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Szanowni Panstwo,
Serdecznie witamy na VIl SYMPOZJUM INZYNIERII ZYWNOSCI!

Sympozjum jest wspélnym przedsiewzieciem Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji
Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci SGGW, Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu PAN,
Oddzialu Warszawskiego Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci oraz Oddziatu

Warszawskiego Polskiego Towarzystwa Agrofizycznego.

Si6dme Sympozjum ma dla nas szczegdlne znaczenie z uwagi na fakt, ze z powodu
pandemii planowane w 2020 roku spotkanie nie odbylo si¢, a jako organizatorom Sympozjow
Inzynierii Zywno$ci zalezy nam na utrzymaniu dobrego kontaktu ze $rodowiskiem naukowcow

zajmujacych si¢ zagadnieniami inzynierii Zywnosci.

Dzi$ trudno wyobrazi¢ sobie technologa zywnosci bez znajomosci inzynierii chemicznej
I procesowej, aparatury, zasad racjonalnej gospodarki energia i woda, umiejetnej eksploatacji
i organizacji produkcji, a takze wzajemnych oddziatywan pomig¢dzy produkcija i srodowiskiem.
Zainteresowanie Sympozjum, cho¢ nie tak duze jak w poprzednich latach, swiadczy o tym, Ze ten
poglad podziela wielu naukowcdéw prowadzacych badania z zakresu nauk o zywnos$ci oraz osob
w rézny sposob zwigzanych z produkcjg zywnosci. Ufamy, ze nasze spotkanie po raz kolejny
bedzie doskonalg plaszczyzng wymiany doswiadczen 1 pogladow w zakresie technologii
zywnosci, biotechnologii, chemii, inzynierii procesowej, agrofizyki itp., bo przeciez inzynieria

zywnos$ci to nauka interdyscyplinarna, taczaca rozne dziedziny i1 dyscypliny naukowe.

Bardzo si¢ cieszymy, ze odpowiedzieliscie Panstwo na nasze zaproszenie. Mamy nadzieje,
ze spotkanie to przyczyni si¢ do poszerzenia naszej wspOtpracy i bedzie okazja do inspirujace;j

wymiany my$li, informacji i do§wiadczen.

Z zyczeniami merytorycznej ,,uczty”
i niezapomnianych wrazen towarzyskich
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BADANIE WPLYWU WILGOTNOSCI POWIETRZA SUSZACEGO
NA PRZEBIEG PROCESU SUSZENIA ROZPYLOWEGO
NA PRZYKLADZIE WODY

Alicja Baranska, Katarzyna Samborska, Aleksandra Jedlinska

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnoéci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: alicja_baranska@sggw.edu.pl

Suszenie rozpylowe jest szeroko stosowane w  przemysle chemicznym,
biotechnologicznym, farmaceutycznym oraz spozywczym. Jest to jedna z najpopularniejszych
metod uzyskiwania proszku w wyniku jednej, ciaglej, krotkiej operacji. Powietrze suszace
odgrywa istotng role w ksztalttowaniu warunkdéw przebiegu procesu suszenia. W wyniku obnizenia
wilgotno$ci powietrza suszacego zwigksza si¢ sita napedowa procesu, co daje mozliwosé
obnizenia temperatury suszenia. Dostepne dane literaturowe dotyczace tego obszaru
W niewystarczajacy sposob opisuja wplyw wilgotnosci powietrza suszacego na rdznych
poziomach na przebieg procesu suszenia rozpylowego oraz nie odnosza si¢ do koniecznosci
optymalizacji pozostalych parametrow procesu w przypadku zastosowana powietrza o obnizonej
wilgotnosci.

Celem badan bylo poszerzenie wiedzy na temat wptywu wilgotnos$ci powietrza suszacego
na przebieg procesu suszenia rozpytowego. Woda destylowana zostata zastosowana jako materiat
modelowy 1 zostala poddana suszeniu rozpylowemu z zastosowaniem powietrza o zmiennej
wilgotnosci oraz innych parametrach suszenia, takich jak temperatura suszenia oraz predkos¢
podawania. Wraz ze wzrastajacg predkoscia podawania, efektywnos$¢ odparowywania wody
obnizata si¢. Natomiast wraz z obnizong wilgotnoscia powietrza suszgcego, efektywnos¢
odparowywania wzrastata. Na podstawie uzyskanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze temperatura
120°C oraz $rednia wilgotno$¢ powietrza suszacego na poziomie 1.1-1.3 g/m* byly warunkami,
w ktérych woda zostata najefektywniej odparowana niezaleznie od predkosci podawania.

Na dalszym etapie badan uzyskane wyniki postuzg do wyjasnienia przebiegu procesu
suszenia innych materialdw modelowych oraz produktow o wysokiej zawartosci cukrow

przy zastosowaniu zmiennej wilgotnos$ci powietrza suszacego.

Projekt otrzymat dofinansowanie z Narodowego Centrum Nauki programu PRELUDIUM 20 w ramach
umowy o nr 2021/41/N/ST8/01742.
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PROBLEM PRZECIWDZIALANIA MARNOTRAWIENIU ZYWNOSCI
ORAZ ZASOBOW NATURALNYCH W ASPEKCIE INZYNIERII
MECHANICZNEJ NA PRZYKLADZIE URZADZENIA DO PRODUKCJI
WIELOWARZYWNYCH ,,BURGEROW?”.

Agata Bienczak!, Pawet Wozniak?, Tomasz Kiczek?!

! Sie¢ Badawcza Lukasiewicz — Poznanski Instytut Technologiczny, Centrum Technologii
Rolniczej i Spozywczej, Grupa Badawcza Techniki i Technologii Spozywczej
2 Wydziat Inzynierii Mechanicznej, Politechnika Poznanska

E-mail: agata.bienczak@pit.lukasiewicz.gov.pl

Narastajacy problem marnotrawienia zywnosci oraz zasobow naturalnych powoduje,
ze W przemysle spozywczym  ciggle rozwijaja si¢ technologie, ktore racjonalnie
je zagospodarowujg. Wigze si¢ to z nisko odpadowg produkcja oraz obnizeniem kosztow
eksploatacyjnych procesu technologicznego przy jednoczesnym utrzymaniem wysokiej jakosci
produktéw. W konsekwencji dzialania te wymagaja unowoczesnienia parkdw maszynowych
oraz technologii produkciji.

Konsumenci wymagajag nowych i atrakcyjnych produktéw cechujacych si¢ wysoka
jakoscig. Producenci zywnosci daza do obnizenia kosztéw prowadzonej dzialalnos$ci. Jednym
Z przyktadow racjonalnego polaczenia powyzszych przeciwstawnych punktéw widzenia
jest opracowana technologia produkcji burgeréw powstatych z mrozonego wiclowarzywnego
wysortu warzywnego. Wysort stanowig pelnowartosciowe warzywa, ktore powstaja po procesie
mrozenia ikonfekcjonowania surowca. Ze wzgledu na niestandardowy ksztalt moga byc
wykorzystywane tylko do mieszanek warzywnych. Duza ilo$¢ tego surowca w zakladzie
powoduje, ze jego podaz przewyzsza jego popyt, co jest znaczacym problemem w zakladzie
produkcyjnym.

W pracy przedstawiono proces powstawania linii technologicznej do produkcji
wielowarzywnego burgera. Wskazano takze problemy wystepujace w procesach jednostkowych,
ktore mialy bezposredni wplyw na budowe prototypowego urzadzenia do formowania
i panierowania wielowarzywnego ,,burgera”. Ponadto omdéwiono zasad¢ dziatania urzadzenia

oraz mozliwosci jej modyfikacji w zaleznosci od technologii.
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WPLYW ROZNYCH ODMIAN ROKITNIKA NA WEASCIWOSCI
FIZYCZNE I CHEMICZNE SUSZY

Emilia Boguckal, Magdalena Chadzynska?, Katarzyna Rybak?, Mona Elena Popa?,
Katarzyna Pobiega?, loana Stanciu?, Artur Wiktor!, Dorota Witrowa-Rajchert?,
Malgorzata Nowacka®

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine of Bucharest — USAMYV, Faculty
of Biotechnology

E-mail:s197158@sggw.edu.pl

Owoce rokitnika sg cenionym surowcem ze wzgledu na swoj bogaty sktad chemiczny,
ktory pozwala na wykorzystanie go nie tylko w przemysle spozywczym, ale rdwniez
farmaceutycznym i kosmetycznym.

Celem pracy bylo poroéwnanie ré6znych odmian rokitnika na jego wybrane wilasciwosci
fizyczne 1 chemiczne. Do badan zastosowano trzy odmiany owocéw rokitnika pochodzacych
Z terenow Rumunii (odmiana Mara, Clara 1 Dorana). Owoce suszono w temperaturze 50 °C przez
12 godzin i rozdrabniano do postaci proszku. Oznaczano zawarto$¢ suchej substancji, aktywnos¢
wody, parametry barwy (L*, a*, b*), zawarto$¢ skladnikow bioaktywnych: zawartos$¢
karotenoidow, flawonoidoéw, polifenoli i aktywno$¢ antyoksydacyjna.

Wyniki wykazaty, ze odmiana rokitnika ma wptyw na barwg¢ oraz wiasciwosci bioaktywne,
jak 1 zawarto$¢ btonnika. Odmiana Mara charakteryzowata si¢ najjasniejsza barwa, natomiast
Dorana byla odmiang najciemniejszg. Barwa ksztaltowana jest przez zawarto$¢ zwigzkow
barwnych tj. karotenoidow w przypadku rokitnika, dlatego tez najmniej karotenoidéw zawierata
odmiana Mara (218 +8 mg/kg), a najwiecej Dorana (926 + 23 mg/kg). Odmiana Clara
charakteryzowala si¢ zawarto$cia karotenoidéw wynoszacg 427 + 3 mg/kg. Zawartos¢ polifenoli
ksztattowata si¢ w zakresie od 8117 do 9175 mg HA/100 g s.s., natomiast zawartos¢ flawonoidow
w zakresie od 4626 do 5121 mg QE/100g s.s. Zawarto$¢ skladnikow bioaktywnych wptyneta
na aktywno$¢ antyoksydacyjna, ktora wynosita 52, 66 i 69 mg TE/g s.s. odpowiednio dla odmian

Clara, Mara i Dorana.

Badania finansowane przez migdzynarodowe instytucje, partnerow H2020 ERA-NETs SUSFOOD?2 i CORE
Organic Cofunds, w ramach SUSFOOD2/CORE Organic Call 2019 (MILDSUSFRUIT) oraz Narodowego
Centrum Badan i Rozwoju (decyzjia DWM/SF-CO/31/2021).
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WPLYW PULSACYJNEGO POLA ELEKTRYCZNEGO
NA WYBRANE CECHY JAKOSCIOWE SUSZONEJ SUBLIMACYJNIE
TKANKI OWADZIEJ

Radostaw Bogusz, Artur Wiktor, Dorota Witrowa-Rajchert, Matgorzata Nowacka

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: radoslaw_bogusz@sggw.edu.pl

Rosngca liczba ludzi na $wiecie determinuje poszukiwanie nowych zrodet zywnosci,
do ktorych zaliczy¢ mozna wykorzystywanie owadow jadalnych. Jednym z przyktadow jest
macznik miynarek (T. molitor L.), ktory charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscig biatka oraz
thuszczu, zawierajagcego nawet do 70% nienasyconych kwasow tluszczowych, chityny, a takze
obecnoscig sktadnikow mineralnych i witamin. Ich hodowla ma takze mniejszy wplyw
na srodowisko naturalne, poniewaz w jej trakcie powstaje mniej gazéw cieplarnianych, a takze
potrzebna jest mniejsza ilo§¢ wody 1 gruntow w porownaniu do tradycyjnej hodowli zwierzat.

Celem badan byto okreslenie wptywu obrobki wstepnej z wykorzystaniem pulsacyjnego
pola elektrycznego (PEF) przed suszeniem sublimacyjnym na wybrane cechy jakoSciowe
otrzymanych suszy owadzich. Materiat badawczy stanowily larwy macznika miynarka (Tenebrio
molitor L.). Material poddany obrobce wstepnej PEF o zmiennej iloSci dostarczonej energii (0, 5
i 20 kJ/kg) poddano liofilizacji, a nastepnie oznaczono parametry barwy w systemie CIE L™a"b",
wlasciwosci higroskopijne oraz zawartos$¢ bialka 1 thuszczu.

Zastosowanie PEF spowodowalo zmiany w barwie suszu. Susz po obréobce PEF
charakteryzowal si¢ nizszymi warto$ciami parametrow barwy a” i b". Wykazano rowniez,
ze obrobka PEF powoduje zmiany wiasciwos$ci higroskopijnych, zwlaszcza przy zastosowaniu
wyzszej energii wilasciwej PEF (20 kJ/kg). Bioragc pod uwage sklad chemiczny suszu,
zastosowanie obrobki PEF nie wplynelo istotnie na zawarto$¢ thuiszczu, natomiast spowodowato
obnizenie zawartosci biatka przy zastosowaniu wyzszej energii wlasciwej PEF (20 kJ/kg).
Przeprowadzone badania wskazuja, ze obrobka PEF przed liofilizacja wymaga optymalizacji
w celu otrzymania suszy o pozadanej jakosci, stad tez uzasadnione jest prowadzenie dalszych

badan w tym kierunku.
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WLASCIWOSCI OLEJU Z NASION GORCZYCY
Joanna Brys$, Michat Warcaba, Agata Gorska, Magdalena Wirkowska-Wojdyta,
Ewa Ostrowska-Ligeza, Dawid Jezak
Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Katedra Chemii
E-mail: joanna_brys@sggw.edu.pl

W ostatnim czasie obserwuje si¢ duze zainteresowanie nowymi alternatywnymi roslinami,
z ktorych mozna pozyskiwac tluszcze. Poszukuje si¢ takich roslin, ktérych plon nasion byltby
najbardziej stabilny i najmniej zalezny od warunkéw agroklimatycznych. Gorczyca nalezy
do rodziny kapustowatych Brassicaceae i zalicza si¢ ja do roslin jednorocznych, oleistych oraz
miododajnych. Rozréznia si¢ kilka jej odmian m.in. bialg, czarng, sarepska, polng oraz perska.
Charakterystyczng cechg nasion gorczycy sarepskiej jest wysoka zawarto$¢ ttuszczow (Srednio
34%) oraz biatek (28%), a nasiona te sg glownie wykorzystywane w przemysle spozywczym jako
surowiec do produkcji musztardy.

Celem pracy byla analiza wlasciwosci oleju z nasion gorczycy sarepskiej (Brassica
juncea). Material badawczy stanowil olej samodzielnie uzyskany metodg tloczenia na zimno oraz
dwa oleje handlowe otrzymane z nasion gorczycy sarepskiej. Zakres badan obejmowat
wyizolowanie oleju z nasion gorczycy metoda tloczenia na zimno, Oznaczenie sktadu kwasoéw
thuszczowych metodg chromatografii gazowej, oznaczenie liczby kwasowej i nadtlenkowej
metodg miareczkowg, oznaczenie stabilnosci oksydatywnej metoda ci$nieniowej roznicowej
kalorymetrii skaningowej (PDSC) oraz oznaczenie struktury triacylogliceroli metoda hydrolizy
enzymatycznej.

Oleje z gorczycy sarepskiej, bedace przedmiotem badan, zawieraly duza ilo$¢ kwasu
erukowego. Ilos¢ ta wynosita, w zalezno$ci od badanego oleju, od 33% do 45%.
W analizowanych olejach duzy udziat miaty kwasy jedno- i wielonienasycone. Analiza struktury
triacylogliceroli wykazala, iz w pozycji sn-2 triacylogliceroli badanych olejow wystepuja
W przewazajacej ilosci kwasy nienasycone. Liczba kwasowa i nadtlenkowa w analizowanych
olejach miescita si¢ w granicach normy. Badane oleje charakteryzowaly si¢ r6zng jednak wysoka

stabilno$cig oksydatywna.
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OCENA WPLYWU ZASTOSOWANIA NIEKONWENCJONALNYCH
ROZTWOROW OSMOTYCZNYCH NA WYBRANE WLASCIWOSCI
EKOLOGICZNYCH JABLEK

Magdalena Chadzynska, Katarzyna Rybak, Matgorzata Nowacka

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk 0 Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: s192892@sggw.edu.pl

Odwadnianie osmotyczne stosowane jest czgsto przed procesem suszeniem, co pozwala na
ograniczenie zuzycia energii w wyniku czgsciowego odwodnienia surowca. Ponadto zastosowanie
alternatywnych dla sacharozy substancji osmotycznych moze skutkowa¢ obnizeniem
kaloryczno$ci oraz poprawa wlasciwosci.

Celem pracy byla ocena wplywu zastosowania niekonwencjonalnych roztwordéw
osmotycznych na wybrane wlasciwosci ekologicznych jablek. Jabtka (Paula Red) poddano
odwadnianiu osmotycznemu przez 2 godziny w nastepujacych roztworach: 20% roztwor
mannitolu, 30% roztwory sorbitolu i ksylitolu oraz 50% roztwory koncentratu jabtkowego,
koncentratu aroniowego, koncentratu wisniowego, miodu akacjowego, miodu gryczanego
i sacharozy. Po procesic odwadniania jablka poddano suszeniu. Po tych procesach, a takze
bezposrednio po odwadnianiu osmotycznym, przeprowadzono analiz¢ barwy 1 oceng sensoryczng
jablek. Oceniono barwe, twardos¢, chrupko$é, stodkosé, kwasnosé, wyczuwalnos¢ smakow
i zapachow charakterystycznych dla jablek i obcych, atakze ogdlng smakowito$¢ i jakosc.
Dodatkowo, przeprowadzono analiz¢ struktury suszonych owocow.

