

akceptowalno$¢ jablek powlekanych w poréwnaniu z kontrolnymi.
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WPLYW PARAMETROW PROCESU EKSTRUZJI NA WEASCIWOSCI
PASTOWE OCZYSZCZONEJ 1 PELNOZIARNISTEJ MAKI RYZOWEJ

Marcin Mitrus, Agnieszka Wojtowicz, Tomasz Oniszczuk,
Maciej Combrzynski, Marek Milanowski

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji,
Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowe;j

E-mail: marcin.mitrus@up.lublin.pl

Stosowane na szeroka skale w przemysle spozywczym skrobie i maki modyfikowane
chemicznie traca swoja popularno$¢. Dzigki zastosowaniu techniki ekstruzji uzyskuje sie¢
produkt wstepnie ugotowany, ktory mogg zastapi¢ jako dodatki modyfikaty chemiczne.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu parametréw procesu ekstruzji na wilasciwosci
pastowe oczyszczonej i petnoziarnistej maki ryzowe;.

W badaniach wykorzystano oczyszczona make ryzowa pozyskang (Mtyn Niedzwiady,
Polska) oraz mak¢ z ryzu petnoziarnistego Remyflo C 200 (BENEO-Remy N.V., Belgia).
Surowce dowilzano do wilgotnosci 17%, 21%, 26% i 29% i przetwarzano w ekstruderze
jednoslimakowym TS-45 o L/D=12. Proces ekstruzji prowadzono z zastosowaniem
temperatury 80-110 °C oraz predkosci obrotowej $limaka odpowiednio 60, 80
i 100 obrotow/minute. Zastosowano matrycg z otworem o $rednicy 3mm. Badania wlasciwosci
pastowych ekstrudatow przeprowadzono z wykorzystaniem urzadzenia Micro Visco-Amylo-
Graph (MVAG) firmy Brabender. Wodne 10% kleiki badano stosujac ogrzewanie od 30°C
do 93°C z predkoscig 7°C/min, przetrzymanie probki w temperaturze 93°C przez 5 min,
chtodzenie od 93°C do 50°C z predkoscia 7°C/min, przetrzymanie probki w temperaturze 50°C
przez 1 min.

Ekstrudowana maka z ryzu oczyszczonego tworzyla kleiki o mniejszej lepkosci
maksymalnej oraz mniejszej lepkosci kleiku zimnego w poréwnaniu do uzyskanych z maki
surowych. W przypadku maki z ryzu petnoziarnistego obserwowano sytuacje przeciwna.
Zastosowanie wigksze] predkosci §limaka podwyzszato lepko$¢ maksymalng uzyskiwanych
kleikow. Zwiekszenie wilgotnosci ekstrudowanego materiatu skutkowalo zmniejszeniem

lepkos$ci maksymalnej kleikow ryzowych.
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WPLYW ULTRADZWIEKOW NA WELASCIWOSCI LODOW
Z UDZIALEM OLEOZELU NA BAZIE OLEJU Z PESTEK WINOGRON

Sybilla Nazarewicz?, Katarzyna Koztowicz?

L Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji,
Katedra Maszyn Rolniczych Lesnych i Transportowych

2 Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji,
Katedra Biologicznych Podstaw technologii Zywnosci 1 Pasz

E-mail: sybilla.nazarewicz@up.lublin.pl

Celem pracy byto zbadanie mozliwos$ci zastosowania ultradzwickow jako alternatywy
dla pasteryzacji i homogenizacji w procesie produkcji lodow z 6,8; 8,4 1 10% udziatem oleozelu
opartego na oleju z pestek winogron. Otrzymane lody zostaly poddane analizie wlasciwosci
termofizycznych i chemiczny. Wyniki wykazaty, ze mieszanka lodowa z 8,4% udzialem
oleozelu, poddana pasteryzacji, miata najwyzszy stopnien napowietrzenia (39.87%), a lody
Z 10% udziatem oleozelu, rowniez poddane pasteryzacji, charakteryzowaty si¢ najdtuzszym
czasem topnienia (29,54 min.), ponadto lody z 6,8% udzialem oleozelu, poddane pasteryzacji,
osiggnety najnizszg twardos¢ (14,77 N). Rdéznicowa kalorymetria skaningowa wykazata,
ze mieszanka lodowa z 6,8% udziatem oleozelu, poddana ultradzwigkom, charakteryzowata si¢
najnizsza temperaturg zamarzania (-5,20 °C), natomiast najwyzsza ilo§¢ wymrozonej wody
zaobserwowano dla proby z 10% udzialem oleozelu, rowniez poddanej ultradzwigkom
(42,12%). Analiza chemiczna wykazala najwyzszy poziom suchej masy (37,36%) oraz
najnizsza zawarto$é thuszczu (14,92 [g:(100 g)~']) w lodach z 6,8% udziatem oleozelu,
poddanych ultradzwigkom, natomiast lody z 10% udziatem oleoZelu, poddane pasteryzacji,
zawieraly najmniej weglowodanow (50,50 [g-(100 g)']). Ocena konsumencka nie wykazata

istotnych réznic pomiedzy lodami poddanymi ultradzwigkom a pasteryzacji.
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MONITOROWANIE ZMIAN ZAWARTOSCI NATURALNYCH
BARWNIKOW W OLEJACH TEOCZONYCH NA ZIMNO PODCZAS
PROCESU TERMOOKSYDACJI METODAMI
SPEKTROFOTOMETRYCZNYMI

Grazyna Neunert, Wiktoria Kaminska

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Katedra Fizyki i Biofizyki

E-mail: grazyna.neunert@up.poznan.pl

Jedna z podstawowych technik powszechnie stosowang w okre§laniu zawarto$ci
barwnikéw w olejach roslinnych sa metody spektrofotometryczne polegajace na pomiarze
absorbancji przy dtugosciach fali charakterystycznej dla danego barwnika. Metody te stanowig
uzyteczng technike¢ badawcza jednak w przypadku, gdy skladniki mieszaniny wykazuja
absorpcje w bardzo zblizonych zakresach spektralnych, nie opisuja w pelni sktadu
czy zachodzacych w probce procesow. Jako uzupelnienie metody absorpcyjnej w pracy
zaproponowano synchroniczng spektroskopie fluorescencyjng do oceny zmian barwnikow
chlorofilowych, jako metode wykazujaca wyzsza czutos¢ i selektywnos¢ w stosunku
do tradycyjnych widm emisji. Badanym materiatem byly oleje z: pestek dyni (Cucurbita oleo),
nasion wiesiotka dwuletniego (Oenothera paradoxa), nasion Inianki ozimej (rydzowy)
(Camelina silvestris) oraz nasion czarnuszki siewnej (Nigella sativa). Probki olejow poddano
procesowi przyspieszonego utleniania w temperaturze 60°C. Podczas ogrzewania w widmach
absorpcji badanych olejow zaobserwowano stopniowy zanik pasm w zakresie 400-500 nm,
pochodzacych od barwnikow karotenoidowych, ktore pokrywatly sie czgsciowo z pasmem
absorpcji barwnikéw chlorofilowych oraz zmniejszenie intensywno$ci pasm z maksimum
w zakresie 500+700 nm charakterystycznych dla zwigzkow chlorofilowych. Zanik emisji
chlorofilu odnotowano réwniez w widmach synchronicznej fluorescencji. Ponadto
W zaleznosci od zastosowanej rdznicy dlugosci fali w widmach synchronicznych uwidocznita
si¢ ztozona struktura pasm emisji, w ktorych poszczegélne sktadowe wykazywaly rdézna
podatnos$ci na utlenianie. Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono wystgpowanie
korelacji pomigdzy absorpcjg w okreslonym zakresie spektralnym a ujawnionymi sktadowymi
pasm emisyjnych. Przeprowadzone badania wykazaty, ze dla barwnikow charakteryzujacych
si¢ wysoka wydajnoscia kwantowa metody emisyjne moga stanowi¢ narzedzie

do monitorowania zmian ich zawarto$ci w procesie utleniania.
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INFLUENCE OF CONVECTIVE DRYING ON PHYSICOCHEMICAL
PROPERTIES OF TWO MOROCCAN DATE FRUIT (PHOENIX
DACTYLIFERA L.) CULTIVARS

Younes Noutfia, Ewa Ropelewska, Justyna Szwejda-Grzybowska,
Monika Mieszczakowska-Frac, Sebastian Siarkowski

The National Institute of Horticultural Research, Fruit and VVegetable Storage and Processing
Department, Konstytucji 3 Maja 1/3, 96-100 Skierniewice, Poland

E-mail: younes.noutfia@inhort.pl and ewa.ropelewska@inhort.pl

This investigation aimed to assess the effect of convective drying (CD) on key quality
parameters of ‘Mejhoul’ and ‘Boufeggous’ considered as important commercial cultivars
in Morocco and producing countries of date fruit (Phoenix dactylifera L). Thus, both cultivars
were subjected to CD at 60°C with two technological repetitions using industrial dryer.

The one-to-one comparison between fresh and dried date fruit revelated a significant
effect of CD on chemical components besides ash for ‘Boufeggous’ and glucose for ‘Mejhoul’.
However, remaining parameters such as, total soluble solids, total sugars, fructose, water
activity, pH, and acidity were statistically different before and after convective drying. Also,
the general trend shown trough this work demonstrated that ‘Boufeggous’ cultivar was more
influenced by drying than ‘Mejhoul’. Accordingly, the highly significant range of variation was
observed for water activity that decreased from 0.672 to 0.634 (P<0.0005), acidity that
increased from 1.440 to 1.620 g/l (P<0.0005), and pH that decreased inversely to acidity from
6.98 t0 6.78 (P<0.001).

Hardness values for both ‘Mejhoul’ and ‘Boufeggous’ increased significantly after
convective drying from 7.88 to 9.25 N and from 3.70 to 5.44 N respectively. Regarding color
properties, CD increased significantly the a* attribute for ‘Mejhoul’ from 4.75 to 5.57 and
decrease b* attribute for ‘Boufeggous’ from 5.14 to 4.12; the lightness (L*) remained without

any significant change after drying for both varieties.

