Program
XV Konferencji Naukowej z cyklu ,, Zywnosé XXI wieku”
Zywnos¢ jako wyzwanie dla wspétczesnej nauki i przemystu
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona KoHataja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci
ul. Balicka 122, 30-149 Krakow

21 wrzesnia 2023 r.

Godzina Hol budynku WTZ
8:00 - 8:30 Rejestracja Uczestnikow
Salal
8:30-9:00 | Otwarcie konferencji. Przemoéwienie Wtadz Wydziatu
Wyktady plenarne
Prowadzenie:
Prof. dr hab. Joanna Stadnik (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie)
Prof. dr hab. inz. Jacek Domagata (Uniwersytet Rolniczy w Krakowie)
9:00 — 9:20 Dr hab. inz. Matgorzata Gumienna, prof. UPP (Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu)
Wyzwania dla produkcji zywnosci XXI wieku
9:20 — 9:40 Assoc. prof. Ing. Martina Fikselova, PhD (Stowacki Uniwersytet Rolniczy w Nitrze)
Novel foods in current approach — trends, benefits and risks
9:40—10:00 | Prof.drhab. Tadeusz Sikora (Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie)

Systemowe zapewnianie bezpieczeristwa zywnosci - 30 lat doswiadczeri

10:00—-10:20

Dr hab. inz. Gohar Khachatryan, prof. URK (Uniwersytet Rolniczy w Krakowie)
Nano-/mikrokapsutki zawierajgce sktadniki bioaktywne w technologii zywnosci

10.20 —10.25

Dr Pawet Stalica — SHIM-POL A.M. Borzymowski

10:25 - 10:45

Przerwa kawowa

Salal ‘

Salall

Referaty ustne

Sekcja: Zywienie cztowieka oraz jakosc i bezpieczeristwo
Zywnosci

Prowadzenie:

Dr hab. inz. Joanna Klepacka, prof. UWM (UWM)

Prof. dr hab. inz. Teresa Leszczynska (URK)

Sekcja: Wspdtczesne trendy w tworzeniu Zywnosci
prozdrowotnej

Prowadzenie:
Dr hab. Agnieszka Nawrocka (IA PAN)
Prof. dr hab. inz. Lestaw Juszczak (URK)

10:45—10:55

Dr hab. Anna Jedrusek-Goliriska (UPP)
Wrazliwos¢ smakowa o0séb mtodych w powigzaniu z czestoscig
spozycia i preferowaniem produktéw stodkich i stonych

Dr hab. inz. tukasz topusiewicz (ZUT)
Procesy biotransformacji jako droga do przeksztatcenia
makuchow w kierunku zywnosci funkcjonalnej

10:55 —11:05

Lic. Aleksandra Potas (UWM)
Rola produktow pochodzenia zwierzecego w zywieniu 0séb
aktywnych fizycznie

Mgr inz. Martyna Szydtowska (UPWr)
Liscie wybranych krzewow jagodowych, drzew ziarnkowych i
pestkowych jako alternatywne zrédto zwigzkéw bioaktywnych

11:05-11:15

Lic. Marta Kaczmarczyk (UWM)
Badanie subiektywnego wptywu spozycia kofeiny z réznych
zrédet na ilosc i jakosc snu

Dr hab. inz. Krystyna Szymandera-Buszka (UPP)
Witasciwosci przeciwutleniajgce brokutow fortyfikowanych
Jjodem w postaci jodku potasu i jodanu potasu

11:15-11:25

Mgr Wioleta Faruga-Lewicka (SUM)
Czy zywnosc moze powodowac trqdzik? Korelacje miedzy dietq
a skdrq

Dr hab. Monika Karas (UP w Lublinie)
Potencjat prozdrowotny wafli wzbogaconych skorkq
z migdatéw

11:25-11:35

Dr hab. inz. Edyta Malinowska-Parnczyk, prof. PG (PG)
Wptyw przechowywania hiperbarycznego na bezpieczeristwo
mikrobiologiczne i zawartos¢ wybranych sktadnikéw
bioaktywnych mleka ludzkiego

