SYMPOZJUM
INZYNIERII
ZYWNOSCI

PROGRAM

24-26 czerwca 2026 r.



18:30-21:30 - Kolacja ,,Reception Party” — DS Limba

8:30 Rejestracja uczestnikow — szatnia

9:00 ROZPOCZECIE SYMPOZJUM - Aula 1

9:15

OBRADY PLENARNE
Prof. dr hab. Michat Swieca

Od borowika do Reishi —rola grzybéw w zrownowazonym odzywianiu i produkcji zywnosci

10:15 Przerwa na kawe — sala 09

SESJA NAUKOWA

Aula 1

Przewodniczacy:

Prof. dr hab. Anna Michalska-Ciechanowska
Prof. dr hab. Dariusz Dziki

XXVII SEMINARIUM NAUKOWE
»WEASCIWOSCI WODY W ZYWNOSCI”
Sala 1065 (I p.)

Przewodniczacy:

Prof. dr hab. Renata Rézyto

Prof. dr hab. inz. Mariusz Witczak

10.50 Zbigniew Kobus: Wptyw parametréw Justyna Szadzinska: Wptyw suszenia
pulsacyjnej ekstrakcji ultradzwiekowej na hybrydowego na zawartos$é sktadnikdéw
zawartos$¢ zwigzkéw polifenolowych biologicznie aktywnych w roslinach zielarskich
w owocach czarnego bzu

11.10  Justyna Cybulska: Zawartosc¢ i struktura Szymon Ossowski: Rola polisacharydowych
komponentéw btonnika pokarmowego w nos$nikow w ksztattowaniu stabilnosci
owocach i warzywach dostepnych na rynku fizykochemicznej i funkcjonalnej suszonych

rozpytowo fermentowanych roztworéw
osmotycznych

11.30  Anna Ptaszek: Arabinoksylany z tuski babki Anna Flis: Higroskopijnos¢ wybranych rodzajéw
jajowatej - badanie wtasciwosci zbdz w kontekscie zarzgdzania ryzykiem
aplikacyjnych w transporcie i przechowywaniu

11.50 Pawel Ptaszek: Rola drugiego wspdétczynnika Maksym Nowosad: Mikrokapsutkowanie

wirialu w ksztattowaniu szybkosci dyfuzji
biatka do powierzchni miedzyfazowej

podtoza pohodowlanego o dziataniu
celulolitycznym, pochodzgcego z hodowli
Pleurotus sp., z wykorzystaniem
konwencjonalnego suszenia rozpytowego oraz
niskotemperaturowego suszenia rozpytowego
wspomaganego osuszonym powietrzem




12:10 e-postery (prezentacje 5 min): e-postery (prezentacje 5 min):
Zuzanna Domzalska: Charakterystyka Joanna techtanska: Aspekty jakosciowe
wybranych witasciwosci fizycznych deserow suszonych hybrydowo owocéw malin
owocowych wytwarzanych metodg druku 3D Matgorzata Chobot: Wptyw kurkumy i papryki

Beata Biernacka: Btonnik aroniowy jako stodkiej na zawartos¢ polifenoli, barwe
funkcjonalny dodatek do maki pszenne;j i mikrostrukture suszonej rzodkwi biatej
Lidziya Sabalenka: Wtasciwosci reologiczne  tukasz Masewicz: Zmiany parametrow

i hydrodynamiczne wodnych roztworéw opisujgcych stan wody w chlebach z dodatkami
arabinoksylanéw pozyskanych z réznych funkcjonalnymi

odmian Plantago Aleksandra Zarycznik: Wptyw dodatku
Wiktoria Kaminska: Charakterystyka hydrokoloidéw na dynamike molekularng
wtasciwosci monowarstw Langmuira w pieczywie na bazie maki ryzowej
utworzonych przez oleje roslinne oraz Katarzyna Walkowiak: Wptyw sktadu matrycy
modelowe mieszaniny ich gtéwnych kwaséw  biatkowej na mobilno$¢ wody i stabilnos¢
ttuszczowych strukturalng serkédw wiejskich podczas

Katarzyna Koztowicz: Ocena wptywu melasy przechowywania
korab na wtasciwosci fizykochemiczne lodow  pyskys)a

DYSKUSJA

13:00 Obiad — DS Limba

OBRADY PLENARNE — Aula 1
Przewodniczacy: Prof. dr hab. inz. Justyna Cybulska, Dr hab. Pawet Ptaszek, prof.