This research is part of the project No. 2022/45/P/NZ9/03904 co-funded by the National
Science Centre and the European Union’s Horizon 2020 research and innovation programme
under the Marie Sktodowska-Curie grant agreement no. 945339. Project title: “A novel
approach to the assessment of date fruit quality (Phoenix dactylifera L.) under different

storage conditions, using innovative models based on image analyses and machine learning”
(M-LEARN4DATE).
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’HIGROSKOPIJNOSC' I WODOCHLONNOSC PREPARATOW
ROSLINNYCH JAKO WYROZNIKI ICH JAKOSCI FUNKCJONALNEJ

Aneta Ocieczek

Uniwersytet Morski w Gdyni, Wydziat Zarzadzania i Nauk o Jakosci,
Katedra Zarzadzania Jakoscig

E-mail: a.ocieczek@wznj.umg.edu.pl

Zarowno wspolczesne warunki jak 1 jako$¢ zycia czlowieka s dzi§ lepsze niz
kiedykolwiek wcze$niej. Jednak ani fizycznie, ani psychospotecznie czlowiek nie dostosowat
si¢ do zmian, ktdre zaszty dlatego ptaci za to wysoka ceng jaka jest zdrowie. Coraz wigcej ludzi
cierpi na rézne choroby cywilizacyjne, nietolerancje, ale rdwniez niedozywienie pomimo
dostepu do zywnos$ci. Przetworzona zywno$¢ ma wysoka gestos¢ energetyczng, ale nie
dostarcza wystarczajacej ilosci btonnika. W dzisiejszym zywieniu powinna si¢ natomiast liczy¢
jego jako$¢, a zywnos$¢ powinna promowac zdrowie i pomaga¢ unika¢ choréb. W tym
kontekscie podejmuje si¢ badania nad fizycznymi i chemicznymi wilasciwosciami rdéznych
surowcow, ktore uzycie mogloby przyczyni¢ si¢ do korzystnego oddziatywania na organizm
czlowieka.

Celem badan byto porownanie higroskopijnosci i wodochtonnosci preparatéw roslinnych
pod katem ich funkcjonalnego oddzialywania na organizm cztowieka w wyniku interakcji
Z woda.

Material do badan stanowily nasiona babki ptesznik oraz babki jajowate] w postaci
czyste] 1 w postaci mieszaniny (80:20). Metody badania obejmowaly wyznaczenie
higroskopijnosci z uzyciem metody statyczno-eksykatorowej oraz wodochlonnosci z uzyciem
metody Sosulskiego.

Wyniki badan pozwolity stwierdzi¢, ze badane preparaty w czystej postaci roznity sie
znaczaco pod wzgledem higroskopijnosci 1 wodochtonnosci. Jednoczes$nie o wiasciwos$ciach
mieszaniny decydowat udziat poszczegdlnych sktadnikow.

Bioragc pod uwage postep w zakresie wiedzy na temat zywienia 1 Zywno$ci mozna
kreowa¢ produkty, ktérych zastosowanie w zywieniu pozwoli niwelowac skutki zmiany stylu

zycia, za ktorym nie nadazyty zmiany ewolucyjne w funkcjonowaniu organizmu czlowieka.
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WPLYW NIEKONWENCJONALNYCH METOD OBROBKI
WSTEPNEJ NA CECHY SENSORYCZNE SUSZY JABLKOWYCH

Szymon Ossowski, Dorota Witrowa-Rajchert

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

E-mail: s206700@sggw.edu.pl

Postepujace badania naukowe, intensyfikacja trybu zycia oraz wzrost zachorowan
na ciezkie choroby, takie jak nowotwory, choroby serca, cukrzyca, nietolerancje pokarmowe,
sa czynnikami zwickszajagcymi $§wiadomo$¢ konsumencky. Zjawisko to skltania
do poszukiwania rozwigzan technologicznych, ktére umozliwia otrzymywanie nowych
produktow, cechujacych si¢ nie tylko wysokimi walorami zdrowotnymi, ale takze atrakcyjnymi
parametrami sensorycznymi.

Celem pracy byla analiza przekasek z jabtka, otrzymanych w wyniku suszenia
konwekcyjnego tkanki owocow, poddanych zabiegom obrobki wstgpnej pulsacyjnym polem
elektrycznym  (PEF), ultradzwigkami oraz odwadnianiu osmotycznemu. Proces
konwekcyjnego suszenia plastrow jabtka odbywal si¢ po zastosowaniu obrobki wstepnej
za pomoca PEF lub ultradzwickéw i odwodnieniu w roztworach sacharozy oraz soku dzikiej
r6zy z dodatkiem ksylitolu. Analiz¢ otrzymanych produktéw przeprowadzono m.in. poprzez
oceng sensoryczng przekasek.

Wyniki analizy wskazuja, ze przekaski otrzymane poprzez odwadnianie osmotyczne
W roztworze sacharozy okazaly si¢ najbardziej atrakcyjne sensorycznie, co moze wynikaé
Z przyzwyczajen konsumenckich. Stwierdzono réwniez, ze to rodzaj roztworu uzytego
do odwadniania osmotycznego, a nie sposob obrobki wstepnej miat najwigkszy wpltyw
na cechy przekasek. Jednak bioragc pod uwage nieduza roéznice w wynikach miedzy
przekaskami otrzymanymi przy uzyciu obu roztwordéw, ze wzgledu na wysoka zawartos¢
zwigzkéw bioaktywnych niekonwencjonalny roztwdr osmotyczny SOKu z dzikiej rozy

I ksylitolu moze w przysztosci by¢ obiecujacym Kierunkiem dalszych badan.

Badania finansowane przez miedzynarodowe instytucje, partnerow H2020 ERA-NETs SUSFOOD2
i CORE Organic Cofunds, w ramach SUSFOOD2/CORE Organic Call 2019 (MILDSUSFRUIT)
oraz Narodowego Centrum Badan i Rozwoju (decyzja DWM/SF-CO/31/2021).
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ANALIZA WEASCIWOSCI TERMICZNYCH WYBRANYCH SEROW
PODPUSZCZKOWYCH

Ewa Ostrowska-Ligeza, Magdalena Wirkowska-Wojdyta,
Iga Piasecka, Rita Brzezinska, Agata Gorska

Szkota Gtoéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Chemii

E-mail: ewa_ostrowska-ligeza@sggw.edu.pl

Sery moga by¢ zrodiem sktadnikow odzywczych niezbednych do prawidlowego
funkcjonowania organizmu czlowieka. Przeprowadzenie analiz termicznych seréw
oraz thuszczu wyekstrahowanego z tych produktéw, pozwala uzyskac informacje o sktadnikach
serow podpuszczkowych. Celem pracy byla analiza wilasciwosci termicznych serow
podpuszczkowych: gouda, topionego, plesniowego — camembert, sera mozzarella
oraz tluszczoéw wyekstrahowanych z tych seréw. Wyznaczono krzywe termograwimetryczne
serow oraz thuszczow z nich wyekstrahowanych z uzyciem analizatora termograwimetrycznego
Discovery TA. Probki sera i thuszczoOw nawazono w ilosci 7 - 8 mg. Pomiary przeprowadzano
w atmosferze tlenu i azotu, z przeplywem gazu 25 ml/min. Prébki ogrzewano ze stalg
szybkoscig 10°C/ min w zakresie temperatur od 50°C do 700°C. W wyniku oznaczenia
uzyskano krzywe termograwimetryczne (TG) przedstawiajgce zalezno$¢ temperatury (°C)
od utraty masy (%) oraz wyznaczono pierwszg pochodng (DTG) dla krzywych TG.
Zaobserwowano roznice w przebiegu krzywych TG 1 DTG wyznaczonych w atmosferze azotu
i tlenu dla serow i wyekstrahowanych z nich thuszczéw. Na krzywych termograwimetrycznych
zarejestrowanych w atmosferze tlenu dla frakcji lipidowych wyizolowanych z badanych serow
scharakteryzowano trzy etapy utleniania. Pierwszy z nich wskazywal na degradacj¢ obecnych
w tluszczu wielonienasyconych kwasow tluszczowych. Nastgpna przemiana odpowiadata
utlenianiu jednonienasyconych kwasow ttuszczowych. Trzeci etap charakteryzowat utlenianie
nasyconych kwasow thuszczowych. Probki serow poddane analizie w atmosferze azotu ulegaty
rozktadowi w znacznie nizszych temperaturach i innych zakresach temperatur niz te same

probki podczas ogrzewania w atmosferze tlenu.
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MYKOPROTEINY JAKO ALTERNATYWA DLA BIALEK
ODZWIERZECYCH

Anna Pakulska?, Joanna Sekul?, Michatl Klekowicz?,
Anna Kot?, Sabina Galus?, Katarzyna Pobiega?

1 SGGW, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
2SGGW, Instytut Nauk o Zywnoéci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

E-mail: anna_pakulska@sggw.edu.pl

Kazdego roku wzrasta §wiadomos¢ konsumentéw na temat wptywu produkcji zywnosci
pochodzenia zwierzgcego na $rodowisko. Roéwniez coraz wigksza liczba konsumentdéw
swiadomie opiera swoja diete wylacznie na produktach roslinnych. Jest to zwigzane z faktem,
iz produkcja biatka pochodzenia zwierzecego wymaga rozleglych zasobow ziemi i wody,
a takze emituje znaczne iloSci gazéw cieplarnianych. Dlatego nalezy rozpocza¢ produkcje
alternatywy biatka, ktora nie bedzie wymagata wykorzystania znacznych powierzchni upraw,
a takze nie bedzie emitowata gazéw cieplarnianych do srodowiska. Jedng z takich alternatyw
jest biatko jednokomorkowcow, ktore otrzymywane jest z roznych mikroorganizmow.

Celem badan bylo pordéwnanie chemicznych, fizycznych i mechanicznych metod
dezintegracji $ciany komorkowej drozdzy Saccharomyces cerevisiae, w celu zwigkszenia
wydajnos$ci ekstrakcji biatka z biomasy. Stosowano metody zmian pH, ultradzwigki, a takze
rozcieranie biomasy kulkami cyrkonowo-szklanymi.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz wydajnos¢ ekstrakcji biatka
zalezy od zastosowane] metody dezintegracji, a takze od jej parametréw. Im dtuzszy czas
stosowania danej metody, tym wieksza wydajnos$¢ ekstrakcji. Najwyzsza wydajno$¢ procesu
ekstrakcji osiggni¢to po zastosowaniu fizycznej metody dezintegracji, tj. zastosowania
homogenizacji ultradzwigkowej z wykorzystaniem sonotrody.