Wyniki oceny sensorycznej wskazuja, ze odwadnianie jabtek w roztworach polioli i miodu
akacjowego spowodowalo niewielkie rdznice w stosunku do materialu odwadnianego
w standardowym roztworze tj. sacharozie. Natomiast zastosowanie miodu gryczanego wywolalo
wyczuwalng zmiang smaku izapachu. Wyniki oceny sensorycznej najbardziej odbiegaly od
wzorca, gdy zastosowano koncentraty owocowe. Analiza parametrow barwy potwierdzila, ze

koncentraty owocowe wywotuja znacznie wigksze roznice barwy niz pozostate badane roztwory.

Badania finansowane przez migdzynarodowe instytucje, partneréow 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 ODWADNIANIA OSMOTYCZNEGO
W NIEKONWENCJONALNYCH ROZTWORACH NA WEASCIWOSCI
FIZYKO-CHEMICZNE PRZEKASEK OWOCOWYCH

Agnieszka Ciurzynska, Monika Janowicz, Magdalena Karwacka

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnoéci,
Katedra Inzynierii Zywno$ci i Organizacji Produkcji

E-mail: agnieszka_ciurzynska@sggw.edu.pl

Na rynku coraz czesciej pojawiajg si¢ przekaski bez dodatku cukrow lub wykorzystujace
jego zdrowe zamienniki. Mato docenianym zamiennikiem cukru jest melasa, a mozliwos¢ jej
zastosowania jako substancji do odwadniania osmotycznego doskonale wpisuje si¢ w ideg
ZrOwnowazonego rozwoju.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu odwadniania osmotycznego w roztworze melasy
Z buraka cukrowego, z dodatkiem koncentratow sokow owocowych (z figi lub czarnej porzeczki)
na wybrane wlasciwosci fizykochemiczne liofilizowanych przekasek owocowych na bazie jabtek.
Zakres pracy obejmowal sporzadzenie roztworOw osmotycznych: roztwoér melasy z buraka
cukrowego przy stosunku masowym melasy do wody 2:1; roztwér melasy z buraka cukrowego
z 10% dodatkiem koncentratu soku z figi lub koncentratu soku z czarnej porzeczki. Odwodnione
jablka suszono sublimacyjnie (temp 30°C, 63 Pa, 24h). W otrzymanych probkach oznaczono
wybrane wlasciwosci fizyczne liofilizowanych przekasek: aktywnos¢ wody, barwa, wlasciwosci
rehydracyjne, mechaniczne, oraz chemiczne: zawarto$¢ cukrow, zwigzkow polifenolowych
ogotem, zdolno$¢ przeciwutleniajaca.

Wykazano, ze mozliwe jest wykorzystanie melasy z burakéw cukrowych do odwadniania
osmotycznego jabtek. Melasa pozytywnie wptynela na barwe przekasek, obnizyla aktywnosé
wody 1 usztywnita strukture probek. Dodatek zageszczonego soku z czarnej porzeczki poprawit
wlasciwosci chemiczne (mniejsza zawarto$¢ cukrow ogdlem, wigksza zawarto$¢ polifenoli
oraz wigksza aktywno$¢ przeciwutleniajaca) odwadnianych jabtek. Ponadto nadat przekaskom
atrakcyjng barwe, charakterystyczng dla czarnej porzeczki. Zaggszczony sok z figi miat wigkszy
wplyw na wiasciwosci fizyczne. Przekaski odwadniane w roztworach z jego dodatkiem uzyskaty

nizsza aktywno$¢ wody, lepsze wiasciwosci rehydracyjne oraz delikatniejszg strukture.
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WLASCIWOSCI KOMPOZYTOW OPARTYCH NA CELULOZIE
BAKTERYJNEJ I ICH POTENCJAL. WYKORZYSTANIA JAKO
NOSNIKOW MIKROORGANIZMOW POZYTECZNYCH

Justyna Cybulska, Jolanta Ciesla, Magdalena Frac, Piotr M. Pieczywek,
Artur Zdunek

Instytut Agrofizyki PAN, Doswiadczalna 4, 20-290 Lublin, Polska
E-mail: j.cybulska@ipan.lublin.pl

Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosciowego 1 zapobieganie degradacji Srodowiska
naturalnego to najwigksze wyzwania wspoiczesnego §wiata. DO sprostania im przyczynia si¢
m.in. zastapienie paliw kopalnych produktami biodegradowalnymi pochodzenia naturalnego.
Jednym z takich materiatdéw jest celuloza bakteryjna (BC), ktérej wlasciwosci mogg byc
wykorzystane jako wsparcie ekologicznego rolnictwa.

Celem badan bylo opracowanie kompozytow BC z polisacharydami §cian komorkowych
oraz ocena ich wptywu na fizyczne wlasciwosci BC. Okreslono kinetyke sorpcji pary wodnej,
zdolnos¢ absorpcji wody, zwilzalno$¢ oraz wiasciwosci mechaniczne w tescie jednoosiowego
rozciggania. Wykonano réwniez badania ukierunkowane na oceng¢ wptywu tych sktadnikow
na potencjal metaboliczny i intensywno$¢ wzrostu szczepu Trichoderma atroviride G79/11,
0 potencjalnych wlasciwos$ciach istotnych w stymulacji wzrostu roslin.

Wykazano, ze pektyny rozpuszczalne w wodzie oraz komponenty hemicelulozowe
zwigkszaly zdolno$¢ do absorpcji pary wodnej. Pektyny jednocze$nie obnizaty zwilzalno$¢
kompozytow BC 1 podwyzszaly ich wytrzymato$¢ na zerwanie. Najwigckszg wartoscig modutu
Younga charakteryzowaly si¢ natomiast kompozyty BC z ksyloglukanem i glukomannanem.
Wykazano, ze dodatek pektyn do podlozy hodowlanych sprzyja wysokiej aktywnos$ci
metabolicznej, a BC stymuluje wzrost T. atroviride. Wiasciwosci hydrofilowe, wysoka
wytrzymato$¢ mechaniczna oraz stymulacja rozwoju T. atroviride G79/11 $wiadczg o wysokim
potencjale zastosowania badanych biomaterialow jako no$nikéw pozytecznych organizmow

w rolnictwie ekologicznym.

Praca zostata sfinansowana przez Narodowe Centrum Nauki w ramach projektu 2020/37/B/NZ9/03159.
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OCENA WYBRANYCH CECH SEROW TOPIONYCH
O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI FOSFORU

Fabian Dajnowiec?!, Jozef Warechowski?, Jacek Panka?, Eugeniusz Czebanik?

!Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywno$ci,
Katedra Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci
2PHZ SM Lacpol Zaktad w Toruniu

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

Zastosowanie topnikéw fosforanowych podczas produkcji serow topionych zmienia
proporcje wapnia do fosforu, z zywieniowego punktu widzenia na bardzo niekorzystng Zmiana
substancji topigcych, mogacych mie¢ wplyw na sklad gotowego produktu, wymaga
przeprowadzenia oceny cech jego tekstury.

W pracach doswiadczalnych prowadzonych w warunkach przemystowych podjeto probe
obnizenia zawarto$ci fosforu poprzez zastosowanie topnikow bezfosforanowych. W celu
okreslenie przydatnosci funkcjonalnej wyselekcjonowanych topnikéw do produkcji sera
analizowano wilasciwosci reologiczne gotowych produktow. Badane proby oceniano wizualnie
podczas produkcji, a w pozytywnie ocenionych, okreslano zawarto$¢ wapnia i fosforu. Testem
TPA, wykorzystujac urzadzenie Brookfield CT3, oceniano tekstur¢. Z danych pomiarowych
obliczono: twardo$¢; adhezyjnos$¢; kohezyjno$¢; indeks sprezystosci; gumowatos¢ i indeks
zujnosci. W serach topionych wytworzonych wedtug tradycyjnej receptury, bedacych probami
odniesienia, proporcja wapnia do fosforu byla niekorzystna i wynosita od 0,49 do 0,72.
W produktach gdzie zastosowano topniki bezfosforanowe ta proporcja zmienita si¢ do poziomu
mieszczacego si¢ w przedziale od 1,13 do 1,48, co swiadczy o zmniejszeniu fosforu w gotowym
produkcie. Przeprowadzone badania instrumentalne wykazaly, ze gotowe produkty cechuja si¢
zmiennymi wyroznikami tekstury np. adhezyjnoscia czy twardos$cig. Wazg zatem jest, aby podczas
produkcji, wybierajac topniki do serow, ktore maja by¢ plasterkowane czy pakowane w kostki,
nalezy zwroci€ szczeg6lng uwage na sktad mieszanek do topienia, jak réwniez parametry procesu

takie jak obroty mieszadta i czas obrobki termiczne;.

Prace wykonano w ramach projektu NCBiR: POIR.01.01.01-00-1369/20
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FRANCUSKIE WINA - KLASYFIKACJA, REGIONY,
STANDARDY JAKOSCI, AROMAT

Bohdan Dobrzanski, jr.>?, Robert Rusinek?, Marek Gancarz??

tUniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Instytut Produkcji Ogrodniczej, Zaktad Sadownictwa,
Szkolkarstwa i Enologii
’Instytut Agrofizyki im. Bohdana Dobrzafiskiego Polskiej Akademii Nauk w Lublinie,
Zaktad Fizycznych Wiasciwosci Materialow Ro$linnych
SUniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottataja w Krakowie, Wydzial Inzynierii Produkcji
i Energetyki, Katedra Inzynierii Bioprocesow, Energetyki i Automatyzacji

E-mail: bdob@ipan.lublin.pl

W pracy podjeto si¢ oceny przy pomocy elektronicznego nosa, aromatéw win francuskich
pochodzacych z réznych regiondw.

Uprawa winorosli 1 produkcja wina zostala zapoczatkowana przez Rzymian w VI wieku
przed naszg era, ktorzy zdobywajac tereny europy zmusili Galow do posadzenia winorosli. 500 lat
po6zniej Rzymianie niszczyli winnice Galii, gdyz wina te zaczely konkurowacé z wloskimi. Galowie
zacze¢li ponownie uprawia¢ winoro$l, a kultura picia wina we Francji stata si¢ wzorcem.

Francja produkuje rocznie 7,8 miliarda butelek, (17,6% rynku - 20 mid euro).
Najwazniejsze szczepy to: carignan (region Langwedocja-Roussillon), ugni blanc (do produkcji
koniakéw), grenache oraz merlot, cincaut i cabernet sauvignon.

Aby zrozumie¢ klasyfikacje win francuskich, trzeba zrozumie¢ pojecia: «Terroiry,
«Appellation» i «Chateau». Terroir - zestaw czynnikow glebowych (typ gleby, geologiczne
podloze, skata macierzysta, sktadniki pokarmowe) 1 klimatycznych (mikroklimat, opady, sita
wiatru, temperatura, liczba dni stonecznych, potozenie n.p.m. i kat nachylenia zbocza, ktore
decyduja o smaku i jakosci wina.

Appellason - obszar win o unikalnych warunkach uprawy i znanej technologii produkcji
(odmiana, wydajno$¢, metoda wyciskania i czas naswietlania). «Appellation Controlée» oznacza,
ze wlasciwosci organoleptyczne wina odpowiadaja normie przyjetej w apelacji. Appellation
d’Origine Controlée (AOC) lub AC (appellation controlée) oznacza nazwe zastrzezong
I najwyzsza jakos¢ (zaledwie 35% win francuskich).

Kolejnym, nieco nizsze wyrdéznienie to VDQS (Vin Délimité de Qualité Supérieur),
CO 0znacza wino z wymaganiami najwyzszej jakosci, a nastepnie Vin de Pays (wina lokalne, wina

regionalne) oraz wina stotowe — Vin de Table , ktore stanowig ok. 35% produkc;ji.
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POZBIORCZE ZMIANY STRUKTURY PEKTYN I ZBIOROWISK
MIKROORGANIZMOW W OWOCACH TRUSKAWKI (FRAGARIA X
ANANASSA DUCH.) UPRAWIANEJ W SYSTEMACH PRODUKCJI
EKOLOGICZNEJ I KONWENCJINALNEJ

Magdalena Drobek?, Justyna Cybulska?!, Jacek Panek?, José M.Cruz-Rubio?,
Magdalena Kurzyna-Szklarek®, Artur Zdunek?®, MagdalenaFrac!

! Instytut Agrofizyki PAN, Zaktad Badan Systemu Gleba-Ro$lina, Do$wiadczalna 4, 20-290
Lublin, Polska
2 Uniwersytet Wiedenski, Wydziat Technologii Farmaceutycznej i Biofarmaceutyki,
Althanstrasse 14 A-1090, Wieden, Austria
% Instytut Agrofizyki PAN, Zaktad Mikrostruktury i Mechaniki Biomateriatéw, Doswiadczalna
4, 20-290 Lublin, Polska

E-mail: m.drobek@ipan.lublin.pl

Kluczowa kwestia w temacie rolnictwa ekologicznego jest pytanie, czy uprawa
ekologiczna jest w stanie zapewni¢ plony w ilosci 1 jako$ci porownywalnej z uprawag
konwencjonalna.

Celem doswiadczenia byla ocena zmian struktury frakcji pektyn (WSP, CSP 1 DASP)
ekstrahowanych z truskawek uprawianych w systemach ekologicznym i konwencjonalnym
W czasie przechowywania owocoOw w chiodni. Sktad monosacharydéw wyznaczono za pomocg
HPLC, a obrazowanie struktury frakcji pektyn przeprowadzono z wykorzystaniem mikroskopu sit
atomowych. Dodatkowo okre$lono sktad mikrobioty 1 mykobioty, wykorzystujac
sekwencjonowanie nast¢pnej generacii.

Lancuchy pektyn truskawek uprawianych metoda ekologiczng byly dtuzsze i bardziej
rozgalezione w dniu zbioru w poréwnaniu z tancuchami pektyn truskawek uprawianych metoda
konwencjonalng, co wskazuje, ze owoce organiczne mogty by¢ bardziej odporne na uszkodzenia
mechaniczne i procesy gnicia. Pektyny truskawek uprawianych metoda konwencjonalng
zachowatly bardziej zorganizowang strukture podczas przechowywania w poréwnaniu z pektynami
truskawek uprawianych metoda ekologiczng. W obu badanych systemach uprawy dominowaty
bakterie z rodzaju Gluconobacter, Erwinia, Burkholderia oraz grzyby z rodzaju Sclerotinia sp.

| gatunku Botrytis caroliniana.

Praca zostala sfinansowana przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach projektu BIOSTRATEG,

numer kontraktu BIOSTRATEG3/344433/16/NCBR/2018.
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CIASTKA KRUCHE WZBOGACONE ZMIKRONIZOWANA LUSKA
OWSIANA JAKO NOWY PRODUKT FUNKCJONALNY

Dariusz Dziki', Renata Rozyto?, Urszula Gawlik-Dziki?

! Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej
2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych
SUniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

E-mail: dariusz.dziki@up.lublin.pl

Celem pracy bylo zbadanie mozliwosci wykorzystania tuski owsianej jak dodatku
funkcjonalnego do ciastek kruchych. Przed uzyciem tuska owsiana (LO) zostata poddana
sterylizacji parg przegrzang 1 mikronizacji do wielkos$ci czastek ponizej 100 um. Make pszenng
W recepturze na ciastka kruche zastepowano w udziale 5, 10, 15 120% maka z £.O. Ciastka kruche
wytworzono metoda klasyczng stosujac make, masto 1 cukier w udziale 3:2:1. Po wypieczeniu
ciastek analizowano ich aktywnos$¢ wody, barwe, teksture, sktad chemiczny, profil zwigzkow
fenolowych, wlasciwosci przeciwutleniajagce oraz przeprowadzono oceng sensoryczng.
Na podstawie uzyskanych wynikow badan stwierdzono, ze dodatek £O powodowat nieznaczny
(ok. 15%) wzrost sily ciecia ciastek w porownaniu do proby kontrolnej (PK). Zastgpienie maki
pszennej maka z £O w udziale do 15% nie mialo negatywnego wpltywu na wyniki oceny
sensorycznej, a ciastka charakteryzowaly sie akceptowalno$cig na poziomie 7-8 w 9-punktowej
skali hedonicznej. Barwa ciastek wzbogaconych w poroéwnaniu do PK byla ciemniejsza,
aczkolwiek wspohrzedne a” i b” zmienialy sie nieznacznie na skutek dodatku LO. Ponadto,
stwierdzono istotny wzrost zawarto$ci blonnika w produktach wzbogaconych (ok. 4-krotnie
wyzszy przy 20% dodatku £.O w porownaniu do PK). Co istotne, zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych
1 aktywno$¢ przeciwutleniajaca ciastek wzbogaconych byta w porownaniu do PK kilkukrotnie
wyzsza. Zaobserwowano takze znaczacy wzrost kawasow fenolowych wraz ze wzrastajacym

udziatem LO w recepturze ciastek, przy czym dominujacym byl kwas ferulowy.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze zmikronizowana LO jest cennym surowcem
ubocznym, ktory moze by¢ wykorzystany do wzbogacania ciastek kruchych, bez pogorszania ich

jakosci, a dodatkowa podnoszacym walory prozdrowotne ciastek.
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WPLYW SKEADU I SPOSOBU SUSZENIA NA WYBRANE
WEASCIWOSCI SKOR OWOCOWYCH

Adam Figiel*, Krzysztof Lech?, Klaudia Masztalerz! , Katarzyna Winska?,
Alicja Kucharska®, Anna Sokot-Eetowska®

!Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Wydziat Przyrodniczo-Technologiczny, Instytut
Inzynierii Rolniczej, Zaktad Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowe;j,
2Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Katedra
Chemii Zywnoéci i Biokatalizy
SUniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci, Katedra
Technologii Owocow, Warzyw 1 Nutraceutykow Roslinnych

E-mail: adam.figiel@upwr.edu.pl

Sktad skor owocowych, otrzymywanych w wyniku suszenia cienkiej warstwy
zmiksowanych owocoéw, mozna modyfikowa¢ w kierunku uzyskania produktu przekaskowego
0 okreslonych wilasciwosciach funkcjonalnych. Sprzyja temu nie tylko dobranie odpowiednich
owocow, ale takze uwzglednienie dodatku w postaci czarnego czosnku, ktorego wiasciwosci
prozdrowotne wynikajg glownie ze wzrostu zawartosci S-allilocysteiny (SAC) podczas procesu
starzenia §wiezego surowca. Akceptowalnos$¢ produktu spozywczego w znacznym stopniu zalezy
od doznan sensorycznych zwigzanych z wilasciwosciami, ktére mozna wyznaczy¢ metodami
instrumentalnymi. W zwiagzku z powyzszym celem badan bylo wyznaczenie wpltywu dodatku
czarnego czosnku do kompozycji zmiksowanych owocOw oraz parametrow dosuszania
mikrofalowo-prézniowego na wybrane wlasciwosci fizyczne, chemiczne, mechaniczne
i sensoryczne skor owocowych. Czarny czosnek zostat wysuszony metodg prozniowsg i zmielony,
dzigki czemu mozliwe bylo jego rOwnomierne rozprowadzenie w masie owocoOw zmiksowanych
przy uzyciu urzadzenia wielofunkcyjnego Thermomix. Uzyskang kompozycje podsuszono
W cienkiej warstwie przy uzyciu suszarki wyposazonej w promiennik podczerwieni, a nast¢gpnie
dosuszono metodg mikrofalowo-prozniowa. Probki gotowego produktu zostaly poddane
wybranym testom fizycznym (barwa, wilgotno$¢, aktywno$¢ wody), chemicznym (zawarto$¢
polifenoli, aktywno$¢ przeciwutleniajagca) i mechanicznym (wytrzymato§¢ na rozcigganie
i penetracje), a takze ocenie sensorycznej przeprowadzonej przez przeszkolony panel.
Stwierdzono, ze zwigkszenie zawartosci czarnego czosnku sprzyja zwiekszeniu potencjatu
bioaktywnego skor owocowych inie ma istotnego wptywu na ocen¢ sensoryczng az do osiggnigcia
zawarto$ci krytycznej, ktorej przekroczenie wiagze si¢ z uzyskaniem smaku zbyt odbiegajacego
od smaku owocowego. Zastosowanie dosuszania mikrofalowo-prézniowego przyczynilo si¢

do uzyskania kruchej tekstury gotowego produktu.
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WLASCIWOSC,I HIGROSKOPIJNE WYBRANYCH RODZAJOW
PIEPRZU ZROZNICOWANYCH POD WZGLEDEM MIEJSCA
POCHODZENIA

Anna Flis, Aneta Ocieczek

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

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

Pieprz (Piper nigrum L.) stanowi jedng z najbardziej znanych i najczescie]
wykorzystywanych przypraw w Polsce i na §wiecie. Obecnie, najwickszymi producentami pieprzu
ziarnistego na swiecie sg Wietnam (270192 t rocznie), Brazylia (114749 t rocznie) oraz Indonezia
(89041 t rocznie), zas jego najwickszymi eksporterami sg Wietnam (35% $swiatowej produkcji),
Indie (9% swiatowej produkcji) oraz Niemcy (8% $wiatowej produkcji). Ze wzgledu na potozenie
geograficzne wiele krajow nie jest w stanie uprawia¢ pieprzu na swoim terytorium, co prowadzi
do koniecznosci importu tego produktu. Najczesciej wybierang formg transportu pieprzu
do pozostatych czeSci §wiata jest droga morska. Wedlug OEC (The Observatory of Economic
Complexity), import pieprzu do Polski w 2020 roku wynosit 3,14% $wiatowej produkcji,
stanowigc jednoczesnie 70% tonazu polskiego importu przypraw i 80% jego wartosci.

Pieprz jako tadunek jest narazony na wiele czynnikow zewngtrznych mogacych wptywaé
na jego jako$¢. Wérdd nich nalezy wymieni¢ kontakt z wodg morska. Pieprz jako produkt silnie
higroskopijny jest szczegdlnie wrazliwy na zmiany zawartosci i aktywnosci wody.

Celem niniejszej pracy byla ocena wilasciwosci higroskopijnych pieprzu czarnego
i zielonego, uprawianych w Indiach i w Wiethamie oraz ocena wpltywu rozdrobnienia wybranych
rodzajow pieprzu na jego wiasciwosci sorpcyjne, postrzegane jako czynnik decydujacy o trwatosci
przechowalniczej pieprzu. Badanie obejmowalo wyznaczenie izoterm sorpcji w temperaturze
20°C metoda statyczno-cksykatorowg i okreSlenie parametréw procesu adsorpcji
z wykorzystaniem teoretycznych modeli sorpcji. Kraj uprawy réznicowal wiasciwosci sorpcyjne
pieprzu a rozdrobnienie badanych probek powodowalo zmiang higroskopijnosci pieprzu

W poréwnaniu do pieprzu niepoddanego procesowi rozdrabniania.
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WPLYW SPOSOBU PALENIA ZIAREN KAWY NA PROFIL LOTNYCH
ZWIAZKOW ORGANICZNYCH

Marek Gancarz!?, Bohdan Dobrzanski Jr.2, Aleksandra Zytek!, Robert Rusinek®

YInstytut Agrofizyki im. Bohdana Dobrzafiskiego Polskiej Akademii Nauk w Lublinie, Zaklad
Fizycznych Wiasciwosci Materialow Roslinnych,
2Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotataja w Krakowie, Wydzial Inzynierii Produkcji
I Energetyki, Katedra Inzynierii Bioprocesow, Energetyki i Automatyzacji
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Celem pracy byla analiza wplywu procesu palenia ziaren kawy w piecu bez wymiennika
ciepla oraz w piecu z wymiennikiem ciepta w celu okreslenia profilu lotnych zwigzkow
organicznych wypalonych ziaren. Profil lotnych zwigzkéw organicznych analizowano przy uzyciu
techniki SPME/GC-MS, a do okreslenia intensywnosci profilu lotnych zwigzkéw organicznych
zastosowano elektroniczny nos (Agrinose). Material badawczy stanowity ziarna kawy Arabica
Z pieciu regiondw $Swiata: Peru, Kostaryki, Etiopii, Gwatemali 1 Brazylii. Analizy
chemometryczne wykazaty dominacj¢ azyn, alkoholi, aldehydow, hydrazydow i kwasoéw w profilu
aromatu kawy. Ich udziat wyrdzniat profile zapachowe w zaleznosci od kraju pochodzenia ziaren
kawy. Wysoka zawartos$¢ pirydyny z grupy azynowej byta charakterystyczna dla procesu palenia
kawy w piecu bez wymiennika ciepta, co wykazala analiza PCA. Podwyzszona zawarto$¢
pirydyny wynikalta z pojawienia si¢ smoty weglowej, zwlaszcza w czasie procesu przebiegajacego
w piecu bez wymiennika ciepta. Pirydyna ma nieprzyjemny i gorzki zapach roslinny, a jej nadmiar
jest szkodliwy dla organizmu czlowicka. Dominujgca i podwyzszona zawartos¢ pirydyny jest
wadg procesu palenia kawy. Wyniki uzyskane przy uzyciu Agrinosa wykazaly, ze metoda palenia
bez wymiennika ciepla miata istotny wptyw na odpowiedzi czujnika. Wptyw smoty weglowe;
na ziarna kawy skutkowatl profilem aromatu, ktéry powodowat wyzsze odpowiedzi czujnikow

Agrinosa.
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WYKORZYSTANIE ZAMRAZARKI PLYTOWEJ Z POSREDNIM
UKLEADEM CHEODZENIA DO ZAMRAZANIA PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH, W TYM PRODUKTOW ODPADOWYCH W PROCESIE
PRODUKCJI ZYWNOSCI

Krzysztof Gaszek!?

Politechnika Poznanska, Wydziat Inzynierii Mechanicznej
2Techcool Sp. z 0.0.

E-mail: krzysztof.gaszek@doctorate.put.poznan.pl

Celem prezentacji jest wskazanie mozliwosci wykorzystania posredniego ukladu
chlodzenia, z zastosowaniem ptynu o niskiej temperaturze krzepnigcia do zasilania zamrazarki
plytowe;.

Analiza materialow zrodlowych oraz ogdlnego stanu przemyshu przetworstwa zywnosci
wskazuje na wzrastajacg popularno$¢ pionowych zamrazarek plytowych, stosowanych
do przetwarzania zywnosci. Powszechnie spotykane urzadzenia stosowane sg w celu zamrozenia
wsadu, majacego czgsto luzng konsystencje (np. zwierzece podroby, piersi drobiowe, masa
jajeczna) w konkretnym ksztatcie, ktéry umozliwia dalsze sktadowanie produktu w danej formie
oraz jego pozniejszg ponowng obrobke. Dodatkowo wspomnie¢ nalezy, ze zamrazarka ptytowa
jest urzadzeniem kontaktowym, co pozwala na minimalizacj¢ zuzycia energii wymaganej dla
procesu mrozenia.

Obecnie stosowane zamrazarki w uktadzie pionowym sa zasilane najczesciej poprzez
uktad amoniakalny. Oznacza to, iz w wiekszosci przypadkow warunkiem koniecznym do ich
zastosowania jest posiadanie duzej i1 energochlonnej instalacji chlodniczej w zaktadzie
przetworstwa (zazwyczaj 1MW mocy mrozniczej i wigcej). Rozmiar tej instalacji powoduje
wykluczenie mniejszych przedsigbiorcow z mozliwosci stosowania takiego rozwigzania.

Badania podjete na zaprezentowanym stanowisku testowym maja doprowadzi¢
do wykonania zamrazarki bedacej komercyjnym odpowiednikiem tych, ktore stosowane sg
w duzych instalacjach przemystowych. Urzadzenie bedzie wyposazone we wlasny agregat
chlodniczy (odpowiadajacy za niskg temperature chtodziwa) oraz modut pompowy (wymuszajacy

cyrkulacje wewnatrz uktadu zamrazalniczego).
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WPLYW METODY SUSZENIA ARONII NA WYBRANE
WELASCIWOSCI SUSZU

Jolanta Gawalek, Dorota Cais-Sokolinska, Joanna Teichert

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Katedra Mleczarstwa i Inzynierii Procesowe;j

E-mail: jolanta.gawalek@up.poznan.pl

Wzrost zapotrzebowania na zdrowa zywno$¢ przetworzong W formie suchej sprawia,
ze rozne suszone formy aronii czarnoowocowej doskonale wpisuja si¢ w aktualny trend
zywieniowy. S3 one doskonalym dodatkiem do roznego typu zywnosci np. deserow, ciast,
batondéw, herbat isuplementéw diety, oraz naturalnym s$rodkiem barwigcym lody, jogurty,
galaretki czy kisiele. Odpowiedni dobdr metody suszenia owocow decyduje o ich atrakcyjnosci
sensorycznej, pozadalnosci, jak tez osigganiu wysokich parametrow jakosSciowych suszu z ich
wiasciwosciami bioaktywnymi wigcznie.

Celem pracy bylo okreslenic wptywu roznych metod suszenia: konwekcyjnej (CD),
faczonej - konwekcyjnej wspomaganej suszeniem mikrofalowo préozniowym (CD-MVD)
i sublimacyjnej (FD) na wlasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne uzyskiwanych suszy
aroniowych. Materialem badawczym byla §wieza aronia czarnoowocowa (Aronia melanocarpa
L.) odmiany Galicjanka 0 zawarto$ci wody 79,2%. Uzyskane susze aronii poddano ocenie
sensorycznej oraz oznaczano w nich zawarto$¢ wody, aktywno$¢ wody, ogdlng zawarto$¢
polifenoli (TPC), ogo6lng zawartos¢ antocyjanéw (TAC) oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajgca
(TEAC).

Najnizszg ocen¢ sensoryczng oraz najnizszy stopien retencji wlasciwosci bioaktywnych
uzyskat susz konwekcyjny (CD). Wspomaganie suszenia konwekcyjnego suszeniem mikrofalowo
— préozniowym (CD-MVD) znaczaco poprawitlo ocen¢ sensoryczng produktu oraz jego
wlasciwos$ci bioaktywne, natomiast susz sublimacyjny (FD) osiagnat zdecydowanie najwyzsze
wskazniki zarowno oceny sensorycznej jak 1 parametrow bioaktywnych: TPC, TAC i TEAC.

Podsumowujac, zastosowanie suszenia sublimacyjnego pozwala uzyskaé susz aronii
0 najwyzszej jakosci 1 najwyzszym zachowaniu wiasciwos$ci bioaktywnych $wiezych owocow

aronii.
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ZMIANY BARWY KONCENTRATU MLEKA PODCZAS
PRZECHOWYWANIA

Jolanta Gawatek, Sylwia Chudy, L.ukasz Kaczynski, Joanna Teichert

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Katedra
Mleczarstwa i Inzynierii Procesowe;j

E-mail: jolanta.gawalek@up.poznan.pl

Ostatnie dwa lata staty si¢ okresem zmiany nawykéw zywieniowych wielu konsumentow.
Zwigkszyt si¢ popyt na artykuly spozywcze, ktore mozna tatwo przechowywac 1 jednocze$nie
wszechstronnie wykorzysta¢ kulinarnie. W centrum zainteresowania znalazty si¢ m.in.
koncentraty mleka w formie plynnej. Ich przechowywanie determinuje szereg parametrow
techniczno-technologicznych zainicjowanych podczas wytwarzania. Stad, znaczenia nabiera
ocena wyrdznikéw jakosci zaleznych od warunkéw temperaturowo-czasowych zageszczania

I znaczgco ksztattujacych ogdlng pozadalnos¢ koncentratow mleka.

Materialem bylo zageszczone mleko niestodzone o zawartosci tluszezu 7,5%, laktozy
11,2%, biatkka 5,62%, UHT, poddane w opakowaniu jednostkowym przechowywaniu
w temperaturze 18 i 25°C przez 5 miesi¢cy. Pomiar barwy wykonano w systemie CIELab przy
uzyciu aparatu SP-60 (X-Rite, Grandville, MI, USA) w konfiguracji SPIN.

Wykazano, ze wraz z uptywem czasu przechowywania wszystkie koordynaty barwy: L*,
a* 1b* ulegajg zmianie w temperaturze przechowywania 25°C. Juz po 2 miesigcu nastgpito istotne
zwigkszenie oddalenia od bieli (WI) koncentratu z 35,6 az do 41,4 po 5 miesigcach. Nasycenie
barwy przechowywanego koncentratu zwigkszylo si¢ w tym czasie z 8,2 do 13,2. Natomiast
w temperaturze 18°C dopiero w 3 miesigcu nastgpito zwigkszenie parametru b*, co wplyneto

na zmiang indeksu zazétcenia (Y1) z 17,4 na 21,6. Tendencja ta utrzymywala si¢ do 5 miesiecy.

Podsumowujac: Im wyzsza temperatura przechowywania tym zakres zmian jasnosci
| parametrow barwy jest wiekszy, co przyczynia si¢ do zwigkszenia nasycenia barwy i zazolcenia

koncentratu.
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STABILNOSC LIOFILIZATOW MLEKA
Jolanta Gawalek, Joanna Teichert, Dorota Cais-Sokolinska, Sylwia Chudy

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywno$ci i Zywieniu,
Katedra Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej,

E-mail: jolanta.gawalek@up.poznan.pl

Zainteresowanie liofilizacja w mleczarstwie wynika z potrzeby zachowania wielu
sktadnikow bioaktywnych zawartych zwlaszcza w surowcach niszowych, np. mleku klaczy.
Odmiennos¢ skfadu 1 wlasciwosci mleka klaczy w porownaniu do krowiego stanowi przyczynek
do monitorowania jakosci liofilizatow podczas dalszego przechowywania.

Materiatlem do badan byl liofilizat mleka klaczy i mleka krowiego przechowywany
w temperaturze pokojowej przez 4 miesigce. Podstawg oceny stabilnos$ci liofilizatow byla ocena
ich barwy CIELab, wskaznikéw oddalenia od bieli i zazdtcenia, nasycenia barwy oraz aktywnosci
wody.

Wykazano, ze liofilizaty charakteryzowaly si¢ istotnie mniejszym indeksem oddalenia
od bieli (WI) niz mleko z ktorego zostaly wytworzone. Zmiang nasycenia barwy (C*) odnotowano
jedynie wskutek liofilizacji mleka klaczy. Liofilizacja zmniejszyta indeks zazdtcenia mleka
krowiego (Y1) z 8,03 do 5,98, ale nie klaczy. Po 4 miesigcach liofilizaty z mleka klaczy byty
stabilne pod wzgledem parametrow a* 1 b* oraz jasnosci. Natomiast jasnos$¢ liofilizatow mleka
klaczy istotnie zmniejszyla si¢, a udziat parametru a* zwigkszyt. Ogdlnie przyczynito si¢ to
do zwigkszenia indeksu oddalenia od bieli i zwigkszenia nasycenia barwy (C*) z 3,97 do 4,51.
Aktywnos$¢ wody liofilizatow z mleka klaczy (0,3887) i krowiego (0,3890) nie rdznila sig.
Przechowywanie spowodowato zmniejszenie trwatosci liofilizatow z mleka krowiego wskutek
zwigkszenia aktywnos$ci wody (0,5004).