14.30

15.00

15:30

Prof. dr hab. Anna Michalska-Ciechanowska
Projektowanie roslinnych proszkéw od funkcji do formy — jak sktad matrycy i parametry
procesowe determinujg wiasciwosci i funkcjonalnos¢ proszkdw spozywczych

Dr hab. Artur Wiktor, prof.

Trendy w przemysle spozywczym: wyzwania i perspektywy

Prof. dr hab. Monika Janowicz

Struktura zywnosci — projekt natury czy efekt ludzkiej wyobrazni?
DYSKUSJA

19.30 Uroczysta kolacja — DS Limba

9:00
9:20

SESJA NAUKOWA - Aula 1
Przewodniczacy: Prof. dr hab. Hanna Kowalska, Prof. dr hab. Katarzyna Koztowicz

Anna Narué: Zboza przysztosci — potencjalne sciezki rozwoju

Anna Pakulska: Ocena wptywu ekstraktow owocowych na strukture i wtasciwosci
fizykochemiczne folii pektynowych



09:40 e-postery (prezentacje 5 min)
Przemystaw Siejak: Wptyw dodatkéw roslinnych i owadzich na wtasciwosci reologiczne
keczupdéw
Monika Wdjcik: Ziota jako zrédto naturalnych barwnikéw w produkcji biszkoptow
bezglutenowych — wptyw na wtasciwosci fizyczne oraz sensoryczne wyrobow cukierniczych
Joanna Markowska: Mrozone warzywa — jakosc¢ i bezpieczeristwo
Joanna Szulc: Priming nasion rzepaku jako strategia poprawy stabilnosci oleju
Marta Kotarska: Metoda elicytacji jako sposdb na zwiekszenie zawartosci substancji
biologicznie czynnych w roslinach farmakopealnych
Jacek NiedZwiedz: Wptyw stezenia substancji strukturotwdrczej na wtasciwosci
fizykochemiczne i strukturalne kompozytowych biatkowych powtok jadalnych na bazie bulionu
wofowego
DYSKUSJA

11.15 Przerwa na kawe — sala 09

SESJA POSTEROWA (prezentacje 5 min) — Aula 1

Przewodniczacy:
Prof. dr hab. Monika Janowicz, Dr hab. Joanna Piepidrka-Stepuk, prof.

11:30 Karolina Szulc: Ocena wtasciwosci fizycznych proszkéw z mikroalg w kontekscie zastosowan
w przemysle spozywczym
Ewa Ostrowska-Ligeza: Wtasciwosci termiczne czekolad z miodem oraz pozyskanej z nich
frakcji ttuszczowej
Agnieszka Ciurzynska: Wptyw warunkdw przechowywania na jakos¢ liofilizatow opakowanych
w opakowania jadalne
Joanna Kruk: Charakterystyka wtasciwosci sluzéw roslinnych
Krzysztof Przybyt: Multimodalny model Al do oceny jakosci sera wysokobiatkowego podczas
przechowywania z wykorzystaniem barwy, widm FTIR, tekstury obrazéw i parametréw
reologicznych
Danuta Krokosz, Joanna Rychlicka-Rybska: Badania wtasciwosci tekstury wodnego ekstraktu
nasion Inu bragzowego
Renata Rozyto: Identyfikacja mikroorganizmdéw w zywnosci z wykorzystaniem spektrometru
masowego MALDI-TOF Autof ms1000
Marta Liszka-Skoczylas, Mariusz Witczak: Wptyw zastosowania jodochinolin do biofortyfikacji
roslin ziemniaka w jod na wybrane wtasciwosci fizykochemiczne skrobi
Kamila Koziet, Bogustaw Pawlikowski: Konserwy rybne o wzbogaconej wartosci odzywczej
Btazej Btaszak: Mieszanina skrobi ziemniaczanej i gumy tara jako strategia utrzymania jakosci
niskottuszczowych przetworéw miesnych o obnizonej zawartosci sodu
Magdalena Wrdbel-Jedrzejewska: Analiza emisji gazow cieplarnianych w zaktadach
produkujgcych wyroby alkoholowe
Mikotaj Koscinski: Wptyw laserowej strukturyzacji na wtasciwosci powierzchni stali
nierdzewnej stosowanej w przemysle spozywczym

DYSKUSJA
13.00 PODSUMOWANIE | ZAKONCZENIE SYMPOZJUM - Aula 1

13.30 OBIAD —DS. Limba
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Offering the best of nature™
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