Chemiczne, fizyczne i mechaniczne metody dezintegracji $ciany komorkowej
spowodowaty zwigkszenie wydajnosci ekstrakcji biatka jednokomorkowego z drozdzy
Saccharomyces, co moze zosta¢ wykorzystane w skali przemystowej pozyskiwania biatka

mikrobiologicznego.

Projekt dofinansowany przez Fundacje Empiria i Wiedza w programie ,, Talenty Jutra”
Dofinansowano przez Ministra Edukacji i Nauki ze srodkow budzetu panstwa w ramach programu
,,Studenckie Kota Naukowe Tworzq Innowacje” w latach 2023-2024
(grant numer SKN/SP/570267/2023).
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WPLYW BUDOWY LANCUCHA NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE
OTRZYMANYCH WODNYCH ROZTWOROW PEKTYNY

Michal Pancerz, Anna Ptaszek

Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Koltgtaja w Krakowie

E-mail: michal.pancerz@urk.edu.pl

Lepkos$¢ roztwordw to jeden z najistotniejszych parametréw, ktory wptywa na wiekszosé
proceséw przemysle spozywcezym, a takze ksztattuje cechy sensoryczne produktu gotowego.
Zwigkszenie lepkosci uzyskuje si¢ zazwyczaj poprzez dodatek wybranych hydorkoloidéw,
ktére moga posiada¢ rowniez inne wilasciwosci strukturotwodrcze. Jednym z najczesciej
wykorzystywanych w przemysle spozywczym hydrokoloidem jest pektyna, biopolimer
pochodzenia roslinnego. Pektyny to silnie zréznicowana grupa polisacharydow,
ich wlasciwosci moga rozni¢ si¢ w zaleznosci od zrodta pozyskiwania, dojrzatosci rosliny
i metody ekstrakcji. Mimo wielu podobienstw, tancuchy pektyn pozyskiwanych z kilku zrodet
moga rézni¢ si¢ masg czasteczkowa, budowa tancucha i zachowaniem w wodnych roztworach.
Odmienna budowa moze powodowac intensyfikacj¢ badz thumienie wybranych wtasciwosci,
dajac mozliwo$¢ osiggnigcia podobnego rezultatu przy mniejszym stezeniu dodatku
lub uzyskania odmiennych efektow. Celem badan bylo zbadanie wlasciwosci molekularnych
tancuchow pektyn pozyskiwanych z roznych zrodet i wyjasnienie ich zachowania w roztworach
wodnych. Do badan wykorzystano pektyne pozyskang z czerwonej 1 czarnej porzeczki oraz
komercyjny preparat pektyny jabtkowej, wykorzystano mig¢dzy innymi metody rozpraszania
Swiatta, osmometrii membranowej i NMR. Wyniki wskazuja na znaczne rdznice w budowie
tancuchow wybranych polisacharydow, a ich dogl¢bna analiza pozwala na wyjasnienie

mechanizmow ich oddziatywania w roztworach wodnych.
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WPLYW EMITERA DWUTLENKU WEGLA
NA TRWALOSC PRODUKTOW RYBNYCH
PAKOWANYCH W MODYFIKOWANEJ ATMOSFERZE

Bogustaw Pawlikowski, Marek Jakubowski, Dorota Janiszewska,
Kamila Koziet, Matgorzata Malesa-Cie¢wierz, Urszula Szatkowska

Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetworstwa

E-mail: bpawlikowski@mir.gdynia.pl

Okres przydatnosci do spozycia chtodzonych produktéw rybnych zalezy m.in. od metody
pakowania i warunkow przechowywania. Przedtuzenie trwatosci tych produktéw mozna
uzyska¢ za pomocg metody pakowania w mieszaninie dwutlenku wegla i azotu, przy zawartosci
tlenu ok. 1%. W tych warunkach nastepuje spowolnienie biochemicznych, fizykochemicznych
i mikrobiologicznych procesow majacych wpltyw na jako$¢ i trwato$¢ ryb. Podczas
przechowywania w produktach pakowanych w mieszaninie gazowej nastgpuje zmniejszenie
zawartosci bakteriostatycznego dwutlenku wegla wskutek przepuszczalnosci gazu przez
opakowanie oraz jego rozpuszczania si¢ w fazie wodnej produktu. Celem pracy byto zbadanie
wplywu zastosowania emitera dwutlenku wegla na jakos$¢ i trwato$¢ produktéw rybnych
pakowanych w modyfikowanej atmosferze.

Materialem byly Swieze filety rybne pakowane w atmosferze o skladzie:
40% CO2 +59% N2 +1% O2, z udzialem emitera dwutlenku weggla o zdolnosci absorpcji
wilgoci 2500 cm®/m?. Badania przechowalnicze produktéw rybnych obejmowaty oceny jakosci
sensorycznej, wybrane wskazniki mikrobiologiczne oraz sklad mieszaniny gazowe;j
w opakowaniu. Oceny nie wykazaty negatywnego wptywu emitera CO2 na jakos$¢ sensoryczng
produktow. Zmiany zawartosci azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA) w rybach
pakowanych z emiterem oraz bez emitera byly na podobnym poziomie. W filetach pakowanych
z emiterem CO; stwierdzono mniejszy wzrost liczby drobnoustrojow w porownaniu z filetami
pakowanymi bez emitera. Stwierdzono, ze w opakowaniach z emiterem zawarto$¢ dwutlenku
wegla byta na stalym poziomie w odroznieniu od opakowan bez emitera, w ktorych nastepowat
stopniowy spadek jego zawarto$ci. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze
obecno$¢ emitera CO2 w opakowaniach ryb chlodzonych pakowanych w modyfikowanej

atmosferze wptyneta na przedtuzenie o okoto 30% okresu trwatosci tych produktow.
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MYCIE W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM
- WYMAGANIA I KIERUNKI BADAN

Joanna Piepidrka-Stepuk

Politechnika Koszalinska, Katedra Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego

E-mail: joanna.piepiorka@tu.koszalin.pl

Mycie i1 dezynfekcja to dzialania poboczne w procesie produkcyjnym, wykonywane
najczesciej po zakonczonej operacji lub catym procesie technologicznym w cyklu produkcyjnym.
Maja one na celu utrzymanie odpowiedniego poziomu higieny w zaktadach rolno-spozywczych
zgodnie z krajowymi i unijnymi przepisami regulujacymi wymagania dot. bezpieczenstwa
produkcji zywnosci. Dziatania te szczegdlnego znaczenia nabywaja w obszarach produkcyjnych,
gdyz dotycza wielu obiektow rdznigcych sie miedzy sobg ksztattem, wielkoscig, przeznaczeniem
1 innymi cechami. Obiekty te, ze wzgledu na réznorodng charakterystyke materiatowo-techniczng
oraz uwarunkowania technologiczne wynikajace z ich przeznaczenia, wymagaja doboru
odpowiednich technik mycia, odmiennych oddziatywan czynnikow w programie mycia
oraz specyficznych rozwigzan organizacyjnych i praktycznych, ktére w ujeciu ekonomicznym
znaczaco wptywaja na koszty produkcji (nawet o 30%). Zwigzane jest to m.in. z zakupem $rodkoéw
myjacych, zuzyciem wody i energii elektrycznej oraz neutralizacja Sciekdéw jak rowniez przerwami
produkcyjnymi (tzw. przerwy techniczne), koniecznoscig zatrudnienia dodatkowych pracownikow
1 zakupem $rodkow kontroli efektow mycia. Czynniki te sprawiaja, Ze procesy mycia i dezynfekcji,
traktowane sg jako przykry obowigzek, majacy na celu spelienie formalnych wymagan ujetych
W przepisach prawa. Nalezy jednak zdawac¢ sobie sprawe¢ z zagrozen jakie niesie za sobg utrata
higieny w procesie produkcji. Zatem jest to nie tylko prawny obowigzek, ale powinno$¢
motywowana moralng odpowiedzialnoscia kazdego producenta za bezpieczenstwo zdrowotne
konsumenta. Jak nauka postrzega ten problem i w jakim kierunku prowadzone sg badania z zakresu

mycia i dezynfekcji? To bedzie tematem wystgpienia.
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BADANIA WEASCIWOSCI ADHEZYJNYCH
POWIERZCHNI ZE STALI NIERDZEWNEJ
0O ROZNYM STOPNIU CHROPOWATOSCI

Joanna Piepidrka-Stepuk?, Sylwia Mierzejewska!,
Karolina Maziarz!, Ewa Czerwinska?

1 Politechnika Koszalinska, Katedra Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego

2 Politechnika Koszalifiska, Katedra Inzynierii Biomedycznej

E-mail: joanna.piepiorka@tu.koszalin.pl

Podstawowymi materialami konstrukcyjnymi przeznaczonymi do budowy urzadzen dla
przetworstwa spozywczego sg stale nierdzewne kwasoodporne z gatunku AISI 304 lub 316.
Charakteryzuja si¢ one dobra odporno$cig na korozje, dobra przewodnoscia cieplng, duza
wytrzymato$cig mechaniczng oraz brakiem migracji zwigzkow toksycznych do produkowanej
zywnosci. W odniesieniu do innych materiatéw konstrukcyjnych sa rowniez latwiejsze
do utrzymania w czystosci, przy czym wilasciwo$é ta uzalezniona jest od chropowatosci
powierzchni, jej zwilzalnosci 1 swobodnej energii powierzchniowej. Parametry te wptywaja
m.in. na adhezj¢ mikroorganizméw 1 zanieczyszczen tworzacych si¢ w czasie procesu
produkcyjnego a takze na szybkos$¢ ich narastania na powierzchni.