Podsumowujac: Liofilizaty z mleka klaczy przechowywane przez 4 miesigce
w temperaturze pokojowej sg stabilne pod wzgledem parametréw barwy i1 aktywnosci wody

w przeciwienstwie do liofilizatow z mleka krowiego.
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PRACE B+R NAD STWORZENIEM WYSOKIEJ JAKOSCI
EKSTRUDOWANEJ ZYWNOSCI FUNKCJONALNEJ W OPARCIU O
INNOWACYJNY PROCES TECHNOLOGICZNY ZAPEWNIAJACY
ZWIEKSZONA WARTOSC ODZYWCZA UZYSKIWANYCH WYROBOW

Pawel Glowackil 2, Aneta Bobryk-Mamczarz?, Edyta Staropietka?

nstytut Agrofizyki Polskiej Akademii Nauk w Lublinie, Zaktad Fizycznych Wiasciwosci
Materiatéw Roslinnych
2PZZ LUBELLA GMW Sp. z 0.0., ul. Wrotkowska 1, 20-469 Lublin

E-mail: p.glowacki@maspex.com

Przedmiotem i celem projektu jest opracowanie innowacji produktowej w postaci
wyrobow ekstrudowanych (makarony, galanteria $niadaniowa) o zwiekszonej wartosci
odzywczej, wzbogaconych o naturalne sktadniki, innowacje procesowe w postaci nowego procesu
wytworczego, wyzsza jakos$¢ 1 zwigkszona warto$¢ prozdrowotna nowej gamy produktow
ekstrudowanych, minimalny negatywnego wplywu na $rodowisko naturalne, poprawienie
efektywnosci procesu redukcja zuzycia energii i wody, wykorzystanie do ponownej produkcji
wyrobu niezgodnego — reworking, opracowanie i przetestowanie od skali laboratoryjnej
do przemystowej procesu wytlaczania, rozne formulacje wybranych dodatkow naturalnych
domieszanek, w celu wylonienia kombinacji o najlepszym wptywie na warto$¢ odzywcza
I parametry jakoSciowe, opracowany zostanie takze nowy, autorski proces wytwarzania
ekstrudatow z udzialem m.in. wybranych probiotykow. Projekt realizowany w oparciu o wiasne
zasoby 1 kadre oraz podwykonawcow.

Wyroby nad ktérymi pracuje zespot projektowy to cztery grupy produktow wytwarzanych
technikg ekstruzji: z probiotykami, o obnizonej zawartosci cukru, z udziatlem stodowanego zboza

i makarony instant.

PROJEKT DOFINANSOWANY Z NCBIR W RAMACH PODZIALANIA 1.1.1. - TZW. SZYBKA SCIEZKA,
NR UMOWY: POIR.01.01.01-00-0107/20
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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ I MECHANICZNEJ
NA ODWADNIANIE OSMOTYCZNE I SUSZENIE JABLEK

Anna Ignaczak, Hanna Kowalska, Paulina Korycka

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: anna_ignaczak@sggw.edu.pl

W pracy podjeto probe oceny wplywu blanszowania parowego (2 min) oraz podsuszania
konwekcyjnego jabtek odmiany Red Delicious (50°C/15-60 min) na odwadnianie osmotyczne (30
i 50°C/30-180 min) w roztworze sacharozy. Ponadto podjeto probe wzbogacenia jablek
sktadnikami sokéw owocowych NFC przed podsuszaniem i1 odwadnianiem osmotycznym
(50°C/120 min) i uzyskania suszu metoda mikrofalowo-prozniowa (70°C/ moc 250-290 W).
Wykazano, ze obrobka wstepna, temperatura i czas odwadniania mialy istotny wptyw na wielkos¢
ubytku masy. Blanszowanie skutkowalo wiekszym ubytkiem masy odwadnianych probek,
a wstegpne podsuszanie W wigkszo$ci ograniczyto zmiany masy, w porownaniu z probkami
kontrolnymi. Probki blanszowane i podsuszane wykazywaly nizszg aktywno$¢ wody,
a wydhuzenie czasu podsuszania przyczynito si¢ do wigkszego obnizenia aktywno$ci wody.
Wstepne blanszowanie spowodowalo spadek udzialu barwy czerwonej (a*) i zolej (b*)
W porOwnaniu z suszami wstepnie podsuszanymi. Zawarto$¢ polifenoli w probkach jablek
podsuszanych miescita sie¢ w zakresie od 133-385 mg kw. chlorog/100g s.s.; najwyzszg zawarto$¢
odnotowano w probkach podsuszanych 60 min, a w odwadnianych 180 min okoto 212 mg kw.
chlorog/100g. Wsrdéd probek wstepnie wzbogaconych w sokach NFC najwyzszg zawarto$é
polifenoli (571 mg kw. chlorog/100g) odnotowano w jabtkach wzbogacanych sokiem z aronii.
Probka ta charakteryzowala si¢ rOwniez najwyzsza aktywnos$ciag przeciwutleniajaca (ECs=1,09
mg s.S./ml), w pordwnaniu do probek wzbogacanych w pozostatych sokach, gdzie ECs, miescito
si¢ w zakresie 1,55-2,81 mg s.s./ml.

Wstepne wzbogacanie w sokach a nastgpnie podsuszanie jablek pozwala zwiekszy¢
zawarto$¢ skladnikow o wiasciwosciach prozdrowotnych i ksztalttowaé wiasciwosci produktow
odwadnianych osmotycznie lub suszonych. Szczegolnie metoda mikrofalowo-prézniowa pozwala
wytworzy¢ przekaski owocowe wysokiej jakosci i wartosci odzywczej. Wieloetapowe metody
przetwarzania zywnosci pozwalaja skroci¢ czas trwania poszczegdlnych zabiegdw wytwarzania

przekasek owocowych 1 w ten sposob ograniczy¢ koszty produkcji.
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WPLYW PROCESOW FERMENTACJI I LIOFILIZACJI
NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE I STRUKTURALNE
FERMENTOWANYCH WARZYW SWIEZYCH I LIOFILIZOWANYCH

Emilia Janiszewska-Turak®, Katarzyna Rybak?!, Katarzyna Pobiega? Anna
Nikodem?

! Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego W Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
2 Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego W Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywno$ci
3 Politechnika Wroctawska, Wydziat Mechaniki, Inzynierii Materialowej i Biomedyczne;j

E-mail: emilia_janiszewska_turak@sggw.edu.pl

Obecny trend w kierunku zdrowej Zywnosci oraz rosngca liczba osob z nietolerancjg
laktozy sprawiaja, ze fermentowane warzywa stajg si¢ coraz popularniejsze. Celem pracy bylo
poréwnanie wybranych wlasciwosci fizycznych 1 strukturalnych fermentowanych warzyw
swiezych 1 liofilizowanych. W tym celu wybrano: buraki, marchew i papryke czerwong. Warzywa
poddano procesowi spontanicznej fermentacji mlekowej. Po zakonczeniu procesu fermentowane
I nie fermentowane warzywa liofilizowano i okre$lono ich struktur¢ oraz wybrane wilasciwosci
(barwa, sucha masa, liczba bakterii kwasu mlekowego). Stwierdzono, ze warzywa fermentowane
roznig si¢ od surowych strukturg i1 barwa, gldéwne rodznice obserwowano w wartosciach
wspoélczynnika zottosci b*. W suszonych warzywach korzeniowych obserwowano mniejsze
objeto$ciowo pory w probkach niz w przypadku czerwonej papryki. Proces liofilizacji nie wptynat
na liczbe bakterii mlekowych, kazdorazowo obserwowano okoto 7-8 log jtk./g s.s. Mozna takze
stwierdzi¢, ze procesy fermentacji oraz liofilizacji wptynetly na strukture wybranych warzyw.
Wszystkie badane warzywa moga by¢ fermentowane i liofilizowane bez duzych zmian barwy
i jakosci mikrobiologicznej oraz mogg by¢ wykorzystywane jako potencjalne zrodlo bakterii
kwasu mlekowego i prozdrowotnych pigmentéw. Ponadto trwato$¢ warzyw fermentowanych

w wyniku liofilizacji zostata wydluzona.
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SUSZENIE ROZPYLOWE MELASY W WYSOKIEJ I NISKIEJ
TEMPERATURZE Z UZYCIEM OSUSZONEGO POWIETRZA

Aleksandra Jedlinska®, Amr Edris?, Natalia Majewska?, Alicja Baranska!,
Katarzyna Samborskat

1Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
2National Research Centre, Cairo, Egypt, Food Industries & Nutrition Institute, Aroma & Flavor
Chemistry Department,

E-mail: aleksandra_jedlinska@sggw.edu.pl

Melasa jest waznym produktem ubocznym przemystu rafinacyjnego burakow cukrowych
(Beta vulgaris var. Saccharifera) lub trzciny cukrowej (Saccharum officinarum L.). Melasa
trzcinowa i buraczana sg lepkimi, ciemnymi syropami, ktore pozostaja, gdy niemozliwe jest dalsze
ekonomiczne ekstrahowanie cukru podczas krystalizacji. Melasa stanowi bogate zrodto cukrow
(glownie sacharozy) oraz szerokiej gamy zwigzkow organicznych, takich jak: aminokwasy,
mineraly, witaminy, zwigzki fenolowe.

Suszenie rozpylowe, prowadzone z wykorzystaniem osuszonego powietrza, umozliwia
przeprowadzenie procesu w niskiej temperaturze. Rozwigzanie to jest szczegdlnie korzystne
podczas suszenia produktow, zawierajagcych zwigzki wrazliwe na wysokg temperaturg oraz o duzej
zawarto$ci cukrow prostych. Obnizona temperatura suszenia minimalizuje utrate zwigzkow
termolabilnych oraz zapobiega przekroczeniu temperatury przejscia szklistego (Tg) suszonego
materiahu.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu osuszonego powietrza, zastosowania niskiej
temperatury suszenia 1 dodatku nosnika w postaci blonnika na przebieg procesu suszenia
rozpylowego melasy oraz wilasciwosci fizykochemiczne otrzymanych proszkow. Otrzymane
roztwory zawieraly 50% udziat suchej substancji 0 zmniejszajacym si¢ stosunku no$nika
do melasy. Zastosowanie osuszonego powietrza zadecydowalo o uzyskaniu jasniejszych
proszkéw o matych rozmiarach czastek, a takze kulistej i gladkiej powierzchni. Dodany btonnik
pokarmowy w zadawalajacym stopniu spetit funkcje nosnika suszarniczego, poprawiajac lub
nie pogarszajac wlasciwosci wysuszonych materiatow. Suszenie niskotemperaturowe wptyneto
pozytywnie na higroskopijno$¢, gestos¢ 1 porowatos¢ proszkow. Melasa okazata si¢ produktem
mozliwym do wysuszenia bez dodatku nosnika suszarniczego — jednoczesnie, uzyskano sypki

proszek, o dobrych parametrach fizykochemicznych, przy wysokiej wydajnosci procesu.
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BADANIE WEASCIWOSCI STABILIZUJACYCH ENZYMATYCZNYCH
HYDROLIZATOW IOTA KARAGENU

Anna Kaminska-Dwoérznicka, Anna Kot, Paulina Zwierzchowska

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnoéci,
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Celem pracy bylo zbadanie wtasciwosci stabilizujgcych substancji pozyskanych na drodze
enzymatycznej hydrolizy iota karagenu. Hydrolize prowadzono za pomoca beta glukozydazy
przez 24, 48 1 72 godziny w warunkach optymalnych dla dziatania tego enzymu. Nastgpnie
Zzbadano mase czasteczkowa, temperature krioskopowa oraz wplyw dodatku hydrolizatow
na zmiany lepkosci 1 aktywnos¢ w ograniczaniu rekrystalizacji lodu w roztworach modelowych.
Sporzadzono roztwory sacharozy jako model lodéw bezmlecznych oraz roztwory sacharozy
z kazeinianem sodu jako model lodow mlecznych.

Srednia wagowa masa czasteczkowa iota karagenu wyniosta 8,92 x 10° Da. Najmniejsza
$rednig masg (6,45 x 10° Da) charakteryzowat si¢ hydrolizat po 72h hydrolizy. Hydrolizaty miaty
0 ok. 0,06°C wyzszg temperatur¢ krioskopowg niz iota karagen. W przypadku roztwordw
sacharozy dodatek hydrolizatow wplynal na zwigkszenie wartosci lepkosci o ok. 2 mPas.
W przypadku wariantu z kazeinianem jedynie hydrolizat 48h istotnie wptynal na zwigkszenie tego
parametru. Wszystkie zastosowane hydrolizaty pozwolity ograniczy¢é proces rekrystalizacji.
W roztworze sacharozy z iota karagenem krysztaly po 96 godzinach przechowywania miaty
srednig wielko$¢ 17 um, a przy dodatku hydrolizatu 72h nie rosty wigksze niz 14 um. Mozna
wnioskowac, ze aktywnos$¢ w inhibitowaniu procesu rekrystalizacji zalezy od masy czasteczkowej
i budowy pozyskanego hydrolizatu. Najmniejsze krysztaty (12,06 pum) obserwowano po 96
godzinach przechowywania w roztworze modelowym sacharozy z kazeinianem sodu przy dodatku
hydrolizatu 72h, co moze z kolei sugerowac, ze hydrolizaty iota karagenu intensywniej ograniczaja

proces rekrystalizacji w obecnosci biatek mleka.
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WPLYW DODATKU PROSZKU Z WYTLOKOW JABLKOWYCH NA
WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE LIOFILIZOWANYCH
PRZEKASEK MARCHWIOWO-POMARANCZOWYCH

Magdalena Karwacka, Aleksandra Matys, Sabina Galus, Agnieszka Ciurzynska,
Monika Janowicz

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnoéci,
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Od wielu lat prowadzone sa badania nad wytwarzaniem roznorodnych przekasek
owocowo-warzywnych, wykazujacych pozytywny wplyw na funkcjonowanie organizmu, ktore
beda takze interesujace i atrakcyjne dla konsumentow. W ramach niniejszej pracy podjeto probe
zastgpienia tradycyjnych no$nikow hydrokoloidowych, najczesciej stosowanych do stabilizacji
liofilizowanych  produktéw owocowo-warzywnych, proszkiem z suszonych wytlokoéw
jabtkowych.

Celem badan byta ocena wptywu zastosowania proszku z suszonych wytlokow jabtkowych
jako  substytutu pektyny jablkowej w liofilizowanych przekgskach ~marchwiowo-
pomaranczowych. Dodatek wytlokéw stanowit 0, 1, 3, 5% masy sktadnikoéw przed liofilizacja,
natomiast dodatek pektyny 0.5%. Material poddano analizie zawarto$ci i aktywno$ci wody,
barwy, a takze wlasciwosci higroskopijnych i mechanicznych. Okreslono takze aktywnos$¢
przeciwutleniajacg 1 zawartos¢ polifenoli ogotem.

Uzyskane wyniki wykazaly, ze rodzaj oraz stezenie zastosowanego dodatku
determinowaty zawarto$¢ 1 aktywno$¢ wody w produkcie. Dodatek suszonych wyttokow
owocowych spowodowal znaczne zmniejszenie porowatosci i higroskopijnosci materiatu.
W wyniku zwigkszania ilo$ci sproszkowanych wytlokéw przekaski stawaly si¢ ciemniejsze oraz
charakteryzowaly si¢ wigkszg zawartoscia polifenoli ogélem 1 aktywnos$cig przeciwutleniajaca.
Jednak rodzaj i ilos¢ dodatku w najwiekszym stopniu wptyng¢to na teksturg badanych produktow,

determinujac jej twardos¢.

Badania przeprowadzono w ramach projektu finansowanego ze srodkéow Narodowego Centrum Badan
i Rozwoju jako czes¢ III BIOSTRATEG: BIOSTRATEG3/343817/17/NCBR/2018.

33



VIl Sympozjum Inzynierii Zywnosci, Warszawa, 29-30 czerwca 2022

BURGERY RYBNE Z WYKORZYSTANIEM WYSORTOWANYCH
FILETOW Z KARPI
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Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetworstwa
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Celem pracy bylo okreslenie mozliwosci wykorzystania wysortowanych filetow z karpi
(np. filety poszarpane, pozostate po niewlasciwym oprawieniu ryby) jako surowca do wytwarzania
pelowartosciowych produktow typu burgery rybne.
W ramach prac badawczych przeprowadzonych w Morskim Instytucie Rybackim —
Panstwowym Instytucie Badawczym wykonano proby technologiczne, ktérych zakres
obejmowat:
e opracowanie receptury wytwarzania burgeréw rybnych na bazie mi¢sa pozyskanego
z wysortowanych filetow z karpi,

e wytworzenie przyktadowego produktu rybnego wedtug opracowanej koncepcji,

e przeprowadzanie charakterystyki sensorycznej oraz fizykochemicznej otrzymanych
w warunkach laboratoryjnych burgerow rybnych.

W rezultacie opracowano sktad surowcowy oraz sposob otrzymywania przyktadowego
produktu rybnego w postaci burgerow rybnych. Przeprowadzona ocena jakosci sensorycznej
wykazata, iz przyktadowy produkt spozywczy wykazywat dobre cechy sensoryczne.