Dr hab. inz. Aneta Ocieczek, prof. UMG (UMG)
Analiza wybranych cech chleba o zréznicowanym udziale
zmikronizowanych otrgb

11:35-11:45 | Drhab.inz. Dorota Najgebauer-Lejko, prof. URK Drinz. Anna Wirkijowska (UP w Lublinie)
Roslinne zamienniki jogurtow Wyttoki z rokitnika jako komponent pieczywa pszennego
o cechach funkcjonalnych
11:45-11:55 | Prof.drhab. inz. Wtadystaw Migdat (URK) Dr hab. inz. Aldona Sobota, prof. uczelni (UP w Lublinie)

Jakos¢ i bezpieczenistwo zdrowotne zywnosci a System
Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach
(RASFF) — Czy polska zywnosc jest bezpieczna?

Wptyw dodatku wyttokow z owocéw rokitnika (Hippophae
rhamnoides) na wtasciwosci fizykochemiczne i jakosc
makaronéw

11:55 —12:05

Dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej (AK)
Przyczyny i skutki btedow w transporcie chtodniczym
i przechowalnictwie mrozonek

Drinz. Piotr Zarzycki (UP w Lublinie)
Ocena mozliwosci wykorzystania btonnika jabtkowego do
suplementacji makaronu

12:05-12:15 | Dyskusja Mgr inz. Paulina tysakowska (UP w Lublinie)
Wptyw dodatku reishi (Ganoderma lucidum) na sktad
chemiczny, zawartos¢ polifenoli i aktywnosc antyoksydacyjng
makaronu

12:15-12:25 | Dyskusja Dyskusja

12:25-12:45

Przerwa kawowa
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Godzina

Salal

‘ Salall

e-Postery

Sekcja: Postawy konsumentow i nowe trendy zywieniowe

Prowadzenie:
Dr hab. inz. Dorota Piasecka-Kwiatkowska, prof. UPP (UPP)
Dr hab. Kinga Topolska, prof. URK (URK)

Sekcja: Innowacje produktowe a jakos¢ zdrowotna zywnosci
Prowadzenie:

Prof. dr hab. inz. Alina Kunicka-Styczynska (Pt)

Prof. dr hab. inz. Mariusz Witczak (URK)

12:45—12:50

Prof. Ing. Jozef Golian, PhD (SPU Nitra)
The current state of environmental labelling and possible
impacts on consumers

Doc. Ing. Lucia Zeleriakova, PhD (SPU Nitra)
Effect of deep-frying conditions on the oil and French fries
quality

12:50 —12:55

Dr hab. inz. Agnieszka Rybowska, prof. UMG (UMG)
Roslinne zamienniki miesa jako innowacja produktowa w opinii
konsumentow

Drinz. Beata Paszczyk (UWM)
Sktad kwaséw ttuszczowych oraz wybrane wskazniki oceny

12:55-13:00

Lucia Benesova, PhD (SPU Nitra)
Determination of selected fatty acids in Alaska cod muscle

Dr hab. Aneta Brodziak, prof. uczelni (UP w Lublinie)

Wptyw dodatku biatka konopnego na wtasciwosci
fizykochemiczne i organoleptyczne jogurtéw wytworzonych na
bazie mleka ekologicznego

13:00 —13:05

Mgr inz. Kamila Koziet (MIR-PIB)

Preferencje konsumentéw dotyczqce produktéw rybnych
z karpi w swietle badari Morskiego Instytutu Rybackiego —
— Paristwowego Instytutu Badawczego

Drinz. Adriana tobacz (UWM)
Zastosowanie mgki ze Swierszczy w produkcji jogurtu

13:05-13:10

Dr hab. inz. Hanna Kowalska, prof. SGGW (SGGW)
Ocena preferencji konsumentdéw i dostepnosci suszonych
przekgsek z warzyw na rynku polskim