W pracy okreslono wptyw chropowatosci i cech termodynamicznych powierzchni
wykonanej ze stali nierdzewnej AISI 304 na adhezje¢, mikrostrukture i kinetyke tworzenia si¢
osadow mlekowych powstajacych na skutek termicznej obrobki mleka oraz adhezje kultur
bakteryjnych Escherichia coli (ATCC 25922), Pseudomonas aeruginosa (ATCC 27853)
i Staphylococcus aureus (ATCC 25923). Badania prowadzono na ptytkach o chropowato$ci
w zakresie Ra=0,05+1,2 um. Pomiar katow zwilzania, swobodng energi¢ powierzchniow3a i jej
sktadowe okreslono za pomocg goniometru OCA25 (DataPhysics) metoda kropli posadowione;j
z wykorzystaniem dwoch cieczy- polarnej (woda) i dyspersyjnej (dijodomethan). Do obliczen
wykorzystano metod¢ Owensa-Wendta. Za pomocg scratch-testera Revetest RST3 (Anton
Paar) zbadano rowniez site zwigzania osadu biatkowo-tluszczowego z powierzchnig
powstajacego w wysokotemperaturowych warunkach. Natomiast ocen¢ bakteriostatycznosci
badanych powierzchni okreslono metoda bezposrednig w oparciu o kryteria zawarte w opisie
normy ASTM E2922.
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WPLYW WARUNK()W PRZECHOWYWANIA NA WYBRANE
WYROZNIKI JAKOSCI JAJ KURZYCH

Dorota Pietrzak, Lech Adamczak, Marta Chmiel,
Tomasz Florowski, Aneta Cegietka

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Technologii i Oceny Zywnosci, Zaktad Technologii Migsa

E-mail: dorota_pietrzak@sggw.edu.pl

Najlepsza metoda przedtuzenia trwatosci jaj kurzych jest przechowywanie ich
w warunkach chtodniczych. Zgodnie z obowiazujacym w Unii Europejskiej rozporzadzeniem
[1], jaja kurze klasy A przed dostarczeniem ich koncowemu odbiorcy nie powinny by¢
poddawane obrobce w celu ich konserwacji lub schtodzenia w pomieszczeniach, w ktorych
temperatura jest sztucznie utrzymywana na poziomie ponizej 5°C. Celem badan bylto okreslenie
czy niekorzystne zmiany zachodzace w jajach podczas przechowywania mozna ograniczy¢
stosujac pakowanie prozniowe (VP) lub w atmosferze modyfikowanej (MAP).

Material do badan stanowily jaja kurze, ktére po 24 h od zniesienia zapakowano
i przechowywano w réznych warunkach: CR — w wytlaczankach, w temperaturze 20°C;
CF — w wytlaczankach, w temperaturze 4°C; VP —w wytlaczankach zapakowanych prézniowo,
w temperaturze 20°C; MAP — w wytlaczankach zapakowanych w atmosferze modyfikowanej
(30% CO2/70% N2), w temperaturze 20°C. Ocen¢ wybranych wyr6znikow jakosci jaj
przeprowadzono przed zapakowaniem oraz po 7, 14, 21 i 28 dniach przechowywania. Zakres
badan obejmowal oznaczenie ubytkéw masy jaj podczas przechowywania, wysokosci komory
powietrznej, wysoko$ci biatka gestego, jednostek Haugha (JH), a takZze pomiary pH oraz
parametroOw barwy bialka.

W jajach kurzych w opakowaniach VP oraz MAP proces starzenia zachodzit wolniej niz
w jajach, ktore przechowywano w tradycyjnych wytlaczankach. Swiadcza o tym istotnie
(p < 0,05) mniejsze ubytki masy, mniejsze komory powietrzne, jak rowniez nizsze pH
oraz wigkszy udziat biatka gestego. Po 28 dniach przechowywania jaja te spetnialty wymagania
jakosciowe dla jaj kurzych klasy A (JH > 60), w podobnym stopniu, jak jaja przechowywane

w warunkach chtodniczych.

[1] Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2465 z dnia 17 sierpnia 2023 roku uzupehniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych jaj oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji nr
589/2008
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ZASTOSOWANIE PULSACYJNEGO POLA ELEKTRYCZNEGO
| SUSZENIA KONWEKCYJNO-ULTRADZWIEKOWEGO
NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE TKANKI JABLKA

Katarzyna Pobiega®, Magdalena Trusinska?, Katarzyna Rybak?, Magdalena
Dadan?, Sylwia Sadowska?, Dorota Witrowa-Rajchert?, Matgorzata Nowacka?

! Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

? Szkofa Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkc;ji, ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

E-mail: katarzyna_pobiega@sggw.edu.pl

Zastosowanie procesu suszenia pozwala na zwickszenie stabilno$ci zywnosci, w wyniku
czego produkty osiggaja dtuzszy termin przydatnosci do spozycia. Dlugi czas suszenia oraz
wysokie naklady energetyczne sprawiaja, ze coraz czesciej wykorzystywane sg hybrydowe
metody suszenia, ktore tacza korzysci zastosowanych technik.

Celem badan bylo sprawdzenie wplywu obrobki wstepnej z wykorzystaniem
pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF) o energii 1; 3,5; 6 kJ/kg i suszenia hybrydowego —
konwekcyjnego z wykorzystaniem ultradzwigkoéw (US) o mocy 120, 160 i 200 W na kinetyke
procesu oraz wlasciwos$ci fizyczne tkanki jabtka tj. zawarto$¢ suchej substancji, aktywnosé¢
wody, teksturg, wtasciwosci rehydracyjne 1 higroskopijne.

Badania wykazaly, ze najkrotsze czasy suszenia mozna uzyskac stosujac Srednie ilosci
energii podczas obrobki PEF, niezaleznie od zastosowanej mocy ultradzwigkéw podczas
suszenia. Kazdy badany material charakteryzowal si¢ aktywnos$cia wody ponizej wartosci 0,6.
Zawarto$¢ suchej substancji w suszach przektadata si¢ bezposrednio na ilo$¢ zaadsorbowanej
pary wodnej (wlasciwosci higroskopijne) tj. susze o najnizszej zawartosci suchej substancji
osiggnely najwyzsza zawartos¢ wody po 24 h adsorpcji. Odnotowano roOwniez zmiany we
wlasciwosciach rehydracyjnych, stwierdzajac najwigkszy wzgledny przyrost masy
w przypadku jabtek potraktowanych wysoka energia PEF i wysoka moca US. Dodatkowo,
jabtka poddane dziataniu PEF charakteryzowatly si¢ niezmieniong lub usztywniong struktura,
w stosunku do materialu niepoddanego dzialaniu PEF, co bylo zwigzane ze zmiang tekstury

materialu w wyniku elektroporacji.

Badania finansowane przez miedzynarodowe instytucje, partnerow H2020 ERA-NETs SUSFOOD2
i CORE Organic Cofunds, w ramach SUSFOOD2/CORE Organic Call 2019 (MILDSUSFRUIT)
oraz Narodowego Centrum Badan i Rozwoju (decyzja DWM/SF-CO/31/2021).
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WPLYW OBROBKI MIKROFALOWEJ ORAZ CZASU
PRZECHOWYWANIA NA ZAWARTOSC SKEADNIKOW
BIOAKTYWNYCH W NEKTARZE ARONIOWYM

Natalia Polak, Stanistaw Kalisz, Bartosz Kruszewski

Szkota Gltowna Gospodarstwa Wiejskiego, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Technologii i Oceny Zywnosci, Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Zboz

E-mail: natalia_polak@sggw.edu.pl

Termiczne utrwalanie istotnic wplywa na wyrozniki jako$ciowe, takie jak barwa,
zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych czy aktywno$¢ przeciwutleniajgca, produktéw
owocowych w pordwnaniu do prob surowych. W zwiazku z tym poszukuje si¢ metod
pozwalajacych na otrzymanie zblizonej badz lepszej jakosci niz w nastepstwie tradycyjnej
pasteryzacji. Dane literaturowe wskazuja, iz ogrzewanie mikrofalowe moze prowadzic¢
dolepszej retencji  sktadnikow  bioaktywnych, wyzszego poziomu aktywnosci
przeciwutleniajgcej i mniejszej zmiany barwy w pordwnaniu do tradycyjnego utrwalania.

Celem badan byto okreslenie wptywu réznych metod utrwalania i czasu przechowywania
na  wybrane wyrozniki  jako$ciowe nektaru aroniowego wytworzonego
w warunkach laboratoryjnych. Nektary utrwalono tradycyjng pasteryzacja (90°C/10 min) oraz
przeplywowa pasteryzacja mikrofalowa o 4 mocach mikrofal (500 W, 1000 W, 1500 W
i 2000 W). Dokonano oznaczenia zawartosci polifenoli ogétem metoda Folina-Ciocalteu’a
oraz poziomu aktywnos$ci przeciwutleniajacej, a takze analizy iloSciowej 1 jako$ciowej
poszczegolnych antocyjanow oraz witaminy C metodg HPLC w trakcie 9-tygodniowego
przechowywania.

Zaobserwowano zroznicowany wplyw poszczegolnych metod obrobki cieplnej
na zawarto$¢ skladnikoéw bioaktywnych. W wigkszosci przypadkéw to metoda tradycyjnej
pasteryzacji wykazala bardziej degradacyjny wplyw na te substancje niz obrobka mikrofalowa.
W trakcie przechowywania zaobserwowano znaczacy spadek zawartosci oznaczonych
zwigzkow. Obrobka innowacyjnymi metodami moze determinowac lepsza jako$¢ produktu
koncowego w porownaniu do wariantow utrwalanych tradycyjng pasteryzacjg. Konieczne
sg dalsze badania dotyczace przeptywowej obrobki mikrofalowej W zwigzku z malg iloScig

doniesien naukowych, jak i obiecujagcymi wynikami niniejszych badan.
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SKUTECZNOSC ROZPOZNAWANIA PROSZKOW ,
PORZECZKOWYCH ZA POMOCA ZESPOLOW KLASYFIKATOROW
(CLASSIFIER ENSEMBLES)

Krzysztof Przybyt!, Katarzyna Walkowiak?, Przemystaw Lukasz Kowalczewski®

L Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Katedra Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej

2 Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Katedra Fizyki i Biofizyki