Opracowana technologia wytwarzania petnowartosciowych burgeréw rybnych na bazie
miesa z karpi jest mozliwa do zastosowania w zaktadach przetworstwa rybnego z wykorzystaniem

odpowiednich maszyn i urzadzen.
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ANALIZA STRUKTURY I TEKSTURY MAKARONU SUSZONEGO
MIKROFALOWO-PROZNIOWO
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Damaziak
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Najwazniejszym etapem produkcji makaronu jest suszenie, ksztattuje jego jakos¢, glownie
poprzez uzyskanie pozadanych wiasciwosci fizykochemicznych. Tradycyjnie makaron suszy si¢
konwekcyjnie. Technika mikrofalowo-prozniowa jest nowa metoda suszenia, lgczaca dziatanie
mikrofal z obnizonym ci$nieniem. W wyniku wytworzonej prézni w suszarce, woda odparowuje
W nizszej temperaturze a zastosowanie mikrofal powoduje dostarczenie ciepta do catej objetosci
suszonego materialu w krotkim czasie. Szybkie odparowanie wody sprzyja powstawaniu
porowatej struktury o duzej liczbie porow.

Celem pracy byta ocena wplywu dodatku zoéitka jaja kurzego o zwiekszonej zawartosci
jodu i cisnienia suszenia mikrofalowo-prozniowego na strukture i teksture makaronu.

Materiat badawczy stanowit makaron typu nitki, wytworzony z semoliny (maka z pszenicy
durum), suszonych sublimacyjnie zéltek jaj kurzych (10 i 18 g/100g maki) o podwyzszonej
zawartosci  jodu, lecytyny sojowej oraz wody. Makaron suszono w  suszarce
mikrofalowo-prézniowej (PROMIS, Wroctaw), w 50 °C, przy mocy mikrofal 450 W oraz
ci$nieniu 35 i 45 hPa. W probkach oznaczono zawarto$¢ wody, strukture 2D i 3D za pomocag
mikrotomografii rentgenowskiej (CT) SkyScan 1272, (Bruker, Belgia). Tekstur¢ oceniano
W tescie tamania pojedynczych nitek o dlugosci 2 cm, z szybkoscig 0,5 mm/s.

Analiza porowatosci catkowitej przeprowadzona w ramach badania CT wykazata,
ze makarony suszone przy ci$nieniu 35 hPa charakteryzowaty si¢ wigkszg porowato$cia catkowitg
W poroéwnaniu do suszonych przy 45 hPa niezaleznie od udziatu zottka. Wyzsze cinienie suszenia
wplywalo na wytworzenie poréw zamknietych o wigkszej powierzchni. Stopien anizotropii poréw
byt wyzszy w probkach suszonych przy cisnieniu 45 hPa. Wspodtczynnik modelu struktury 3D miat
warto$¢ ujemng i zalezat od ciSnienia suszenia i udziatu zottka. Makaron wysuszony przy ci$nieniu

45 hPa byt bardziej odporny na ztamanie w poréwnaniu z suszonym przy 35 hPa.
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WPLYW PULSACYJNEGO POLA ELEKTRYCZNEGO
NA WLASCIWOSCI REKONSTYTUCYJNE TRUSKAWEK SUSZONYCH
METODA MIKROFALOWO-KONWEKCYJNA
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Pulsacyjne pole elektryczne (PEF) jest jedng z mnajbardziej obiecujacych metod
nietermicznej obrobki wstepnej przed suszeniem. Glowny mechanizm PEF opiera si¢ na destrukcji
blony komoérkowej, a wiec efektywnos$¢ tego rodzaju zabiegu wstepnego jest zalezna od
wiasciwosci fizycznych tkanki materiatu poddawanego obrdbce oraz zastosowanych parametrow.

Celem niniejszej pracy byfa analiza wplywu pulsacyjnego pola elektrycznego oraz
zmiennych parametréw procesowych na przebieg suszenia mikrofalowo-konwekcyjnego oraz
wiasciwosci rekonstytucyjne (wilasciwosci rehydracyjne i higroskopijne) uzyskanych suszy
truskawkowych. Truskawki odmiany ,,Rumba” zostaty poddane obrébce PEF (ilos¢ dostarczone;j
energii: 1; 2,5; 4 kJ/kg), a nastepnie suszeniu mikrofalowo-konwekcyjnemu (moc mikrofal: 100,
200, 300 W; temperatura: 30°C).

Zastosowanie obrobki wstepnej pulsacyjnym polem elektrycznym nie wptyneto istotnie na
czas mikrofalowo-konwekcyjnego suszenia truskawek. Natomiast przebieg tego procesu
warunkowany byl mocg mikrofal — im wigkszg moc zastosowano, tym krotszy byt czas suszenia,
co wynikatlo ze wzmozonej ewaporacji wody. Aplikacja PEF doprowadzita do pogorszenia
wlasciwosci rehydracyjnych suszonych truskawek. Elektroporacja, jako efekt dziatania PEF,
mogla wywota¢ nieodwracalne zmiany w strukturze traktowanego materiatu, przez co niemozliwe
bylo petlne odtworzenie poczatkowej zawartosci wody. Jednocze$nie, naruszona w ten sposob
tkanka truskawki wykazywala mniejsza zdolno$¢ do pochlaniania wilgoci z otoczenia (zwlaszcza
po suszeniu przy mocy mikrofal réwnej 100 W), co moze wskazywa¢ na wigksza stabilno$¢

przechowalnicza uzyskanych w ten sposob produktow.

Badania finansowane przez Unie Europejskq w ramach programu Horyzont 2020 (umowa nr 817683) w

projekcie pt. ,, Innowacyjny system przetwarzania Zywnosci na zmniejszonq skale”, akronim FOX.
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Zastosowanie sonikacji jest jedng z innowacyjnych metod obrobki zywnos$ci, ktora
wywoluje zmiany struktury tkanki surowca roslinnego, czego konsekwencja jest intensyfikacja
procesOw opartych na wymianie masy, np. odwadniania osmotycznego czy suszenia. W wyniku
sonikacji oraz nastepujacych po niej procesow jednostkowych nastepujg zmiany fizyczne,
chemiczne i biologiczne tkanki roslinne;.

Celem pracy bylo przeprowadzenie badan w zakresie analizy mechanizmu oddziatywania
ultradzwigkéw na komorki roslinne na podstawie badania biodostepnosci sktadnikdéw
bioaktywnych w trakcie modelowego procesu trawienia suszonych owocow zurawiny (Vaccinium
macrocarpon, Pilgrim), poddanych uprzednio obrobce z wykorzystaniem sonikacji (30 min),
odwadnianiu osmotycznemu (24 h, temp. 30°C, 61,5% roztwor sacharozy lub 30% roztwor
sacharozy z dodatkiem 0,1% glikozydéw stewiolowych). Badania biodostepnosci obejmowaty
analiz¢ zawartosci polifenoli, antocyjanow, flawonoidow, witaminy C 1iaktywnosci
przeciwutleniajacej (z rodnikiem DPPH, ABTS i wyznaczenie sity redukcji jonow zelaza RP)
przed i po procesie trawienia in vitro.

Wyniki wykazaty, ze proces odwadniania wspomagany obrobka ultradzwigkami i poddany
jedynie odwadnianiu powoduje obnizenie zawarto$ci skladnikow bioaktywnych w tkance
zurawiny w porownaniu do tkanki $wiezej. Dodatkowo po procesie trawienia in vitro odnotowano
mniejszg zawarto$¢ poszczegolnych sktadnikow bioaktywnych, co wskazuje, ze nie wszystkie

sktadniki bioaktywne ulegaja trawieniu.

Praca naukowa finansowana w ramach programu Narodowego Centrum Nauki MINIATURA 4, w latach
2020-2021 (decyzja DEC-2020/04/X/NZ9/00293).
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WPLYW PARAMETROW GRANULOMETRYCZNYCH SKROBI
NA KINETYKE SORPCJI PARY WODNEJ
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Mechanizm migracji wody w kapilarnych ciatach stalych byl przedmiotem badan,
w ktorych wykazano, ze moze si¢ on r6zni¢ w zalezno$ci od rodzaju materialu oraz zawartosci
I sposobu wigzania wody. Kinetyka dyfuzji wody w matrycy ciala statego jest zjawiskiem waznym
z praktycznego punktu widzenia, poniewaz decyduje o prawidlowosci doboru odpowiednich
parametréw w procesie suszenia wilgotnych ciat statych. Poza tym kinetyka dyfuzji wody istotna
jest z teoretycznego punktu widzenia, poniewaz warunkuje poprawnos¢ realizacji badan
naukowych nad higroskopijnoscig realizowanych z uzyciem izoterm sorpcji. W wiekszosci
opracowan naukowych dotyczacych tego zagadnienia izotermy sorpcji wyznaczano standardowa
metodg statyczno-eksykatorowa wskazujac, ze czas uzyskania rownowagi dynamicznej pomigdzy
badang probka a jej otoczeniem wynosi co najmniej 30 dni a niekiedy nawet dluzej. Jednoczesnie
podkresli¢ nalezy, ze masa badanych prébek byla niska, bo miescita si¢ zazwyczaj w granicach
od 1 do 3 g. Natomiast istniejg doniesienia wskazujgce, ze wyznaczajac izotermy sorpcji z uzyciem
aparatury do dynamicznej sorpcji par osiggnigto stan rOwnowagi w ciggu 29 i 25 godzin
odpowiednio dla procesu adsorpcji i desorpcji. Tym samym pojawia si¢ pytanie czy czas
wyznaczania rOwnowagi z uzyciem standardowej metody odniesienia jest przeszacowany i czy
zalezy od wielkos$ci czastek tworzacych probke? Znalezienie odpowiedzi na to pytanie stato si¢
celem pojetych badan.

Badania zrealizowano na probkach skrobi kukurydzianej natywnej oraz dodatkowo
rozdrobnionej w mtynku laboratoryjnym WZ-1. Charakterystyki granulometryczne skrobi
wykonano przy uzyciu automatycznego analizatora Morphology G3 firmy Malvern Instruments.
Pomiar adsorpcji pary wodnej przez zroznicowane pod wzgledem masy (10, 15 1 20 g) probki
skrobi prowadzono w atmosferze czystej chemicznie wody, dokonujac cigglego pomiaru sity
Z uzyciem czujnikow tensometrycznych. Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzi¢, Ze czas osiggania
stanu rOwnowagi jest znaczaco krotszy niz 30 dni, a rozdrobnienie granul skrobiowych nie

powoduje znaczacych zmian w Kinetyce procesu adsorpcii.
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WPLYW ILOSCI SOLI W ZALEWIE NA JAKOSC FERMENTOWANEGO
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Kiszony sok z buraka mozna zaliczy¢ do tak zwanych super food’s, ze wzgledu na wysoka
zawarto$¢ witaminy C, potasu, wapnia, sodu, magnezu, polifenoli a takze wlasciwosci
probiotyczne. Celem badania bylo zweryfikowanie wplywu dodatku NaCl do zalewy na wzrost
bakterii kwasu mlekowego (Lactiplantibacillus plantarum ATCC 4080 oraz Levilactobacillus
brevis DSMZ 20053). Materiat do badan stanowit sok z burakow ¢wiktowych. Sok przed dalsza
obrobkg pasteryzowano w celu usuniecia mikroflory obecnej w soku. Do tak przygotowanego
soku dodawano NaCl: 0,5%, 1,0%, 1,5%, 2,0% v/v. Kazde st¢zenie soli bylo przygotowane
osobno dla L. plantarum i L. brevis. Po dodaniu NaCl dodawano inokulum bakterii w ilosci 1%.
Przygotowano powyzszy zestaw probek na kazdy z szesciu dni oznaczen. W czasie badan
oznaczano: zawarto$¢ suchej masy w soku, ekstrakt, gestos¢, pH 1 kwasowos$¢ ogolng, barwe,
zawarto$¢ barwnikow oraz liczbe bakterii mlekowych. Badania wykazaty wptyw zawartosci soli
i rodzaju uzytego szczepu na zawarto$¢ suchej substancji. Ekstrakt pozostawat za zblizonym
poziomie przez wszystkie dni trwania doswiadczenia, z kolei ggsto$¢ sokow zalezala od czasu
trwania procesu i zastosowanego stezenia soli. Odczyn miarowo ulegat obnizeniu, przy czym pH
osiggalo nizsze wartosci przy wykorzystaniu L. plantarum (3,4). Zauwazono spadek zawartos$ci
barwnikoéw czerwonych 1 zo6ttych w okolicach piatego dnia fermentacji, niezaleznie od uzytego
szczepu, co przekladalo si¢ na parametry barwy. Zauwazono wigkszg liczbe L. plantarum
w sokach fermentowanych w porownaniu do fermentacji z wykorzystaniem L. brevis.
Podsumowujac, bakterie L. plantarum przeprowadzity fermentacje znacznie szybciej, niezaleznie
od zastosowanego stezenia, a jako$¢ kiszonego soku byla najwyzsza w okolicach piatego dnia
fermentacji (przed rozkladem barwnikow), pH obnizato si¢ szybciej w przypadku stezen soli 1,5%

i2,0%.
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Glownym produktem odpadowym produkcji sokow 1 koncentratow owocowych jest
wytlok, ktory zawiera do 80% pestek. W celu realizacji zalozen gospodarki o obiegu zamknigtym,
gospodarowanie odpadami powinno obejmowaé ich powtorne wykorzystanie. W przypadku
pestek owocowych, mozna pozyskiwaé¢ z nich wartosciowy olej, np. metoda ekstrakcyjna.
Klasyczne metody ekstrakcji wigza si¢ jednak z obcigzaniem S$rodowiska, dlatego obecnie
poszukiwane sg alternatywne metody. Jedng z nich jest wspomaganie procesu ekstrakcji
ultradzwigkami, co pozwala na ograniczenie zuzycia ekstrahentoéw i obnizenie temperatury
uktadu. Celem badan byla ocena wptywu zmiennych parametrow ekstrakcji wspomagane;j
ultradzwigkami na wydajno$¢ procesu oraz stabilno$¢ oksydatywng oleju uzyskanego z pestek
zurawiny. Material stanowily pestki zurawiny (Vaccinium macrocarpon), ktére zmielono
w mtynku laboratoryjnym. Ekstrakcj¢ wykonano z uzyciem heksanu, proces wspomagano
ultradzwigkami, stosujac zmienne parametry czasu sonikacji i amplitudy, ktore ustalono
W uprzednio sporzadzonym planie doswiadczalnym. Po odparowaniu rozpuszczalnika uzyskano
oleje. Oceniono wydajnos$¢ procesu oraz zmierzono czas indukcji reakcji utleniania otrzymanych
thuszczoOw  metoda ci$nieniowej roznicowej kalorymetrii skaningowej. Wydajno$¢ procesu
ekstrakcji oleju wspomaganej ultradzwickami okazata si¢ by¢ zalezna zaréwno od czasu sonikacji,
jak i amplitudy i wyniosta maksymalnie 21,21 + 1,84% dla zastosowanej amplitudy 80% i czasu
10 minut. Stabilno$¢ oksydatywna olejow z pestek Zzurawiny zalezala w sposdb statystycznie
istotny jedynie od amplitudy ultradzwiekdéw, a czasy indukcji przyjety wartosci do maksymalnie
52,15 + 5,05 min dla wariantu z amplituda wynoszaca 90,25% i czasem sonikacji rownym 6 min.
Na podstawie wynikOw mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie ultradzwigkow pozwala
przeprowadzi¢ proces ekstrakcji w obnizonej temperaturze 1 z zastosowaniem mniejszej ilosci
rozpuszczalnika organicznego, a zachodzace podczas sonikacji zmiany w materiale wptywaja
korzystnie na zwigkszenie wydajnosci procesu oraz stabilnosci oksydatywnej uzyskanego oleju

Z pestek zurawiny.
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Ser burrata nalezy do grupy niedojrzewajacych serow pasta filata. Wygladem przypomina
ser mozzarella wypeliony w srodku masg na bazie Smietany. Pakowany jest w zalewie na bazie
solanki 1 serwatki. Celem badan bylo wykorzystanie sztucznej inteligencji do prognozowania
jakosci zywnos$ci na podstawie analizy tekstury sera burrata i mozzarella w oparciu 0 zmiany
kruchosci, twardosci, rozciggliwosci 1 podatnosci na cigcie podczas ich przechowywania.
Przy uzyciu sztucznej inteligencji na bazie sztucznych sieci neuronowych wykazano zmiany
jakosciowe burraty. Opracowana wielowarstwowa sie¢ typu perceptron, dla ktorej warstwa
wejsciowa to zmiany tekturalne a warstwa wyjsciowa klasa jakosci burraty charakteryzowata si¢
takze dobrym wspotczynnikiem determinacji.