Dr Joanna Sobolewska-Zielinska (URK)
Kwiaty jadalne jako dodatek do produktéw o charakterze
deseréw

13:10 - 13:15

Mgr inz. Katarzyna Ktopotek (UMG)
Zachowania zywieniowe studentéw Uniwersytetu Morskiego
w Gdyni w zakresie spozycia napojow jako zrédta wody

Dr hab. inz. Joanna Klepacka, prof. UWM (UMW)
Ocena mozliwosci dodawania tuski gryczanej do wybranych
produktow spozywczych

13:15-13:20

Mgr inz. Dominika Kwasny (URK)

Ocena spozycia suplementéw diety wspomagajgcych
naturalng odpornosc organizmu, ze szczegdlnym
uwzglednieniem preparatow zawierajgcych witamine D3

Drinz. Elzbieta Tonska (UWM)
Herbaty z naturalnych ziét wzbogacone tuskq gryczang jako
zrédto sktadnikow mineralnych

13:20 -13:25

Drinz. Ewa Baranowska-Wojcik (UP w Lublinie)
Dwutlenek tytanu w Zywnosci — badania w modelu przewodu
pokarmowego in vitro

Drinz. Agnieszka Ryznar-Luty (UEW)
Organoleptyczna i fizykochemiczna ocena soku
pomarariczowego wzbogaconego sokiem z rokitnika lub pigwy

13:25-13:30 | Drinz. Ryszard Rafatowski (UWM) Dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT (ZUT)

Zawartosc zelaza w ttuszczu mlekowym Ocena mozliwosci wykorzystania serwatki jako sktadnika
receptury lodow

13:30-13:35 | Drtukasz Byczynski (URK) Dr hab. inz. Millena Ruszkowska, prof. UMG (UMG)
Analiza biodostepnosci zelaza in vitro z fermentowanych Ocena wtasciwosci sorpcyjnych ekstrudatow kukurydzianych
produktow mlecznych wzbogaconych mikroalgami wzbogacanych zielong herbatq matcha

13:35-13:40 | Drhab.inz. Andrzej Baryga, prof. uczelni (Pt) Dyskusja
Witasnosci zywieniowe sataty odmiany Lento w warunkach
uprawy z wykorzystaniem popiotu ze spalania biomasy do
nawozenia

13:40-13:50 | Dyskusja Dyskusja

13:50 — 14:50 Obiad

16:00 - 17:30

Zwiedzanie Muzeum Farmacji w Krakowie

20:00 — 24:00

Uroczysta kolacja — Hotel Premier w Krakowie
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Godzina Salal
Wyktady plenarne

Prowadzenie:
Prof. dr hab. inz. Danuta Kotozyn-Krajewska (SGGW)
Prof. dr hab. inz. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz (URK)

9:00 - 9:20 Prof. dr hab. inz. Joanna Stadnik (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie)
Wspotczesne wyzwania dla nauki i technologii miesa

9:20 — 9:40 Dr hab. inz. Agata Marzec, prof. SGGW (Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie)
Rola dZzwieku w ocenie jakosci zywnosci

9:40-10:00 | Drinz. Piotr Pokrzywa (Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Krakowie)

Nadzdr nad bezpieczeristwem zywnosci

10:00—10:20

Wydarzenia towarzyszgce
Drinz. Maria Walczycka (URK): Prezentacja miedzynarodowego projektu FOODINOVO 2020-1-SKo1-KA203-078333

Prof. dr hab. inz. Agnieszka Kita (UPWr): Ogtoszenie wynikéw konkursu PTTZ na najlepsza prace doktorska z obszaru nauk

0 Zywnosci w 2022r.

10:20 — 10:40

Przerwa kawowa

Salal

Salall

Referaty ustne

Sekcja: Wspotczesne trendy w ksztattowaniu jakosci surowcéw
i produktow spozywczych

Prowadzenie:

Prof. Ing. Jozef Golian, PhD (Stowacki Uniwersytet Rolniczy)

Prof. dr hab. Teresa Fortuna (URK)