3 Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Roslinnego

E-mail: krzysztof.przybyl@up.poznan.pl, krzysztof.przybyl@puls.edu.pl

W dobie rozwoju technologii wazne staje si¢ dobranie adekwatnych metod wspomagajacych
rézne problemy spozywczo-przemystowe, w tym innowacyjne techniki przy pomocy sztucznej
inteligencji (Al). Obecnie wydajna, skuteczna analiza i szybko$¢ implementacji algorytmow sa
kluczowymi aspektami przy ocenie jakosciowej produktéow spozywczych. Poszukuje sie¢
nieinwazyjnych rozwigzan majacych na celu osiggna¢ wysoka dokladnos¢ klasyfikowania
i estymowania réznych produktow spozywczych. W pracy przedstawiono rozne struktury
algorytmoéw uczenia maszynowego pozwalajace oceni¢ efektywnos$¢ identyfikowania proszkow
porzeczkowych (koncentratu z czarnej porzeczki o gestosci 67°Brix i wspotczynniku barwy
2,352 (E520/E420) w polaczeniu z wybranym nosnikiem) na podstawie informacji zakodowane;j
w zdjeciach mikroskopowych, pozyskanych w wyniku Scaningowej Mikroskopii Elektronowej
(SEM). Rozpoznawanie proszkow porzeczkowych wykonano przy pomocy wyodrgbniania cech
tekstury z obrazu wspomaganych macierza Gray-Level Co-occurrence Matrix (GLCM). Oceniono
jakos$¢ przy uzyciu poszczegolnych pojedynczych klasyfikatorow oraz metaklasyfikatora w oparciu
0 wskazniki takie jak: accuracy, precision, recall and f-score. W wyniku badan okazato sig,
ze metaklasyfikator jak i pojedynczy klasyfikator random forest (RF) najskuteczniej identyfikowaty
proszki porzeczkowe na podstawie cech tekstury obrazu. Korzystajac =z architektury
metaklasyfikatora, mozliwe bylo okreslenie 100% doktadnos$ci klasyfikacji dla wspotczynnika
entropii, 85% doktadnosci klasyfikacji dla wspdtczynnika homogeniczno$ci, 83% doktadnosci
klasyfikacji dla wspotczynnikow energii 1 kontrastu, 77% dokladnosci klasyfikacji
dla wspotczynnika entropii. Oznacza to, ze zespoty klasyfikatorow w uczeniu maszynowym
to alternatywne podejscie majace wykazaé lepsza wydajno$¢ niz dotychczasowe tradycyjne
rozwigzania z pojedynczymi modelami neuronowymi. W przysziosci takie rozwigzania moga by¢
istotnym narzgdziem wspomagajacym oceng jakosciowa produktéw spozywczych nawet w trybie
online. Zespoly klasyfikatorow moga postuzy¢ do szybszej analizy pozwalajacej okreslic wybor

adekwatnego algorytmu uczenia maszynowego dla stawianego zagadnienia.
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WPLYW TEMPERATURY EKSTRAKCJI
NA WYBRANE WEASCIWOSCI REOLOGICZNE ROZTWOROW
POLISACHARYDOW POZYSKANYCH Z LUSKI NASION
PLANTAGO OVATA

Urszula Goik, Marta Liszka-Skoczylas, Magdalena Witek, Anna Ptaszek

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydzial Technologii Zywnosci

E-mail: anna.ptaszek@urk.edu.pl

Polisacharydy ekstrahowane z nasion roslin stanowig szerokg grupe hydrokoloidow
stosowanych w przemysle spozywczym ze wzgledu na ich silne wlasciwosci
przeciwutleniajace, wysoki potencjat prebiotyczny, zdolnos¢ do wigzania wody i zelowania.
Z technologicznego punktu widzenia wlasciwosci te czynig je cennymi dodatkami
do zywnosci, ktore modyfikujag wtasciwosci reologiczne produktow, stabilizuja wielofazowe
uktady gaz-ciecz i ciecz-ciecz oraz przeciwdzialajg synerezie poprzez zdolnos¢ do trwatego
zatrzymywania wody w strukturze zywnosci. Ta grupa hydrokoloidow otrzymywana jest
poprzez ekstrakcje z bielma nasion (galaktomannany i hemicelulozy) oraz z tuski (frakcja
polisacharydowo-§luzowa). Jak wskazano w literaturze, zastosowanie kilku etapow ekstrakcji
tusek nasion Plantago ovata, w warunkach rosnacej temperatury, skutkuje ekstrakcjg frakcji
sluzowych o rosngcej sredniej masie czasteczkowej 1 rosngcym stosunku arabinozy do ksylozy.
W zwiazku z tym, celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu wzrostu $redniego udziatu
masowego polisacharydow na wybrane wlasciwosci reologiczne ekstraktow. Okreslono
zalezno$¢ lepkosci pozornej i N1 (napr¢zen normalnych) od szybkosci $cinania. Do tych
danych dopasowano zmodyfikowany model DeKee i1 Papanastasiou 1 oszacowano warto$ci
charakterystycznych statych czasowych. Zalezno$¢ N1 od szybkos$ci $cinania wykorzystano
do interpretacji zachowania strukturalnego badanych ptynéw podczas przeptywu $cinajacego.
Przedyskutowano wplyw stezenia 1 S$redniej masy czasteczkowej polisacharydow

na mechanizm ksztattujacy wtasciwosci reologiczne ekstraktow.
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ANALIZA ZJAWISK DYFUZYJINYCH DO POWIERZCHNI
MIEDZYFAZOWEJ W ROZTWORACH PREPARATOW
BIALKOWYCH OTRZYMANYCH Z BOBIKU

Pawel Ptaszek?, Anna Ptaszek?, Daniel Zmudzinski?

! Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

2 Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Inzynierii 1 Aparatury Przemystu Spozywczego

E-mail: pawel.ptaszek@urk.edu.pl

W pracy przedstawiono wyniki dotyczace analizy wspdlczynnika dyfuzji w wodnych
roztworach biatka z bobiku do powierzchni miedzy fazowej. Przeprowadzono pomiary napigcia
powierzchniowego roztwordw oraz pomiary dynamicznego rozpraszania $wiatla (DLS)
w szerokim zakresie katow rozpraszania. Badania wykonano dla zakresu pH od 2 do 9
w szerokim zakresie stgzen bialka. Na podstawie otrzymanych wynikow wyznaczono
wspolczynniki dyfuzji z rdzenia roztworu do powierzchni mie¢dzyfazowej (napigcie
powierzchniowe) oraz wspotczynniki dyfuzji translacyjnej (DLS). Dokonano poréwnania
otrzymanych warto$ci wspotczynnikdéw dyfuzji 1 na tej podstawie wyznaczono warto$¢ energii
aktywacji. W toku badan ustalono wartosci granicznych st¢zen pomiedzy obszarem
dyfuzyjnym a kinetycznym. Pozwolitlo to na zaproponowanie réwnania kinetycznego

opisujacego absorpcje 1 desorpcje z powierzchni miedzy fazowej agregatéw biatkowych.
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WELASCIWOSCI PROZDROWOTNE SOKOW OWOCOWYCH
W ZALEZNOSCI OD SPOSOBU POZYSKIWANIA

Tomasz Pukszta, Aneta Ocieczek, Aleksandra Kania

Uniwersytet Morski w Gdyni, Wydziat Zarzadzania i Nauk o Jakosci,
Katedra Zarzadzania Jakoscig

E-mail: t.pukszta@wznj.umg.edu.pl

Wedlug zasad racjonalnego zywienia, cztowiek powinien codziennie spozywac nie mniej niz
400 g warzyw i owocOw, w co najmniej 5 porcjach, z tego 1 porcje moze stanowic 1 szklanka soku.
Wsrod polskiego spoteczenstwa na popularnosci zyskujg soki §wiezo wyciskane oraz jednodniowe,
ktére dostgpne sg w coraz wiekszej ilosci placoéwek gastronomicznych i sklepow spozywczych. Na
rynku dostepnych jest takze wiele urzadzen do pozyskiwania sokow w warunkach domowych. Ze
wzgledu na nowe trendy, brak czasu, wygode czy walory sensoryczne konsumenci czgsto wybieraja
szklanke soku zamiast surowego owocu.

Celem badan byta ocena porownawcza wlasciwosci prozdrowotnych owocow swiezych oraz
sokow pozyskiwanych r6znymi metodami.

Material badawczy do analiz laboratoryjnych stanowity trzy rodzaje owocow cytrusowych:
pomarancze, cytryny i grejpfruty oraz soki z tych owocow pozyskane poprzez wyciskanie reczne,
wyciskarka wolnoobrotowg 1 sokowirowka. Wlasciwosci prozdrowotne okreslono poprzez
oznaczenie zawartosci barwnikoéw karotenoidowych metoda Lichtenthalera H.K., witaminy C
metoda spektrofotometryczng wedlug PN-A-04019:1998, zwiazkéw polifenolowych metoda
Folina-Ciocialteu oraz aktywnosci antyoksydacyjnej metoda Branda-Williamsa, Cuveliera
i Berseta. Wplyw metody pozyskiwania sokéw na analizowane wyr6zniki jakosciowe okreslono za
pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji. Istotno$¢ réznic migdzy badanymi owocami i sokami
pozyskanymi r6znymi metodami sprawdzono testem Tukeya. Za statystycznie istotne uznawano
zaleznos$ci na poziomie istotnosci p < 0,05.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze $wieze owoce zawieraly istotnie wigcej substancji
bioaktywnych i charakteryzowaly si¢ wyzszym potencjatem antyoksydacyjnym niz pozyskane
znich soki. Podczas wyciskania sokéw doszto do strat witaminy C, karotenoidow
1 polifenoli. Najwigksze straty analizowanych zwigzkéw oznaczono w sokach tltoczonych
sokowiréwka, mniejsze w sokach z wyciskarki natomiast najmniejsze w sokach wyciskanych
recznie. Najwyzszym potencjatem prozdrowotnym charakteryzowaly si¢ soki wyciskane recznie,

za$ najnizszym za pomocag sokowirowki.
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OPRACOWANIE INNOWACYJNEGO SPOSOBU ELIMINACJI
KONSERWANTOW Z PROCESU PRODUKCJI WYROBOW
GARMAZERYJNYCH FORMOWANYCH Z NADZIENIEM
Z JEDNOCZESNYM WYDLUZENIEM ICH
PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