Materiat do badan stanowity komercyjne sery wyprodukowany we Wioszech. Parametry
tekstury zmierzono za pomocg miernika tekstury TA-TX.plus firmy Stable Micro Systems. Uzyto
przystawek: A/CE, A/WEG 1 A/BC. Wykazano, ze: ser mozzarella jest bardziej podatny
na rozcigganie (40,5 g) niz burrata (24,6 g) i tworzy podczas rozciggania dtuzsze pasmo kazeiny
(odpowiednio 186 1104 mm); burrata jest bardziej twarda i krucha niz mozzarella; do przecigcia
burraty wymagana jest wicksza sita niz do przecigcia mozzarelli, przechowywanie sera burrata
w zalewie przez okres jednego miesigca przyczynito si¢ do zmniejszenia ich twardosci (z 456
do 236 g) i zmiany kruchosci (z 95 do 85 g). Po przechowaniu ser mozzarella tworzyt dtuzsze
pasmo kazeiny (208 mm; P<0,05). Tej tendencji nie wykazano mierzac zdolno$¢ do rozciggania
sera burrata. Czas przechowywania serow w zalewie nie wplywa na ich podatno$¢ na cigcie (52
146 g; P>0,05). Wniosek: Przechowywanie w zalewie sera burrata istotnic wptywa na jego

teksture zmierzong instrumentalnie.
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Rodzaj 1 ilo$¢ zastosowanych bakterii kwasu mlekowego (LAB) w procesie fermentacji
mleka ma znaczacy wptyw na wilasciwosci fizyko-chemiczne i mikrobiologiczne otrzymanych
na jego bazie produktow. Celem badan bylo zastosowanie uczenia maszynowego w ocenie
wlasciwosci syneretycznych mleka fermentowanego przy udziale charakterystycznych typowych
LAB 1 o wlasciwosciach probiotycznych. Gléwny element uczenia maszynowego stanowit
perceptron, ktory odbierat sygnal wejsciowy przy okreslonym udziale wag, dodawany przez ztacze
sumujace a nastepnie przechodzacy przez funkcje aktywacji w celu uzyskania koncowego sygnatu
wyjsciowego. W wyniku badan opracowano wielowarstwowa sie¢ typu perceptron do oceny
stopnia zwigzania wody w zaleznosci od przebiegu fermentacji mleka.

Surowiec wyjsciowy do produkcji jogurtu naturalnego 1 probiotycznego stanowito
pasteryzowane mleko (zawartos$¢ thuszczu 1,5 g/100 g, biatka 3,4 g/100 g laktozy 4,7 g/ 100 g
lactose). Zostalo ono poddane inokulowaniu w wyniku dodatku termofilnych LAB w postaci
liofilizowanej; dodatek 10 j.a./25 L mleka przerobowego (LAB — Lyofast SAB 44B Sacco). Sktad
kultury starterowej priobiotycznej: Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus
i Bifidobacterium animalis subsp. lactis (Lyofast SAB 440B Sacco). Fermentacje prowadzono
w 37°C do pH 4,4. Wykazano wigkszg spontaniczng synerez¢ serwatki powierzchniowej (SWS)
jogurtu naturalnego (3,08%) niz probiotycznego (0,82%; P<0,05). Jogurt naturalny wykazywat
takze mniejsza zdolno$¢ do zatrzymania wody (WHC) (odpowiednio 85,04% 1 96,32%).
Przyczyna mogta by¢ wigksza zawartos¢ w nim kwasu mlekowego (o 0,31%, P<0,05).
Stwierdzono takze istotng roéznice aktywno$ci wody jogurtu naturalnego (aw 0,9910)
i probiotycznego (aw 0,9891). Wniosek: Zroéznicowany przebieg fermentacji wynikajacy z udziatu
bakterii probiotycznych ma znaczacy wptyw na synereze serwatki oraz zdolnos¢ do zatrzymania

wody w jogurtach.
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ZASTOSOWANIE SZTUCZNYCH SIECI NEURONOWYCH
ORAZ ANALIZY TEKSTURY DO IDENTYFIKACJI DROZDZY
FERMENTUJACYCH I NIEFERMENTUJACYCH LAKTOZE
W KEFIRZE
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Tomasz Pawlak
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Wyréznikiem odgrywajacym znaczng role w jakosci mleka fermentowanego jest tekstura.
Ma ona wplyw na atrakcyjnos$¢ 1 pozadalnos¢ w ocenie konsumenta, a ksztaltowana jest w glowne;
mierze przez obecnos¢ i1 dziatalno$¢ mikroorganizméw charakterystycznych. Celem badan byta
ocena mozliwosci zastosowania sieci neuronowych 1 instrumentalnego pomiaru tekstury
do charakterystyki kefiru z udziatem drozdzy fermentujacych (Kluyveromyces marxianus subsp.
marxianus) i niefermentujgcych laktoze (Saccaromyces cerevisiae). Zaprojektowano
i opracowano sie¢ neuronowg typu Multi-layer Perceptron (MLP). Struktura MLP skladata sie
Z neurondw w warstwie wejSciowej (danych teksturalnych), warstwy ukrytej 1 2 neuronéow
w warstwie wyjsciowej (klasy drozdzy).

Zmierzono zwiezto$¢, konsystencje, spoisto§¢ 1 wyznaczono indeks lepkosci
wytworzonych kefirow metodg ekstruzji wstecznej wykorzystujac teksturometr TA-XTplus, firmy
Stable Micro Systems. Uzyto przystawki A/BE z dyskiem kompresji o §rednicy @=35 mm. Probe
umieszczano wewnatrz cylindra o $rednicy wewngtrznej @=50 mm (75% wypelnienia). Warunki
pomiaru: dystans 30 mm, pre-test 1,0 mm-s?, post-test 10,0 mm-s?. Wykazano, Ze obecnoéé
drozdzy zdolnych do fermentacji laktozy sprzyja wigkszej ogolnej liczbie mezofilnych bakterii
kwasu mlekowego w kefirze. Kefir wytworzony z ich udziatlem jest mniej zwigzly (40,1 g) niz
kefir z drozdzami niefermentujacymi laktoze (nawet po przechowywaniu przez 4 tyg.; 46,1 g;
P<0,05). Nie stwierdzono roznic spoistosci pomiedzy tymi kefirami. Parametry konsystencji
i indeksu lepkosci zaraz po wytworzeniu kefiru z drozdzami fermentujacymi laktoze byty istotnie
mniejsze niz kefiru z niefermentujacymi. Natomiast po 4 tyg. konsystencja kefirow wyro6wnata
si¢, a lepko§¢ kefiru z drozdzami fermentujacymi byla nawet wigksza (48,4 g's) niz
Z niefermentujgcymi (40,2 g-s; P<0,05). Wniosek: Wartosci parametrow tekstury kefiru sa

ksztattowane obecnos$cia drozdzy fermentujacych i niefermentujacych laktoze.
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W pracy przedstawiono wyniki badan nad procesem relaksacji w roztworach wybranych
hydrokoloidow: gumy guar oraz gumy ksantanowej (polisacharydem o budowie jonowej). Celem
badan bylo uzyskanie bardziej szczegdlowego wgladu w oddziatywania biopolimer-woda
oraz biopolimer-biopolimer z wykorzystanie takich metod pomiarowych jak: NMR (spektroskopia
magnetycznego rezonansu jadrowego), DLS (dynamiczne rozpraszanie $wiatla laserowego)
oraz osmometrii membranowej. Podjeto probe skorelowania wynikoéw pomiaréw wykonanych
dla roztworéw rozcienczonych, $redniorozcienczonych oraz stgzonych w szerokim zakresie
temperatur: od 20°C do 90°C. Wyznaczono wartosci nastepujacych czasow relaksacji: T2 (NMR),
s | T¢ (slow and fast) z roOwnania KKW oraz wartos$ci drugiego wspotczynnika wirialu z pomiarow
ci$nienia osmotycznego. Dla roztworéw o stezeniu ponizej overlap concentration (pierwsze
stezenie krytyczne) stwierdzono rdéznice w oddziatywaniu biopolimer-woda wywotane zmianami
konformacyjnymi fancuchow w roztworze. Wykazano histereze w przebiegu zaleznosci T»
od temperatury w  procesie ogrzewania 1 chlodzenia roztwor6w  rozcienczonych
i Sredniorozcienczonych. Wyniki skorelowano z danymi pochodzacymi z DLS oraz osmometrii

membranowej.
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Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydzial Technologii Zywno$ci, Katedra Technologii
Fermentacji i Mikrobiologii
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Przedmiotem wystgpienia bgdzie proba opisu warunkéw hydrodynamicznych w zotadku
czlowieka podczas trawienia pokarmu w ujeciu typowym dla inzyniera procesowego. Na wstepie
omoOwiona zostanie anatomiczna budowa zoladka oraz jego cechy fizjologiczne pod katem
powstawania réznorodnych struktur hydrodynamicznych. Pokazane zostang rodzaje przeptywow
wystepujace w zotadku oraz struktura powstajacych wowczas naprezen. Wiedza ta postuzy
do opisu pewnych zjawisk patologicznych wywotywanych brakiem odpowiedniego rodzaju
przepltywu. Omawiany obraz kliniczny porownany zostanie z wynikami symulacji
komputerowych (CFD). Na tej podstawie sformutowane zostang pierwsze wnioski odnos$nie
przewidywania okreslonych dysfunkc;ji uktadu trawiennego na podstawie obliczen teoretycznych.
Nastepnie zjawiska hydrodynamiczne wystepujace w zotadku powigzane zostang z typowymi
strukturami  przeptywowymi  wystepujacymi  w  klasycznej  inzynierii  reaktorow
chemicznych/bioreaktorow. Pozwoli to na dyskusje zjawiska trawienia w ujeciu inzynierii reakcji
chemicznych. Podejscie takie umozliwi wprowadzenie pewnych wielkosci charakterystycznych
dla poszczegbdlnych typow reaktoroOw i powigzanie ich z reakcjami, z procesami wymiany masy
oraz reakcjami biochemicznymi zachodzagcymi w trakcie trawienia.

Jako wniosek koncowy przedstawione zostanie stwierdzenie, ze musimy si¢ jeszcze duzo
nauczy¢ aby w peni poznac i1 zrozumie¢ zjawiska zachodzace w ukladzie pokarmowym oraz

probowac je modelowac .
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W pracy przedstawiono wyniki dotyczace modelowania nieliniowych wlasciwosci
reologicznych pian spozywczych o charakterze szkiet koloidalnych. Piany uzyskano na bazie
albuminy jaj kurzego, gumy ksantanowej i inuliny. Przeprowadzono pomiary reologiczne
W oparciu o wysokoamplitudowe oscylacje scinajace (LAOS). W wyniku otrzymano przebiegi
czasowe, ktore przedstawiono na plaszczyznie fazowej naprezenie-odksztalcenie w formie figur
Lissajous. Do uzyskanych danych dopasowano model matematyczny oparty na dwédch rownaniach
bilansowych: naprezen stycznych i1 pseudo masy. Model byt opisany siedmioma parametrami.
W trakcie analizy ujawniono asymetri¢ figur Lissajous wynikajacg ze zjawiska mieknigcia szkta
koloidalnego pod wptywem przylozonych odksztatcen w obszarze przejscia pomigdzy liniowym
a nieliniowym zakresem lepkosprezstosci. Dalej przedyskutowano zasadnos$¢ stosowania modelu
matematycznego 1 mozliwosci na tej podstawie wyznaczanie wickszosci parametrow

reologicznych ptynéw o charakterze szkiet koloidalnych.
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PROZDROWOTNY POTENCJAL
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Do prawidlowego funkcjonowania organizmu czlowieka niezbedne jest dostarczanie wraz
z codzienng dietg antyoksydantow egzogennych. Glownym zrédltem tych zwigzkow sa owoce
charakteryzujace si¢ sezonowa podaza, w tym owoce pestkowe. Powoduje to konieczno$¢ ich
utrwalania 1 przechowywania. Istnieje wiele metod utrwalania owocoéw, a jedng z coraz czesciej
stosowanych jest kiszenie.

Celem badan byla ocena wplywu kiszenia 1 przechowywania na potencjat prozdrowotny
owocow pestkowych.

Material badawczy stanowity owoce czeresni i sliwki: §wieze oraz poddane kiszeniu,
W temperaturze pokojowej, 1 przechowywaniu w suchym, chtodnym pomieszczeniu. Zawartos¢
zwigzkow antyoksydacyjnych oraz zdolnos¢ do redukcji wolnych rodnikéw okreslono w owocach
swiezych, po czterech dniach kiszenia oraz po trzydziestu, szes¢dziesieciu 1 stu osiemdziesieciu
dniach przechowywania. Barwniki antocyjanowe oznaczono metoda Fuleki’ego 1 Francis’a,
witaming C metoda spektrofotometryczng wedlig PN-A-04019:1998, sume¢ zwigzkéw
polifenolowych metoda Folina-Ciocialteu, a zdolno$¢ do inhibicji wolnych rodnikow metodg
Yena i Chena z zastosowaniem syntetycznego rodnika DPPH. Istotno$¢ réznic w zmianach
zawartosci analizowanych sktadnikow antyoksydacyjnych oceniono za pomocg testu t-Tukey’a.

Przeprowadzone badania oraz analiza uzyskanych wynikow wykazaly obnizenie
zawarto$ci antocyjanow 1 witaminy C, wzrost zawartosci zwigzkow polifenolowych ogoétem
oraz zdolno$ci do redukcji wolnych rodnikéw po czterech dniach kiszenia. Podczas
przechowywania kiszonych owocoéw stwierdzono stopniowe obnizanie si¢ ich potencjatu

prozdrowotnego.
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OCENA WYBRANYCH CECH .!AKOSCIOWYCH ROSLINNYCH
ANALOGOW MLEKA

Kamil Pyda, Katarzyna Tuznik, Jan Witusinski, Ewa Domian

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Instytut Nauk o Zywnosci,
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Rynek napojow alternatywnych dla mleka rozszerza si¢ w rdéznorodnosci surowcow,
na bazie ktorych sg produkowane. Oprocz napojow sojowych, istnieje wickszy niz kiedykolwiek
popyt na innowacyjne napoje, wyprodukowane z nasion i orzechow oraz réznorodnych zbodz.
Wszystkie te napoje powstaja w podobny sposdb — moczenie nasion w wodzie, a nastgpnie
zmiksowanie calo$ci. Czgsto produkcja napoju roslinnego traktowanego jako analog mleka
krowiego, zaleznie od uzytego surowca, wymaga dodatku odpowiednio dobranych sktadnikow
kreujacych smak, warto$s¢ odzywcza i/lub strukture 1 teksturg. Celem pracy bylo poréwnanie
sktadu surowcowego 1 wartos$ci odzywczej handlowych napojow roslinnych w trzech kategoriach
surowcowych (napoje sojowe, zbozowe oraz na bazie nasion i1 orzechow) jako roslinnych
analogow mleka, a takze wykorzystanie technik instrumentalnych do oceny wybranych cech
jakosciowych napojow. Wyznacznikami instrumentalnej oceny poréwnawczej napojow
roslinnych wzgledem mlek krowich o r6znej zawartosci thuszczu byty: pH, wielko$¢ czastek
(pomiary metodg dyfrakcji laserowej CILAS 1190 Cilas Particle Size), parametry barwy
w przestrzeni barw CIE L*a*b* oraz L*C*h* (kolorymetr Konica Minolota CR-300), wiasciwo$ci
reologiczne lepkie (reometr rotacyjny Haake Mars 40, Thermo Scientific) i stabilno$¢ podczas
przechowywania (wskaznik stabilnosci TSI, Turbiscan LabExpert, Formulaction), jak tez
funkcjonalno$¢ w sporzadzaniu kaw mlecznych na podstawie parametréw barwy i stabilnosci
kawowego naparu z podgrzanym i/lub spienionym napojem. Otrzymane wyniki pokazaly,
ze poszczegdlne napoje roslinne réznig wlasciwosciami funkcjonalnymi i odzywezymi od mleka
1w obrebie wybranych grup surowcowych, jak tez pozwolity okresli¢ efekt wptywu rozdrobnienia
fazy rozproszonej (fragmentdw surowca) i/lub roznych substancji strukturotworczych

na stabilizacj¢ ukladu zawiesiny 1 efektywnos$¢ zabielania naparu kawowego.

Badania do niniejszej prezentacji zostaly wykonane przy uzyciu aparatury zakupionej w ramach projektu

., Centrum Zywnosci i Zywienia - modernizacja kampusu SGGW w celu stworzenia Centrum Badawczo-
Rozwopwego Zywnosci i Zywienia (CZiZ)” wspétfinansowanego przez Unie Europejskq ze srodkéw
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewodztwa Mazowieckiego na lata 2014-2020 (nr projektu RPMA.01.01.00-14-8276/17)
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Luska owsiana jest produktem ubocznym powstajacym przy przetwarzaniu owsa.
Mikronizowany btonnik owsiany pozyskany z tuski owsianej (MBO) zaproponowano jako
innowacyjny dodatek do pieczywa pszennego.

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu dodatku MBO na wlasciwosci fizyko-chemiczne
i organoleptyczne pieczywa pszennego. Dodatek tuski owsianej zmieniano w zakresie 0-20%,
ponadto zastosowano 5% dodatek blonnika z babki jajowatej (BJ).

Wyniki badan wykazaty, ze MBO stosowany w ilosci od 0 do 20% powodowat korzystne
zmiany wydajnosci ciasta (160-170%), istotny ale niewielki spadek objetosci pieczywa, korzystne
zmiany barwy migkiszu pieczywa oraz nieznaczne pogorszenie tekstury w tym zwigkszenie
twardo$ci, oraz zmniejszenie sprezystosci 1 spoistosci. Ocena sensoryczna wykazala,
ze najbardziej akceptowalne jest pieczywo z 10% udziatem MBO, jednak tez 15% dodatek
nie powodowat znaczacego pogorszenia waloréw pieczywa. Dodatek BJ w ilosci 5% do chlebow
z r6znym udzialem MBO (5-20%) wptynat pozytywnie na zwigkszenie wydajnosci pieczywa
(170-177,5%), ponadto spowodowat zwiekszenie sprezystosci i spoistosci migkiszu. Pieczywo
kontrolne pszenne miato zawarto$¢ blonnika na poziomie 2,2% i warto$¢ kaloryczng rowna 257
kcal, natomiast pieczywo pszenne z 10% udzialem MBO oraz 5% BJ oraz pieczywo z 15% MBO
i 5% BJ charakteryzowalo si¢ zawartoscig blonnika rowng odpowiednio 9,2% oraz 12,0%,

a kalorycznos¢ tego pieczywa wynosita odpowiednio 212 kcal oraz 205 kcal.

NARODOWA AGENCJA
WYMIANY AKADEMICKIE)

Projekt wspotfinansowany przez Narodowg Agencje Wymiany Akademickiej

Autorzy dziekujg firmie FIBRECARE Sp. z o.0. (Katowice, Polska) za dostarczenie do badan

mikronizowanej tuski owsianej.
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Najczestszym zabiegiem technologicznym, ktéremu poddawany jest olej rzepakowy to
proces glebokiego smazenia. W trakcie obrobki cieplnej olej traci swoje wlasciwosci odzywcze,
a jego pierwotna jako$¢ konsumencka ulega obnizeniu, co czesto jest niemozliwe do stwierdzenia
poprzez ocen¢ organoleptyczng. Dlatego celem pracy bylo skorelowanie markeréw utraty
wiasciwosci odzywcezych oleju rzepakowego w funkcji czasu smazenia 1 powierzchni kontaktu
z tlenem ze zmiang profilu zwigzkéw lotnych. Badania wykonano dla 6, 12 i 18 godzinnego
procesu ogrzewania olejow o stosunku objetosci do powierzchni (iloraz s/v): 0.378 cm—1, 0.189
cm—1, and 0.126 cm—1. Prébki oceniano pod wzgledem zmiany zawartosci zwigzkéw polarnych,
zmiany barwy, sktadu kwasoéw tluszczowych, liczby jodowej i catkowitej zawarto$¢ chromanoli.
Wyniki badan skorelowano z emisja zwigzkéw lotnych okre§lang za pomoca techniki
chromatografii gazowej oraz przy uzyciu elektronicznego nosa. Wyniki badan wskazujg
jednoznacznie, ze istnieje dodatnia korelacja pomiedzy degradacja jakosciowa oleju w wyniku
dhugotrwalego ogrzewania, a odpowiedzig na te zmiany elektronicznego nosa. Poziom reakcji
chemicznie czutych sensoré6w typu metal oxide semiconductor na intensywno$¢ aromatu
dla wszystkich trzech objetosci rosta podobnie jak zawarto$¢ zwigzkéw polarnych wraz

z wydluzaniem czasu smazenia.

50



VIl Sympozjum Inzynierii Zywnosci, Warszawa, 29-30 czerwca 2022

OCENA WEASCIWOSCI SORPCYJNYCH EKSTRUDATOW
KUKURYDZIANYCH WZBOGACANYCH ZIELONA HERBATA
MATCHA

Millena Ruszkowska, Maja Chalenska

Uniwersytet Morski w Gdyni, Wydziat Zarzadzania i Nauk o Jakos$ci, Katedra Zarzadzania
Jakoscig

E-mail: m.ruszkowska@wznj.umg.edu.pl

Konsumenci coraz czg$ciej, migdzy positkami gldwnymi, siggaja po produkty
przekaskowe. Tym samym, na rynku rosnie zapotrzebowanie na zdrowe, sycace 1 wygodne
produkty przekaskowe, przy czym preferowane sg przekaski ekspandowane, wytwarzane metoda
ekstruzji. Stad celem badan byla ocena wlasciwosci sorpcyjnych, okres§lajagcych trwalosc
przechowalniczg, ekstrudatow kukurydzianych wzbogacanych proszkiem zielonej herbaty
matcha. Material badawczy wytworzono w ekstruderze jednoslimakowym typ S-45A-12-10U,
w zakresie temperatur 105°C/130°C/110°C. W procesie ekstruzji uzyskano 3 warianty
ekstrudatow kukurydzianych z: 1,5% i 3,5%, dodatkiem proszku zielonej herbaty matcha oraz
probe kontrolng z 100% kaszki kukurydzianej. Metodyka badah obejmowata oznaczenie
zawartos$ci 1 aktywnos$ci wody, ocene barwy oraz wyznaczenie izoterm sorpcji metoda statyczna,
w zakresie aktywnosci wody aw=0,07+0,98 wraz z matematycznym opisem przebiegu izoterm
z zastosowaniem modelu BET. Parametry modelu teoretycznego BET uzyto do oszacowania
pojemno$ci warstwy monomolekularnej oraz powierzchni wilasciwej sorpcji. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wytworzone produkty przekaskowe roznily sie pod
wzgledem zawarto$ci 1 aktywnosci wody oraz parametrow barwy. Na podstawie oceny
wilasciwos$ci sorpcyjnych stwierdzono, ze zwigkszenie dodatku proszku herbaty zielonej matcha
do 3,5% wplynelo na zwickszenie warstwy monomolekularnej oraz powierzchni wlasciwej
sorpcji. Tym samym stwierdzono, ze przy zalozonych parametrach ekstruzji, zwickszenie udziatu
proszku herbaty zielonej matcha do 3,5% korzystnie wptyneto na trwalo$¢ przechowalniczg

wytworzonych ekstrudatow.
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NAPOJE ROSLINNE W PROSZKU BEZ NOSNIKOW -
OTRZYMYWANIE I CHARAKTERYSTYKA

Katarzyna Samborska, Alicja Baranska, Aleksandra Jedlinska

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnoéci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: katarzyna_samborska@sggw.edu.pl

W obecnych czasach coraz wigksza popularnos¢ zyskuje zywnos¢ pochodzenia roslinnego,
co wynika min. ze wzrastajacej Swiadomosci konsumentow na temat korzystnego wptywu takiej
diety na zdrowie 1 Srodowisko. Na rynku dostepna jest cala gama ptynnych napojow roslinnych
wytworzonych z réznych surowcéw, jednakze oferta napojow w proszku jest ograniczona.
Ponadto, napoje w proszku zazwyczaj zawierajg szereg substancji dodatkowych, tzw. no$nikow.
Sa one dodawane w celu poprawy przebiegu procesu suszenia, jednakze ich obecno$¢ wptywa
negatywnie na odbior produktow przez konsumentow, ktoérzy poszukuja Zywnosci
charakteryzujacej si¢ tzw. ,,czystg etykieta” (,,clean label”).

Celem pracy bylo zbadanie mozliwosci wysuszenia 4 rodzajow napojow roslinnych
metodg rozpylowa bez dodatku no$nikow. Handlowy napéj sojowy, migdalowy, owsiany i ryzowy
suszono rozpylowo w temperaturze powietrza wlotowego 180°C i wylotowego 70°C. Mozliwe
bylo otrzymanie wszystkich badanych rodzajow napojéw w proszku bez dodatku nosnika,
jednakze wydajnos$¢ suszenia byla niska, od 16,1% (owies) do 37% (ryz). Aktywnos$¢ wody

W otrzymanych proszkach byla niska (ponizej 0,2), jak rowniez zawarto$¢ wody (ponizej 5%).
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SUSZONA AQUAFABA JAKO NOWATORSKI DODATEK
DO ZYWNOSCI

Karolina Szulc, Alicja Zwierzchowska

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci
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Gotowanie nasion stragczkowych w wodzie powoduje migracje wartosciowych sktadnikow
do plynu (aquafaby). Ostatnie badania wskazuja, ze aquafaba moze stanowi¢ zamiennik jaj
i innych sktadnikow pochodzenia odzwierzgcego oraz zapewni¢ znaczng uzyteczno$¢ i wiecej
opcji zywieniowych dla spotecznosci weganskiej 1 ludzi, ktorzy majg alergie na jajka. Ze wzgledu
na niskg zawarto$¢ suchej masy (< 10%) wskazane jest jej suszenie w celu poprawy efektywnosci
transportu, czy zmniejszenia przestrzeni przechowywania, a takze w celu zapobiegania
niepozadanemu rozwojowi drobnoustrojow. Ponadto zagospodarowanie tego sktadnika pozwala
realizowa¢ zrownowazone wykorzystanie zasobow naturalnych. Celem badan bylo okreslenie
wplywu metody suszenia na wlasciwosci funkcjonalne aquafaby.

Material badawczy stanowita aquafaba pozyskana z rdéznych gatunkéw nasion
strgczkowych (ciecierzycy, fasoli biatej, zielonego groszku). Aquafabe suszono z wykorzystaniem
techniki suszenia rozpylowego oraz suszenia sublimacyjnego. Sproszkowang aquafabeg
scharakteryzowano pod wzgledem wiasciwosci funkcjonalnych, w tym wlasciwosci
pianotworczych i emulgujacych.

Suszona aquafaba z powodzeniem moze by¢ stosowana do produkcji bez, czy musow oraz
emulsji, w tym majonezoéw. Suszenie rozpylowe nie powodowalo istotnych réznic w zdolnosci do
pienienia i stabilno$ci pian wytworzonych przez sproszkowang aquafabe, w stosunku do jej
pierwotnej postaci. Z kolei na stabilno$¢ emuls;ji istotny wptyw miat zarowno sktad chemiczny
aquafabyby, jak i metoda jej suszenia. Najwyzsza stabilno$cig cechowata si¢ emulsja na bazie

sproszkowanej aquafaby z ciecierzycy otrzymanej na drodze liofilizacji.

Badania zostaly wykonane z wykorzystaniem aparatury zakupionej w ramach projektu ,, Centrum zZywnosci
i Zywienia - modernizacja kampusu SGGW w celu stworzenia Centrum Badawczo-Rozwojowego Zywnosci
i Zywienia (CZiZ)” wspétfinansowanego przez Unie Europejskq ze srodkéw Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Mazowieckiego

na lata 2014-2020 (nr projektu RPMA.01.01.00-14-8276/17)
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CHARAKTERYSTYKA AKTYWNOSCI I ZDOLNOSCI
UTRZYMYWANIA WODY W MLEKU FERMENTOWANYM
O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI LAKTOZY

Joanna Teichert, Jakub Biegalski, Dorota Cais-Sokolinska,
Sylwia Chudy, Jolanta Gawalek

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

E-mail: joanna.teichert@up.poznan.pl

Aktywno$¢ wody jest parametrem, ktory ma bezposredni wpltyw na cechy jakosciowe
I trwatos¢ produktow spozywczych. Opisuje w sposob liczbowy stan powigzania czasteczek wody
ze sktadnikami zywnos$ci. Razem ze zdolno$cig utrzymywania wody (WHC) pozwala na oceng
stabilno$ci produktow spozywczych, np. w trakcie chlodniczego przechowywania.

Mileko o roznej zawartosci laktozy (47,27 g/kg oraz 0,96 g/kg) poddano fermentacji
mlekowo-alkoholowej w 22°C do pH 4,4 z wykorzystaniem kultur starterowych Lyofast MT 432
ANV firmy SACCO Polska. Otrzymany kefir poddano analizie instrumentalnej pod katem
aktywno$ci wody z wykorzystaniem aparatu Aqualab Series 4TE (Decagon Devices Inc.,
Pullman, WA, USA) i zdolnos$ci do utrzymywania wody z wykorzystaniem wiroéwki model 260
(MPW MED. Instruments, Warszawa, Polska).

Wykazano, ze aktywno$¢ wody kefiru z mleka krowiego byta tym mniejsza, im mniejsza
byta zawarto$¢ laktozy. Zauwazono roéznice w warto$ci aktywnosci wody na poziomie 21,6%.
Obecnos¢ laktozy ma znaczacy wpltyw na synerezg¢ serwatki oraz zdolnos¢ do utrzymywania
wody. W kefirze o obnizonej zawartosci laktozy wystepuje mniejszy wyciek serwatki (WHC =
98,60%), co jest zwiagzane z wyzsza zdolnoscig do zatrzymywania wody niz w kefirze o typowe;j
zawartos$ci laktozy (WHC = 88,33%)).

Podsumowujac: Analiza aktywnosci wody i1 zdolno$ci utrzymywania wody stanowi¢ moze

narze¢dzie do kontroli jako$ci przechowywanego mleka fermentowanego.
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POSTAWA PROINNOWACYJNEGO KONSUMENTA MLEKA, ANALIZA
WYBORU PRODUKTOW MLECZARSKICH W ASPEKCIE
ZWIEKSZANIA SPOZYCIA WAPNIA

Joanna Teichert, Dorota Cais-Sokolinska, Paulina Bielska

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Katedra
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Produkty mleczarskie charakteryzuja si¢ wysoka wartoscig odzywczg oraz pozytywnie
wplywaja na zdrowie czlowieka. Spozywanie produktow mleczarskich moze by¢ pomocne przy
leczeniu chorob takich jak: osteoporoza, otylos¢ czy nadcis$nienie tetnicze. Dzigki wysokiej
zawarto$ci m.in. wapnia, produkty mleczarskie polecane s3 szczegdlnie dzieciom oraz osobom
starszym. Rozwdj przemystu mleczarskiego jest podyktowany proinnowacyjnym podejsciem do

zywnosci, ktorej istotng cechg w dzisiejszych czasach sg wartosci prozdrowotne.

Celem badan byla charakterystyka postawy proinnowacyjnego konsumenta mleka
dotyczaca jego wyborow. Pilotazowe badanie prowadzono w oparciu o ankiete przeprowadzong
w 2021 r. Uzyskano 104 prawidlowo wypelione kwestionariusze od konsumentow w wieku 14-
67 lat, pochodzacych z Wielkopolski. Respondentow zapytano o rodzaj i czestotliwose

spozywania produktow mleczarskich.

Wykazano, ze jogurty (83,7%), kefiry (46,2%) oraz maslanka (21,2%) sa bardzo popularne
podczas wyboru produktow mleczarskich. Popularno$¢ ta jest szczegdlnie duza w okresie letnim
ze wzgledu na potrzebe ,,ugaszenia pragnienia”. Ponad 67% konsumentéw chetniej wybierato
produkty ,naturalne” (bez dodatkéw smakowych). Zdecydowana wickszo$¢ (89,4%)
ankietowanych zadeklarowata, ze spozywanie mleka fermentowanego i serow jest bardzo istotne,
m.in. ze wzgledu na zawarto$§¢ wapnia i dobroczynnej mikroflory. Swiadczy to o duzej

swiadomosci wspotczesnego konsumenta.

Podsumowujac: Wsérdd konsumentéw obserwuje si¢ innowacyjne podejscie do produktow
mleczarskich. Istotne sg dla nich warto$ci prozdrowotne tych wyrobow oraz wysoka zawarto$¢
wapnia. Badanie ankietowe moze by¢ istotnym narzedziem w rozwoju badan nad zachowaniem

konsumentow przetworstwa Zywnosci.
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OCENA KRAJALNOSCI I ADHEZYJNOSCI SEROW PASTA FILATA
Joanna Teichert, Sylwia Chudy, Paulina Bielska, Jolanta Gawatek, Jakub Biegalski

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywno$ci i Zywieniu,
Katedra Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej,

E-mail: joanna.teichert@up.poznan.pl

Sery pasta filata to grupa seré6w z masy parzonej. W ostatnim czasie obserwuje si¢ bardzo
duze zainteresowanie serami pasta filata, takimi jak np. ser Mozzarella. Podczas parzenia i obrobki
mechanicznej zachodzi uplastycznienie masy serowej co wplywa na charakterystyczne cechy
wyrobu koncowego, w tym na parametry tekstury.

Materialem do badan byt ser Mozzarella z mleka krowiego o zawartosci thuszczu 3,2%.
Do produkcji wykorzystano kultury starterowe Lyofast SAB 440B (Sacco, Cadorago, Wilochy).
Wyparzanie prowadzono w wodzie z solg, w temperaturze 77-80°C. Porcje sera 0 masie 200 g
chlodzono a nastgpnie pakowano w zalewie serwatkowej oraz proézniowo. Probki sera poddano
analizie po 48 godzinach przechowywania w temperaturze 3°C. Pomiar tekstury wykonano
zapomocg analizatora TA.XTplus (Stable Micro Systems Ltd., Surrey, UK). Do pomiaru
wykorzystano przystawki: A/CE, A/WEG i A/BC.

Wykazano, ze sery pakowane w zalewie charakteryzowaty si¢ mniejszg rozciggliwoscia
(104,5 mm) niz sery pakowane prézniowo (121,7 mm). Zaobserwowano zmiany w krajalnosci
na poziomie 4,88%, adhezyjnosci na poziomie 1,93% 1 twardoSci na poziomie 0,63%.
Nie stwierdzono rdznic statystycznych w wynikach tych parametrow dla serow pakowanych
W zalewie oraz prézniowo.

Podsumowanie: Sposob pakowania ma istotny wplyw na rozciggliwo$¢ seréw z masy
parzonej, a nie na ich krajalno$¢, adhezyjnos¢ 1 twardo$¢. Analiza tekstury moze stanowié

narze¢dzie do kontroli oraz poprawy tekstury seroOw pasta filata.
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WYZNACZANIE STOPNIA WYTRZYMALOSCI PROSZKOW
SPOZYWCZYCH

Justyna Wajs, Mateusz Stasiak
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Materiaty sypkie poddawane sg wielu procesom, podczas ktorych zle dobrane warunki
moga zmieni¢ parametry materiatu. Proszki spozywcze sg szczegolnie wrazliwe na wilgotnos¢, co
moze skutkowa¢ obnizeniem sypkosci oraz zmianami w wytrzymalto$ci materiatu.
W dos$wiadczeniu zastosowano nowy tester. Nowa metoda polega na wycigganiu pretow
pomiarowych wykonanych z tworzywa sztucznego 1 stali z probki proszku. Skrobi¢ ziemniaczang
oraz make¢ pszenng umieszczono w perforowanych naczyniach z centralnie umieszczonym pretem
pomiarowym. Material konsolidowano obcigzeniem 5 kPa 1 10 kPa.