Sylwester Pychyrek

U Jedrusia sp. z 0.0. we wspdtpracy z Wydziatem Technologii Zywnoéci Uniwersytetu
Rolniczego w Krakowie
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Celem badan bylo opracowanie innowacyjnej technologii produkcji wyrobow
formowanych z nadzieniem. Projekt podzielony zostat na trzy odrgbne etapy.
Celem pierwszego etapu bylo osiagniecie zakladanych wynikow badan dotyczacych jakos$ci
i bezpieczenstwa farszy, opracowanie receptur minimum czterech farszy oraz opracowanie
podstaw bazy surowcowej, w tym sktadu czynnika thuszczowego do pokrywania ugotowanego
wyrobu warstwa ochronng. Aby cel zostal osiggnigty, podjeto si¢ analizy obecnej bazy
surowcowe] we wspOlpracy z dostawcami oraz przetestowano rézne czynniki tluszczowe
stosowane do olejowania pierogdw. Dzigki takim dzialaniom opracowano baze surowcowa,
parametry procesowe produkcji ciasta oraz cztery receptury farszy do pierogow.
Drugi etap polegal na rozruchu oraz osiggnieciu co najmniej 70% docelowej mocy
produkcyjnej oraz potwierdzeniu mozliwosci produkowania wyrobow garmazeryjnych
0 wyzszej warto$ci odzywczej w poroéwnaniu do dostgpnych produktow. W tym celu wykonano
liczne testy mikrobiologiczne folii stosowanej do pakowania pierogéw bez dodatku substancji
konserwujacych oraz zaprojektowano innowacyjng lini¢ technologiczng. Pozwolilo nam
to ustali¢ procesy produkcyjne umozliwiajace osiggnigcie parametrow okreslonych
w projekcie. Ostatni etap projektu miat na celu potwierdzenie okresu przydatnosci do spozycia
nowych produktow bez konserwantéw, ich peing eliminacj¢ ze sktadu oraz potwierdzenie
w ramach produkcji testowe] oszczednosci zarowno w zakresie zuzycia wody jak 1 energii
elektrycznej w produkcji. Podjeto sie¢ wielu licznych analiz  mikrobiologicznych
oraz fizykochemicznych i udoskonalono procesy produkcyjne i higieniczne majace na celu
stabilizacje uzyskanych wynikow analiz. Udato si¢ dzigki temu osiggnac stabilnos¢
mikrobiologiczng produktu, przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej wydajnosci

produkcyjnej.
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IMAGING PROFILE OF FRESH, CONVECTIVE- AND INFRARED-
DRIED DATE FRUIT USING A FLATBED SCANNER, DIGITAL
CAMERA AND SMARTPHONE

Ewa Ropelewska, Younes Noutfia

The National Institute of Horticultural Research, Fruit and VVegetable Storage and Processing
Department, Konstytucji 3 Maja 1/3, 96-100 Skierniewice, Poland

E-mail: ewa.ropelewska@inhort.pl

Image analysis and artificial intelligence may be applied as emerging tools to assess date
fruit quality before and after drying and may be alternatives to tedious, time-consuming,
subjective, and destructive analyzes. The objective of this study was to transform color images
into numerical data to compare and determine the differences between date fruit samples
to reveal the effect of different drying processes on the quality characteristics of date palm fruit.
Thus, the external appearance in terms of image texture parameters extracted from color images
of fresh, convective- and infrared-dried date fruit samples of ‘Mejhoul’ and ‘Boufeggous’ were
acquired using a flatbed scanner, digital camera, and smartphone. The classification models
developed based on selected image textures using various machine learning algorithms revealed
the highest differences in image profiles between fresh and infrared-dried samples of both date
palm fruit varieties for each imaging device. Whereas the image profiles of fresh
and convective-dried date fruit were more similar. In terms of conclusion, image profiles
obtained using different imaging devices confirmed their usefulness as an innovative approach
for non-destructive and objective assessment of drying impact on the external quality

characteristics of date palm fruit.

This research is part of the project No. 2022/45/P/NZ9/03904 co-funded by the National Science
Centre and the European Union’s Horizon 2020 research and innovation programme under the Marie
Sktodowska-Curie grant agreement no. 945339. Project title: ““A novel approach to the assessment
of date fruit quality (Phoenix dactylifera L.) under different storage conditions, using innovative
models based on image analyses and machine learning” (M-LEARN4DATE).
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WLASCIWOSCI FIZYKO-CHEMICZNE MIKRONIZOWANYCH
WYTLOKOW Z CZARNUSZKI
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Nasiona czarnuszki siewnej (Nigella sativa) sa bogatym zrodtem sktadnikow
biologicznie czynnych, a olej z nich wytwarzany wykazuje liczne prozdrowotne wiasciwosci.
Podczas wytwarzania oleju powstaja wytltoki, ktore réwniez po odpowiedniej obrobce moga
mie¢ wykorzystanie w produkeji zywnosci.

Celem pracy bylta charakterystyka wtasciwosci fizyko-chemicznych mikronizowanych
wyttokdéw z czarnuszki. Wytloki z czarnuszki otrzymano w wyniku zimnego tloczenia nasion.
Planetarny mtyn kulowy Pulverisette 6 (Fritsh) zastosowano do ultra drobnego mielenia tych
wyttokow. Otrzymane proszki analizowano pod wzgledem wielko$ci czastek (Mastersizer
3000, Malvern Instruments), podstawowego sktadu chemicznego, zawartosci aminokwasow,
kwasow thuszczowych, aktywnos$ci antyoksydacyjnej oraz strawnosci biatka.

Wyniki badan wykazaty, Zze mikronizowane proszki z wytlokéw czarnuszki
charakteryzuja si¢ bardzo matymi wymiarami czgstek (d10=23 um, d50=65 pm, d90=162 pm).
Proszki te mogg by¢ potencjalnym surowcem do produkcji zywnosci o zwigkszonej zawartosci
biatka (30g/100g) 1 btonnika (36g/100g). Wsrod niezbednych aminokwaséw najwiecej byto
leucyny, nastepnie treoniny, waliny, lizyny, fenyloalaniny, izoleucyny, sulfonu metioniny,
histydyny, a najmniej tryptofanu. Calkowita zawartos¢ kwaséow fenolowych (TPC)
W mikronizowanych wyttokach z czarnuszki wynosita ok. 25 mg GAE/g s.m., a wlasciwosci
antyoksydacyjne mierzone za pomocg ECso (dla metod ABTS i DPPH) wynosity odpowiednio
1,1 oraz 1,5 mg/ml. Strawno$¢ biatka wyttokéw mikronizowanych po trawieniu in vitro byta
na poziomie 54%. Przeprowadzone badania dowiodly, ze ze wzgledu na swoje wlasciwosci

wytloki z czarnuszki moga by¢ ponownie wykorzystane w produkcji zywnosci funkcjonalne;.
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WPLYW SRODOWISKA NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE
PEKTYNY JABLKOWEJ W ROZTWORACH

Przemystaw Siejak!, Ryszard Rezler!, Lukasz Masewicz?,
Katarzyna Walkowiak?, Krzysztof Przyby}?, Hanna Maria Baranowska’
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Pektyny, ze wzgledu na swoje wihasciwosci zageszczajace 1 zelujace, sa stosowane
W réznorodnych produktach spozywczych. Stanowig czynnik istotnie ksztattujacy wlasciwosci
reologiczne 1 teksturowe tych produktow. Majac to na uwadze przeprowadzono badania
wilasciwoséci  reologicznych  pektyny, Aglupektyna HS-MR (JRS SILVATEAM
INGREDIENTS). Jest pektyna o wysokiej zawarto$ci metoksylu, posiadajaca stosunkowo duzg
zawarto$¢ grup karboksylowych.

Przeanalizowano parametry reologiczne roztworéw pektyny w srodowiskach wodnych
0 ré6znym pH (od 3.0 do 8.0) 1 szerokim zakresie stezen (od 1% do 8%), wykorzystujac metode
dynamicznej analizy mechanicznej (analizator reologiczny DMTW, COBRABID-Poznan,
Polska), oraz programowalny wiskozymetr rotacyjny ViscoQC 300 (Anton Paar Gmbh,
Austria).

Ze wzgledu na charakterystyke probek i cel pracy analizie poddano jedynie warto$ci
lepkos$ci dynamicznej. Na podstawie analizy uzyskanych warto$ci lepkosci roztwordéw pektyn
w buforach wodnych zaobserwowano, ze lepko$¢ przy statym pH wzrasta wraz ze wzrostem
stezenia pektyny, natomiast wartosci lepkosci dynamicznej otrzymane przy ustalonym stezeniu
pektyny maleja wraz ze wzrostem pH $rodowiska. Na podstawie analizy zalezno$ci lepkos$ci
od szybkos$ci $Scinania oraz krzywych ptynigcia stwierdzono ze analizowane uktady pektyn
wykazujg zachowanie charakterystyczne dla pltynéw nienewtonowskich rozrzedzanych

Scinaniem o charakterze pseudoplastycznym.
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ANALIZA PROSZKU OWOCOWEGO Z WYKORZYSTANIEM
SPEKTROSKOPII W PODCZERWIENI Z TRANSFORMACJA
FOURIERA (FTIR ATR)
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Owoce to cenne zrddlo bioaktywnos$ci, witamin, mineratéw i przeciwutleniaczy. Bardzo
czesto w badaniach wykorzystuje si¢ ich potencjat w celu przedtuzenia trwatosci
1 przydatnos$ci do spozycia. W ramach badan porzeczki zostaly wykorzystane do otrzymania
proszkow porzeczkowych w procesie niskotemperaturowego suszenia rozpytowego. W celu
analizy badawczej proszkow porzeczkowych zastosowano zaawansowane techniki uczenia
maszynowego w potaczeniu z analiza modelu przestrzeni barw L*a*b* i spektroskopii
w podczerwieni z transformacja Fouriera (FTIR). Celem tego projektu bylo dostarczenie
autentycznych informacji o jakosci proszkow porzeczkowych biorac pod uwage ich rodzaj
1 zawarto$¢ nosnika. Ponadto, opracowano modele uczenia maszynowego majace wspomagac
rozpoznawanie poszczegolnych prob proszkow porzeczkowych na podstawie barwy L*a*b*.
Badania wykazaly, ze w analizie probek proszkow porzeczkowych metoda spektroskopii
w podczerwieni FTIR najwigksza intensywno$¢ pasm uzyskano przy liczbie falowej
2900 cm? dla probek zawierajacych blonnik, natomiast najmniejsza intensywno$é
zaobserwowano dla probek zawierajacych maltodekstryne. W konteks$cie sieci neuronowych
MLPN, stwierdzono, ze minimalny btad na zbiorze testowym zostal osiagniety przy 30%
zawartosci nos$nika dla modelu MLP 3-6-1 (C70zW70). W przypadku 50% udziatu nos$nika
najmniejszy btad na zbiorze testowym uzyskaly modele MLP 3-8-1 (MD50zGA50),
MLP 3-9-1 (IN50zGA50) oraz MLP 3-9-1 (W50zGA50). Wyniki sugeruja, ze proporcje
i charakterystyka no$nika majg istotny wptyw na efektywno$¢ modeli MLPN w analizie danych
spektroskopowych; pomoze to obnizy¢ koszty operacyjne i energetyczne, jednocze$nie

zwigkszajac tempo produkcji, a nawet mozliwos¢ ulepszenia dostepnego systemu suszenia.
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Niedobory w spozyciu btonnika nalezg do istotnych nieprawidlowos$ci zwigzanych
Z odzywianiem. Zatem wzbogacanie zywnosci, w tym pieczywa, w preparaty btonnikowe
réznego pochodzenia wydaje si¢ by¢ nieodzownym elementem wytwarzania Zywnosci.
Szczegodlna role odgrywa ono w produkcji pieczywa bezglutenowego. Wiasciwosci takiego
pieczywa, najczesciej wytwarzanego na bazie skrobi, zaleza od jej wlasciwosciami, a warto$¢
odzywcza takich produktow jest najczesciej niska. Wprowadzenie preparatow btonnikowych
do pieczywa na bazie skrobi jest jednak uzaleznione od ich wtasciwo$ciami, a wstgpna ocena
mozliwos$ci zastosowania preparatow blonnikowych opiera si¢ czesto o badania reologiczne.

Celem niniejszej pracy byla zatem analiza mozliwo$ci zastosowania preparatu
btonnikowego z bambusa oraz maki z orzechow chufa do wytwarzania pieczywa
bezglutenowego poprzez ocene witasciwosci reologicznych ciasta z ich udziatem. Materiat
stanowila skrobia kukurydziana, skrobia ziemniaczana, preparat btonnika bambusowego, maka
z orzechow chufa, guma guar, pektyna, sol, cukier, olej roslinny, woda. Wlasciwosci
reologiczne ciasta scharakteryzowano w temperaturze 25°C z uzyciem reometru MARS II
w uktadzie plytek rownoleglych rowkowanych. Wyznaczono spektra mechaniczne,
przeprowadzono test petzania i powrotu oraz wyznaczono krzywe ptyniecia.

Stwierdzono, ze zaré6wno dodatek preparatu btonnikowego z bambusa, jak i maki
Z orzechow chufa ma wptyw na charakterystyke reologiczng ciasta, a uzyskanie odpowiednich
wlasciwos$ci ciasta wymaga okres$lenia wlasciwych proporcji pomi¢dzy udzialem btonnika,

sktadnikow odpowiedzialnych za tworzenie tekstury (gum) i wody.

Projekt zostat sfinansowany z subwencji Ministerstwa Edukacji i Nauki dla Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kottgtaja w Krakowie na rok 2023.
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Wzbogacanie zywno$ci z wykorzystaniem nanotechnologii pozwala na otrzymanie
innowacyjnych produktéw spozywczych, w ktorych nie tylko mozna doprowadzi¢ do poprawy
smaku, ale rowniez do zwigkszenia przyswajalnosci sktadnikow odzywczych. Makaron
zaliczany jest do grupy produktow zbozowych, bedacych podstawowym zZrodiem
weglowodanow. Ze wzgledu na konieczno$¢ zbilansowania diety niezbednymi sktadnikami
odzywczymi, coraz czgsciej poszukiwane sa rozwigzania prowadzace do fortyfikacji
niezbednymi skladnikami odzywczymi tego produktu. Tworzaca si¢ w trakcie zagniatania
ciasta struktura biatkowo — skrobiowa, stanowi doskonatg matryce, w ktorej umieszczone moga
by¢ roznego rodzaju skladniki odzywcze. Istnieje jednak ryzyko, ze moga one wptynaé
na zmiang cech sensorycznych i wiasciwosci fizycznych produktu, a co za tym idzie
zmniejszenie akceptowalno$ci konsumenckiej. Dodatkowo, proces obrobki termicznej
makaronu moze obniza¢ zawartos¢ sktadnikow wrazliwych na dziatanie wysokiej temperatury
lub prowadzi¢ do zwigkszenia przechodzenia cennych sktadnikow do gotujacej sie wody.
Bazujac na tej wiedzy, celem przeprowadzonych badan bylo opracowanie technologii
wzbogacania makaronu w skfadniki bioaktywne zamknigte w nanokapsulkach. Dazono
do otrzymania innowacyjnego produktu, przy jednoczesnym zachowaniu odpowiedniej jakosci
makaronu nieugotowanego jak rowniez po obrobce termicznej. Badania przeprowadzono
na makaronie z semoliny, wzbogacanym w sktadniki bioaktywne pochodzace z ekstraktu
Z wyttokdéw aronii. Nanostruktury otrzymano na bazie naturalnych sktadnikow ktorymi byty:
z6ltko 1 biatko jaja kurzego oraz olej. Wykorzystanie technologii nanokapsutkowania
W nieznacznym stopniu wptyneto na jakos¢ otrzymanego makaronu, co wskazuje, ze metoda

ta moze by¢ zastosowana do wzbogacania tego typu produktow.
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Celem badan bylo zbadanie wybranych wskaznikéw fizykochemicznych pomaranczy
poddanej obrobee ultradzwickowej (US) i odwadnianej osmotycznie (OD) w niestandardowym
roztworze osmotycznym (sok z dzikiej rézy zaggszczony sacharoza do stezenia 50%).
W badaniach wykorzystano doswiadczenie dwuczynnikowe (czas dziatania ultradzwigkéw
1-5 min, temperatura OD 25-45°C) na trzech poziomach z trzema powtdrzeniami w punkcie
centralnym (9 wariantéw). Wyniki poréwnywano do odwadnianej pomaranczy bez zastosowania
ultradzwigkéw (warianty 10-12) i roztworze sacharozy (warianty 13-15). Przy istotnym
dopasowaniu modelu przy p>0,05 wykonano metode ptaszczyzn odpowiedzi do okreslenia
wplywu czynnikdw oraz ich interakcji.

Zastosowanie obrobki ultradzwiekowej wplyneto na zwigkszenie ubytku wody (WL)
I przyrostu masy suchej substancji (SG), ale mniejszej wydajno$ci procesu (WL/SG),
co wynikato ze zwigkszonej wymiany masy, glownie SG, wskutek czesciowego uszkodzenia
tkanki owocow. l-minutowe dzialanie ultradzwickéw w temp. 25-35°C bylo najbardziej
skuteczne w usuwaniu wody 1 obnizaniu aktywnosci wody. OD w temp. 45°C w roztworze
z sokiem rézanym i 3-5 min obrobkg ultradzwickowa wpltynelo na zwigkszenie zawartoSci
karotenoidow, a 1-min witaminy C. Przy odpowiednio dobranym czasie US i temperaturze OD,
ultradzwieki wpltynely na zwigkszenie zawarto$ci karotenoidow oraz witaminy C, ale nie
wplynety na zawarto§¢ polifenoli ogétem i aktywno$¢ przeciwutleniajagca odwadnianych
owocOw. Przy zroéznicowanych wartosciach wskaznikow 2-czynnikowy plan eksperymentu do

obrébki US 1 OD owocow pomaranczy pozwolit doktadniej analizowa¢ wptyw obu czynnikow.

Badania finansowane przez miedzynarodowe instytucje, partneréow H2020 ERA-NETs SUSFOOD?2
i CORE Organic Cofunds, w ramach SUSFOOD2/CORE Organic Call 2019 (MILDSUSFRUIT)
oraz Narodowego Centrum Badari i Rozwoju (decyzja DWM/SF-CO/31/2021).
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WPLYW DODATKU BLONNIKA BAMBUSOWEGO
NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE CHLEBA
NISKOWEGLOWODANOWEGO

Monika Wéjcik, Renata Rézyto

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji,
Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, Zaktad Inzynierii Eksploatacji Maszyn

E-mail: monika.wojcik@up.lublin.pl

Blonnik bambusowy pozyskiwany jest z pedéw bambusa, ktoéry w sprzedazy wystepuje
jako biaty, bezwonny proszek o neutralnym smaku, zawierajacy co najmniej 95% widkna.
Blonnik bambusowy moze stanowi¢ cenny skladniki poprawiajacy ogdlng zdrowotnos¢
Zywnosci, w tym rowniez pieczywa i pomaga¢ w obnizeniu cisnienia krwi. W zwiazku z tym
celem pracy bylo zbadanie wplywu dodatku blonnika bambusowego na podstawowe
wlasciwosci fizyczne chleba niskoweglowodanowego. Pieczywo kontrolne wytworzono
na bazie maki gryczanej, Inianej oraz maki z orzechéw wloskich. Blonnik bambusowy
wprowadzano do receptury chleba w udziale od 0 do 10% (co 2%). Proces fermentacji
prowadzono przez 60 minut w temperaturze 30°C, a nast¢pnie bochenki wypiekano w 225°C
przez 20 minut. Po wypieku okre$lono podstawowe wlasciwosci fizyczne chleba, parametry
tekstury (test TPA) oraz przeprowadzono jego oceng¢ sensoryczng.

Zaobserwowano, ze dodatek btonnika bambusowego powyzej 2% powodowat wzrost
objetosci (z 164,5 do 167,2 cm?®), natomiast przy 8% i 10% tego dodatku zauwazono juz spadek
objetosci do poziomu 160 cm?®. Upiek badanego chleba zawierat si¢ w przedziale od 9,8%
do 11,2%. Twardo$¢ migkiszu pieczywa z dodatkiem blonnika bambusowego ksztattowala si¢
na zblizonym poziomie jak proba kontrolna (§rednio ok. 42 N), wyjatek stanowita proba z 10%
dodatkiem blonnika bambusowego (46,2 N). Wzrastajacy udziat dodatku blonnika
bambusowego nie powodowat istotnych zmian spoistosci i sprezysto$ci migkiszu pieczywa,
natomiast w odniesieniu do parametru zuwalnos$ci zauwazono wzrost jego wartosci ($rednio
ook. 1,5 N). Wyniki oceny sensorycznej chleba wykazaly, ze suplementacja pieczywa
niskoweglowodanowego btonnikiem bambusowym w udziale do 4%, nie powoduje obnizenia

jego jakosci.
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ROSLINNE ZAMIENNIKI MIESA: WYBRANE ZAGADNIENIA
PROCESOWE

Agnieszka Wojtowicz!, Maciej Combrzynskil, Marcin Mitrus?,
Tomasz Oniszczuk!, Grzegorz Mucko?

! Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji,
Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, Zaktad Inzynierii Procesowe;j

2VisGrana Sp. z 0.0.
E-mail: agnieszka.wojtowicz@up.lublin.pl

Zywnoéé na bazie surowcow roélinnych i ograniczenie spozycia miesa to gtéwne
Z obecnych trendow na rynku zywno$ci, wynikajace z korzystnych skutkow zmiany stylu zycia
i diety oraz troski o srodowisko naturalne. Roslinne zamienniki tradycyjnych wyrobow na bazie
surowcoéw odzwierzecych sa coraz bardziej poszukiwane przez §wiadomych konsumentow.
Przyktadem moga by¢ roslinne zamienniki migsa w postaci roslinnych ekstrudatow
z mozliwos$ciag wykorzystania krajowych ros§lin wysokobiatkowych w postaci mak
petnoziarnistych w celu uzyskania produktow o wysokiej zawartosci biatka i blonnika.

Technika umozliwiajaca ich wytworzenie jest ekstruzja, ktora charakteryzuje sie¢
mozliwoscia wykorzystania roznych konfiguracji urzadzen procesowych i parametrow
technologicznych. W zalezno$ci od zastosowanych warunkéw procesowych uzyska¢ mozna
produkty wytwarzane na sucho, z mozliwoscig odroczonego uwodnienia, lub wyroby
wytwarzane na mokro, przeznaczone do mrozenia lub jako dania gotowe po odpowiednim
utrwaleniu. Dobor dlugosci 1 konfiguracji uktadu plastyfikujacego ekstrudera, zakresu
temperatury 1 ci$nienia podczas obrobki, sposobu konfekcjonowania i1 utrwalania oraz
zastosowane kompozycje recepturowe pozwalajg na kreowanie cech roslinnych zamiennikow
migsa w szerokim zakresie, zarowno w skali laboratoryjnej, jak 1 na petloskalowych
urzadzeniach procesowych.

W efekcie przeprowadzonych wspolnie z naukowcami z UP w Lublinie w latach 2020-
2023 prac badawczo-rozwojowych w ramach realizacji projektu POIR.01.01.01-00-0491/21:
Opracowanie kompleksowej technologii wytwarzania wysokiej jakosci roslinnych ekstrudatow
migsopodobnych z mozliwoscig wykorzystania polskich odmian roslin wysokobiatkowych firma
VisGrana Sp. z 0.0. uruchomita w Lublinie produkcj¢ nowych na krajowym rynku ros§linnych

zamiennikOw migsa.
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BADANIE WIELKOSCI EMISJI GAZOW CIEPLARNIANYCH NA
PRZYKLADZIE PRODUKCJI MIESA

Magdalena Wrobel-Jedrzejewska, Ewelina Wtodarczyk
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Jednym z istotnych negatywnych efektow ubocznych przy produkcji zywnosci jest emisja
gazow cieplarnianych (GHQG), ktore przyczyniaja si¢ do zmian klimatycznych. Kompleksowa
analiza r6znych etapow produkcji zywnosci jest konieczna ze wzgledu na wskazanie kierunkow
dekarbonizaciji.

Celem badania byto okres$lenie i opracowanie standardow metodologicznych dla pomiaru
sladu weglowego (CF) dla wybranego produktu rolno-spozywczego z uwzglednieniem
krajowych metod produkcji.

Materialem badawczym byla produkcja migsa wieprzowego (ubdj i przetworstwem)
w zakladzie produkcyjnym. Zakres prac obejmowal analize¢ proceséw jednostkowych.
Wyrézniono obszary odpowiedzialne za emisj¢: etapy procesu produkcyjnego, transport.
Wykonano analiz¢ danych, dotyczacych wielkos$ci produkcji, zuzycia energii i surowcow.
Opracowano strukture bazy danych do zebrania danych emisyjnych i przeprowadzono analizy
emisji w danym roku.

Wstepne badania dla jednego zaktadu wykazaly, Zze $redni §lad weglowy uboju
wieprzowiny wynosi 0,13 kg COzeq/kg, a dla przetworstwa 0,36 kg CO2eq/kg. Stwierdzono,
ze istnieje zalezno$¢ miedzy wielko$cia CF zaktadu a miesigcem produkeji i wielko$cia
produkcji. Srednie emisje GHG pochodzily gtéwnie z posrednich emisji (68% catkowitych
emisji). Emisje bezposrednie zwigzane z transportem wynosity $rednio 16%.

Podsumowujac analiza CF produkcji migsa w zakladzie pozwala zidentyfikowac
kluczowe obszary wymagajace dekarbonizacji prowadzace do zréwnowazenia procesu

produkcyjnego.

Badania wykonane w ramach zadania 8. Analiza i metodologia pomiaru sladu weglowego
dla wybranych produktow rolno-spozywczych wytwarzanych przez krajowy przemyst
mleczarski i miesny, finansowanego przez MRiRW (DRE.prz.070.2.2024).
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WPLYW SYSTEMU PRODUKCJI ROSLINNEJ (EKOLOGICZNY,
INTEGROWANY, KONWENCJONALNY) NA ZAWARTOSC
WYBRANYCH SKEADNIKOW MINERALNYCH W ZIARNIE
PSZENICY ZWYCZAJNEJ (TRITICUM AESTIVUM L.)
ORAZ PRODUKTACH JEGO PRZEROBU
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Pszenica zwyczajna to jedno z najpopularniejszych zb6z konsumpcyjnych. Jest
znaczacym zrodtem weglowodandw, biatka, blonnika, witamin z grupy B oraz réznych
mineratow, m.in. P, Mg, Ca, Cu, Zn, Fe, Ni i Mn, ktére sg niezbedne do prawidtowego
funkcjonowania organizmu cztowieka, ale w wyzszych stezeniach mogg wykazywaé dziatanie
toksyczne. Na sktad chemiczny ziarna pszenicy wptywa genotyp, czynniki siedliskowe
(glebowe, klimatyczne) oraz stosowana agrotechnika. Celem pracy byta ocena wptywu systemu
produkcji roslinnej (ekologiczny, integrowany, konwencjonalny) na zawarto$¢ wybranych
sktadnikow mineralnych (Mg, Fe, Zn) w ziarnie czterech odmian pszenicy (Harenda, Kandela,
Mandaryna, Serenada) i produktach jego przerobu (otrgbach, mace 1 chlebie). Ziarno
pochodzito z trzyletniego doswiadczenia polowego (2019-2021) ze Stacji Dos$wiadczalnej
Osiny nalezacej do IUNG-PIB w Putawach. Pierwiastki oznaczono metoda atomowej
spektrometrii absorpcyjnej za pomocg aparatu Solar M6.

Stwierdzono, ze system produkcji nie réznicowat zawartosci Mg w ziarnie pszenicy
($rednie 1,1-1,2 g kgls.m.). Najnizsza zawartoscia Fe cechowalo si¢ ziarno z systemu
ekologicznego (Srednio 34,3 mgkg?ls.m.), w ziarnie z systemu integrowanego
I konwencjonalnego zawarto$¢ tego pierwiastka byla na podobnym poziomie ($rednio
odpowiednio: 36,4 i 36,1 mgkgls.m). Najmniej Zn zawieralo ziarno z systemu
konwencjonalnego ($rednio 26.9 mg kg?ls.m.), natomiast w ziarnie z mniej intensywnych
systemow (ekologiczny, integrowany) zawarto$¢ Zn byla §rednio na tym samym poziomie
(31,2 mg kg? s.m.). Najwyzsza zawarto$¢ badanych sktadnikéw mineralnych stwierdzono

W otrgbach, natomiast najnizszag w makach.
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LASEROWA INTERFEROMETRIA PLAMKOWA
DO WYKRYWANIA ZMIAN STRUKTURALNYCH
W PIANKACH (NANOCELULOZA-SURFAKTANT)

Vamseekrishna Ulaganathan, Piotr M. Pieczywek, Jolanta Ciesla,
Justyna Cybulska, Monika Szymanska-Chargot, Artur Zdunek

Instytut Agrofizyki im. B. Dobrzanskiego, Polska Akademia Nauk,
ul. Doswiadczalna 4, 20-290 Lublin

E-mail: a.zdunek@ipan.lublin.pl

Praca przedstawia nowa, nieniszczaca metode oceny degradacji piany opartg na laserowe;j
interferometrii plamkowej (LSI). Do wykazania skutecznosci metody wykorzystano piany
wytworzone z celulozy nanokrystalicznej (NCC) i nanofibrylarnej (ACNF) z kationowym
srodkiem powierzchniowo czynnym (bromkiem cetylotrimetyloamoniowym — CTAB).
Zachowanie adsorpcyjne kompleksow nanoceluloza-CTAB na granicy faz powietrze/woda
poréwnano z wlasciwosciami samego CTAB. Zastosowanie metody LSI pozwolito wykry¢
ruchy dynamiczne w pianie, ktore koreluja z jej degradacja. Wyzsza aktywno$¢ plamkowa
odpowiadata adsorpcji wolnych czasteczek CTAB na powierzchniach pecherzykow
I wolniejszemu wyptywowi cieczy. W przypadku adsorpcji nanocelulozy-CTAB szybszy

wyplyw cieczy 1 mniejsza aktywno$¢ plamek odzwierciedlaty wzrost stabilno$ci pian.

Projekt ten byt finansowany przez PASIFIC — stypendium Marie Curie Co-Fund
(projekt: PHYTOFOAM przyznany VU), ktory jest czescig programu UE Horizon. Badania

byly wspotfinansowane przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
(grant badawczy nr LIDER//11/0032/L-11/19/NCBR/2020).

Autorzy pragng wyrazi¢ wdziecznos¢ Martynie Lopuszynskiej za udzial w przetwarzaniu
danych eksperymentalnych.
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