W doswiadczeniu wykazano, ze wyzsze wartosci wytrzymatosci uzyskano dla proszkow
konsolidowanych obcigzaniem 10 kPa. Wraz z wydtuzaniem czasu konsolidacji zmieniata si¢
wytrzymato$¢ materiatu zar6wno maki pszennej jak i skrobi ziemniaczanej. Zaobserwowano
wzrost wytrzymaltosci skrobi pomigdzy 2 a 24 godzing konsolidacji. Wykresy doswiadczalne
skrobi ziemniaczanej charakteryzowatly si¢ wystgpowaniem oscylacji. Na podstawie ich analizy
wykazano, ze ich liczba maleje wraz z czasem konsolidacji skrobi. Ponadto zaobserwowano
wiekszg liczbe oscylacji, gdy skrobia byfa konsolidowana mniejszym obcigzeniem 5 kPa.
Wykazano rowniez, ze czestotliwo$¢ oscylacji nieznacznie wzrasta wraz z czasem konsolidacji,
a takze nieco wyzszg czgstotliwoscig charakteryzowaly sie probki poddane obcigzeniu 10 kPa.

Na podstawie przeprowadzonego eksperymentu wykazano, ze czas konsolidacji wptywa
na zmiany wytrzymatosci skrobi ziemniaczanej i maki pszennej. Zaobserwowane oscylacje
w pomiarach skrobi ziemniaczanej mogg wynikaé ze zjawiska slip-stick, charakterystycznego dla
tego proszku. Zaprojektowany nowy tester wykazuje wysokg powtarzalnos$¢ i moze by¢ stosowany
do wyznaczania sypkosci oraz oceny stopnia zbrylenia proszkow spozywczych, a dodatkowo
wyniki otrzymane za pomocg urzadzenia moga rdwniez poshuzy¢ do charakterystyki zjawiska slip-

stick w skrobi.
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ANALIZA MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA ULTRAZWIEKOW
W PROCESIE ODWADNIANIA OSMOTYCZNEGO EKOLOGICZNYCH
JABLEK
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Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnoéci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
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Odwadnianie osmotyczne to proces technologiczny dazacy do utrwalenia zywnosci
na drodze usunigcia nadmiaru wody z produktu. Zastosowanie ultradzwigkdéw usprawnia proces
usuwania wody, a wykorzystanie odpowiednich parametréw oraz odpowiedniego medium,
pozwala na wzbogacenie produktu w pozadane sktadniki bioaktywne.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu zastosowanych parametréw na proces odwadniania
osmotycznego wspomaganego falami ultradzwigkowymi oraz na zawarto$¢ skladnikow
bioaktywnych w jabtkach ekologicznych odmiany Paulared. Proces odwadniania prowadzono
w 50% roztworach sacharozy, koncentratu z aronii oraz wisni. Badano kinetyke procesu
odwadniania, na ktorg skladat si¢ ubytek masy, ubytek wody, przyrost suchej substancji oraz
efektywnos¢ procesu, a takze zawarto$¢ polifenoli 1 witaminy C.

Po 2 godzinach procesu nie stwierdzono statystycznych r6znic pomigdzy zastosowanymi
roztworami w odniesieniu do ubytku masy, ubytku wody i przyrostu suchej substancji, przy czym
W przebiegu procesu obserwowano istotne zmiany w zaleznosci od zastosowanego roztworu
osmotycznego w odniesieniu do badanych parametrow. W porownaniu do $wiezego jabtka
wykorzystanie roztworéw owocowych przyczynito si¢ do zwigkszenia zawartosci witaminy C
w produkcie. W przypadku zawarto$ci polifenoli stwierdzono nizsza zawartos¢ polifenoli
w stosunku do $wiezych owocoéw, jednak wyzsze w odniesieniu do tkanki odwadniane;]
W roztworze sacharozy. Zaistniale rdznice sugerujag mozliwos$ci zastosowania roznych roztworow

jako medium pozwalajacego uzyska¢ produkt wzbogacony o pozadane substancje prozdrowotne.

Badania finansowane przez migdzynarodowe instytucje, partneréow 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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PROJEKT ,,FOX - FOOD PRECESSING IN A BOX”
INNOWACYJNY SYSTEM PRZETWARZANIA ZYWNOSCI
NA ZMNIEJSZONA SKALE I APLIKACJA FOXLINK
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FOX akronim projektu finansowanego przez UE. Projekt stymuluje krotkie tancuchy
dostaw Zzywnosci - przechodzenie od scentralizowanego przemystu do lokalnych lancuchow
zywnos$ciowych. W kazdej z czg$ci projektu naukowcy zajmujacy sie¢ zywnoscig pracuja nad
przeksztalceniem technologii produkcji zywnosci na duzg skalg w niewielkie, elastyczne jednostki
mobilne. Te jednostki zostang przetestowane 1 zintegrowane z fancuchami produkcji zywnosci.
W Polsce opracowywany jest mobilny i elastyczny system do suszenia owocoOw, warzyw
i grzybow. Mobilny system suszenia bedzie sprzezony z technologig pulsacyjnego pola
elektrycznego (ang. pulsed electric field, PEF), ktora usprawnia suszenie i zapewnia lepszg jakos¢
produktow. Mobilna technologia stworzy gospodarstwom rolniczym wyjatkowa okazje
do przetworzenia nadwyzki zebranych plonéow i przeksztalcenia ich w produkty z wartos$cig
dodang m.in. przekaski z suszonych owocow lub suszone warzywa, ktore mozna wykorzystacé
w dalszych produktach. Co wigcej, mozna to bedzie zrobi¢ bezposrednio w gospodarstwie,
CO wpisuje sie¢ w coraz bardziej popularny trend stwarzania krotkich fancuchow dostaw zywnosci.

W ramach projektu zostata stworzona aplikacja FOXLINK, stuzaca jako narzedzie
komunikacji migdzy producentami, technologami zywnosci i konsumentami. Aplikacja promuje
zrozumienie przez konsumentéw ich lokalnego systemu zywnosciowego, wplywu produkcji
zywnosci 1 zrownowazonych technologii oraz stymuluje zainteresowanie konsumentéw zakupem

lokalnych produktéw i produktéw wytworzonych przy uzyciu takich technologii.

Cheesz wspbtoworzye lepszs
przyszios | wspleraé nauks?

Pobierz

aplikacje
FOXLINK

Xoge \)\QJ

Projekt finansowany przez Unig¢ Europejskq w ramach programu Horyzont 2020 (umowa nr 817683) w

projekcie pt. ,, Innowacyjny system przetwarzania zywnosci na zmniejszong skale”, akronim FOX.
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BIOPOLIMEROWE FOLIE JADALNE I ICH ZASTOSOWANIE I ICH
ZASTOSOWANIE JAKO OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE DO KAWY
ROZPUSZCZALNEJ
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

E-mail: sabina_galus@sggw.edu.pl

Biopolimerowe folie jadalne sg alternatywnym sposobem na zabezpieczenie zywnosci,
zredukowanie powstajacych odpadow i dostarczenie konsumentowi produktu w wygodniejszej do
wykorzystania formie. Badania zostaly przeprowadzone w celu sprawdzenia witasciwosci folii
jako nowego typu opakowan dla kawy rozpuszczalnej. Wytworzenie folii polegato
na sporzadzeniu wodnych roztwordw foliotworczych z wykorzystaniem biopolimeréw takich jak:
alginian potasu (1,5%), koncentrat biatka sojowego (3%), pektyna jabtkowa (1,5%) oraz pektyna
cytrusowa (1,5%). Przygotowane roztwory wylano na szalki Petriego w ilosci 20 ml i suszono
w suszarce laboratoryjnej 50°C przez 24 h, a nastepnie poddano kondycjonowaniu w komorze
klimatycznej 25°C przy wilgotnosci wzglednej 50% przez okoto 48 h. Po wytworzeniu powlok
zbadano: zawarto$¢ wody, rozpuszczalnos$¢ 1 pecznienie w wodzie, przenikalno$¢ pary wodnej,
strukture, grubos$¢, barwe, a takze zgrzewalnosc.

Przeprowadzone badania wykazaty rozne wlasciwosci poszczegdlnych biopolimerow,
z ktorych najlepszym okazata si¢ pektyna jablkowa. Jest ona optymalnym wyborem pomiedzy
wytrzymalos$cia, rozpuszczalno$cia w wodzie, a takze atrakcyjnoscia wizualng opakowania.
Biatko sojowe zostato odrzucone pomimo najlepszej wytrzymatosci mechanicznej na rozcigganie,
gdyz nie rozpuszczato si¢ w wodzie. Pektyna cytrusowa oraz alginian potasu wykazywaty
najlepsze wlasciwosci, lecz niska wytrzymatos¢ zgrzewu tych folii dyskwalifikowata je. Badania
potwierdzaja mozliwo$¢ wykorzystania powlok jadalnych z pektyny jablkowej jako opakowan

jednostkowych do kawy rozpuszczalnej oraz innych produktow instant.
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CHARAKTERYSTYKA REOLOGICZNA CIASTA BEZGLUTENOWEGO
Z DODATKIEM PREPARATOW BLONNIKA RZEPAKOWEGO
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Wsrdd licznych nieprawidtowos$ci zwigzanych z odzywianiem istotne sg miedzy innymi
niedobory w spozyciu blonnika. Stad wzbogacanie zywno$ci, w tym pieczywa, w preparaty
blonnikowe r6znego pochodzenia jest niejako koniecznoscig. Wzbogacanie petni szczegdlng role
w przypadku pieczywa bezglutenowego. Wlasciwosci takiego pieczywa, najczescie]
wytwarzanego na bazie skrobi, determinowane sg jej wlasciwo$ciami, a warto$¢ odzywcza takich
produktow jest stosunkowo niska. Wprowadzenie blonnika do pieczywa na bazie skrobi jest
jednak uwarunkowane jego wiasciwosciami, a wstepna ocena mozliwosci zastosowania
preparatow blonnikowych opiera si¢ czesto na wynikach badan reologicznych. Celem niniejszej
pracy byla analiza mozliwosci zastosowania preparatu blonnikowego pozyskanego na bazie
rzepaku do wytwarzania pieczywa bezglutenowego poprzez charakterystyke wiasciwosci
reologicznych ciasta. Material stanowita skrobia kukurydziana, skrobia ziemniaczana, preparat
blonnika rzepakowego, guma guar, pektyna, sol, cukier, olej roslinny, woda. Wlasciwosci
reologiczne ciasta scharakteryzowano w temperaturze 25°C z uzyciem reometru MARS II
w ukladzie ptytek rownoleglych rowkowanych. Wyznaczono spektra mechaniczne,
przeprowadzono test pelzania i powrotu oraz wyznaczono krzywe ptyniecia. Stwierdzono,
ze dodatek preparatu btonnikowego ma istotny wpltyw na charakterystyke reologiczng ciasta,
a uzyskanie odpowiednich wilasciwos$ci ciasta wymaga optymalizacji wlasciwych proporcji

pomigdzy udziatem blonnika, tekstotworczych gum i wody.

Projekt zostal sfinansowany z subwencji Ministerstwa Edukacji i Nauki dla Uniwersytetu Rolniczego im.
Hugona Kottgtaja w Krakowie na rok 2021.
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Chipsy ziemniaczane nalezag do grupy produktow, ktérych jednym z podstawowych
wyroznikow jakoSci jest tekstura. Juz na etapie wytwarzania tych przekasek, poprzez
wykorzystanie okreslonego surowca oraz zastosowanie danych warunkéw prowadzenia procesu,
ksztaltowana jest ich jakos¢, ktora rowniez bardzo istotnie zalezy od warunkoéw przechowywania
produktu gotowego. Szczegdlne znaczenie W tym aspekcie ma ograniczenie dost¢pu wilgoci
Z otoczenia, co jest mozliwe do osiggnigcia W dos$¢ prosty sposob — poprzez zastosowanie
odpowiedniego opakowania. Mimo ze chipsy nalezg do grupy produktéw charakteryzujacych sie
stosunkowo dtugim okresem przydatnosci do spozycia, to po otwarciu opakowania, czes¢ cech
produktu bardzo szybko ulega pogorszeniu w wyniku jego duzej higroskopijnosci. Ilosé
pochlanianej pary wodnej zalezy od sktadu chemicznego i struktury produktu oraz od warunkow
jego przechowywania. Celem pracy byta ocena wptywu zawartosci wilgoci na teksture chipsow
ziemniaczanych wytworzonych przez pieciu producentow. Oceng wilasciwosci mechanicznych
wykonano z wykorzystaniem maszyny wytrzymatosciowej EZ Test (Shimadzu), za pomocg testu
wytrzymalo$ci na tamanie. Zastosowano zestaw do testowania twardosci chipsow, w skiad ktérego
wchodzita kulista sonda (¢ = 8 mm) oraz tuleja podpierajagca badany obiekt (¢ = 40 mm).
Maksymalng sit¢ wymagang do ztamania probki interpretowano jako jej twardos$¢. Badano chipsy
pobrane z oryginalnego opakowania bezposrednio po jego otwarciu oraz chipsy po 28 dniach
przechowywania w kontrolowanych warunkach temperatury i wilgotnosci wzglgdnej otoczenia.
W testowanych chipsach oznaczono rowniez zawarto$¢ wody i aktywno$¢ wody. Na podstawie
uzyskanych wynikow stwierdzono, ze sktad surowcowy odgrywat istotng role w ksztattowaniu
cech mechanicznych $§wiezego produktu. W trakcie przechowywania zaobserwowano wzrost

zawartosci 1 aktywnosci wody w chipsach oraz stwierdzono zwigkszenie ich twardosci.

Projekt zostal sfinansowany z subwencji Ministerstwa Edukacji i Nauki dla Uniwersytetu Rolniczego im.
Hugona Kottgtaja w Krakowie na rok 2021
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Na terenie Polski dziata kilkadziesigt podmiotow zajmujacych si¢ produkcja
I przetworstwem cebuli. Najwiekszy udziat w rynku stanowig mate i $rednie przedsigbiorstwa
oparte o rodzimy kapitat. Wiele z tych przedsigbiorstw powstato w wyniku rozwoju gospodarstw
rolnych, w ktorych dotychczas przetwarzanie cebul odbywalo si¢ recznie. Glownym problemem
tychze przedsiebiorstw jest zabezpieczenie produkcji poprzez odpowiednie zaplecze techniczne,
ktore bedzie si¢ cechowa¢ odpowiednig wydajno$cig oraz eliminacjg potrzeby zaangazowania
pracownikow w strefie ucigzliwego odoru. W tym celu dokonano opracowania innowacyjnych
rozwigzan mechanicznego przetwarzania cebuli, w ktérym zaprojektowano 1 zbudowano
stanowisko badawcze do oceny jednostkowych procesow technologicznych oczyszczania cebuli.
W ramach prac przeanalizowano szczegétowo poszczegolne etapy technologii zorientowane;j
na minimalizacj¢ odpadu poprodukcyjnego. Proces mechanicznego oczyszczania polega
na usunieciu szczypioru ikorzenia, suchej tuski cebuli i wszelkich wtracen znajdujacych sig¢
wewnatrz cebuli pozostawiajac finalny produkt wolny od widocznych zanieczyszczen i gotowy
do dalszego przetwarzania (krojenie w plastry, kostke). Przeprowadzone badania eksperymentalne
na stanowisku badawczym pozwola wyznaczy¢ podstawowe parametry procesowe, w tym
wielko$¢ odpadu powstajacego na kazdym etapie obrobki, tj. po usunieciu korzenia i szczypioru
oraz po procesie odmuchu suchej tuski. Wyniki prowadzonych badan poshiza do opracowania

przemystowej linii do oczyszczania cebuli.
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Celem badan bylo okreslenie wptywu dodatku odtuszczonej maki makowej na wlasciwosci
fizyczne chleba wysokobiatkowego. Pieczywo sporzadzono na bazie maki Inianej i gryczanej oraz
innych dodatkéw technologicznych, a nast¢pnie suplementowano maka makowa w ilosci od 5
do 15%. Okreslono podstawowy sktad chemiczny stosowanych mak oraz przeprowadzono wypiek
w warunkach laboratoryjnych. Bezposrednio po wypieku zwazono bochenki i okre§lono ich
objeto$¢ przy uzyciu nasion prosa. Wyznaczono rowniez parametry tekstury (test TPA)
tj. twardo$¢, spoisto$¢, sprezystos¢ i zuwalno$¢ po 24 i 48 h przechowywania oraz
przeprowadzono oceng sensoryczng uzyskanych chlebow.

Wzbogacenie chleba wysokobiatkowego w make makowa powyzej 5% wplynelo
korzystnie na wzrost objetosci chleba (érednio o ok. 9 cm®). Ponadto migkisz pieczywa
z dodatek magki makowej charakteryzowat si¢ wyzsza twardoscig (o ok. 2 N), jednakze nie
zauwazono istotnego wzrostu wartosci tego parametru w czasie przechowywania.
W odniesieniu do spoisto$¢ udzial maki makowej powyzej 5% spowodowatl nieznaczny spadek
jego wartosci (z 0,27 do poziomu 0,24), natomiast sprezystos¢ i zuwalno$¢ po 24 h
przechowywania nie zmieniaty si¢ istotnie. Analiza sensoryczna wykazata, ze chleby z 5%
i 10% dodatek maki makowej zostaly ocenione najwyzej i otrzymaly wyzsze noty za takie
wyrozniki jak smak, zapach oraz kolor. Wyniki badan potwierdzity, ze odtluszczona maka
makowa moze by¢ potencjalnie stosowana jako sktadnik funkcjonalny w produkcji pieczywa

na bazie maki gryczanej i Inianej, jednakze jej dodatek nie powinien przekracza¢ 10%.
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