Sekcja: Wtasciwosci funkcjonalne i prozdrowotne zywnosci

Prowadzenie:
Prof. dr hab. inz. Agnieszka Kita (UPWTr)
Prof. dr hab. Michat Swieca (UP w Lublinie)

10:40 —10:50

Mgr inz. Wojciech Pilarski (PBS)
Zwigzek pomiedzy wymiarami i barwg a witasciwosciami
przeciwutleniajgcymi nasion réznych odmian grochu siewnego

Dr hab. Urszula Ztotek, prof. uczelni (UP w Lublinie)
Wptyw elicytacji oraz metod suszenia na sktad i aktywnos¢
antyoksydacyjng olejku eterycznego z lubczyku (Levisticum
officinale Koch.)

10:50 —11:00

Drinz. Anna Szafranska (IBPRS-PIB)
Zroznicowanie jakosci ziarna pszenicy z krajowych zbiorow
w aspekcie zapewnienia wysokiej jakosci pieczywa

Mgr inz. Joanna B. Kukieta (URK)

Wptyw warunkdw ekstrakcji na poziom zwigzkéw
bioaktywnych ekstrahowanych z owocnikéw boczniaka
ostrygowatego

11:00-11:10

Drinz. Sylwia Stepniewska (IBPRS-PIB)
Wartosc odzywcza odmian populacyjnych i mieszaricowych
ziarna zyta uprawianego w Polsce

Dr Magdalena Krekora (IA PAN)

Wptyw wybranych flawonoidéw i ich glikozydéw na drugo-

i trzeciorzedowgq strukture biatek glutenowych w modelowym
ciescie pszennym

11:10-—11:20

Mgr inz. Mitosz Rutkowski (URK)

Ocena parametrow biometrycznych siewek kapusty czerwonej
(Brassica oleracea var. capitata f. rubra) poddanych dziataniu
nanoczgstek srebra

Dr hab. Agnieszka Nawrocka (IA PAN)
Zastosowanie metod spektroskopowych w badaniach struktury
glutenu modyfikowanego réznymi grupami polifenoli

11:20-11:30

Drinz. Justyna Szczepanska (IBPRS-PIB)
Zawartosc sktadnikow aktywnych biologicznie w soku
marchwiowym homogenizowanym pod wysokim cisnieniem

Dr hab. inz. Aneta Ocieczek, prof. UMG (UMG)
Wtasciwosci hydratacyjne otrgb zbozowych

11:30 — 11:40

Mgr inz. Urszula Trych (IBPRS-PIB)

Zastosowanie wysokocisnieniowych metod utrwalania
zZywnosci w celu poprawy biodostepnosci betalain w soku
z buraka ¢wiktowego

Drinz. Tomasz Pukszta (UMG)
Wtasciwosci antyoksydacyjne otrqgb zbozowych

11:40 —11:50

Dr hab. inz. Marzena Zajac, prof. URK (URK)
Mozliwosc wykorzystania argininy jako substancji zastepujqcej
azotyny w przetworstwie miesa

Mgr inz. Aleksandra Boniecka (IBPRS-PIB)
Analiza profilu zwigzkéw lotnych nietypowych rodzajow mak
na przyktadzie mgki z pestek dyni o réznej zawartosci ttuszczu

11:50-12:00

Drinz. Agnieszka Palka (UMG)
Perspektywy rozwoju rynku lodéw rzemieslniczych jako
zywnosci funkcjonalnej

Mgr inz. Patryk Wisniewski (UWM)
., Ciche” geny opornosci na tetracykliny u Enterococcus faecalis
—mozliwosc transferu i ekspresji pod wptywem paskalizacji

12:00-12:10

Mgr inz. Marta Kotuta (URK)
Wybrane parametry jakosci zdrowotnej owocow maliny
wtasciwej w zaleznosci od ich pochodzenia

Dr hab. inz. Marcin A. Kurek, prof. SGGW (SGGW)
Stabilizacja podwdjnych emulsji z antocyjanami przy uzyciu
kompleksu biatek roslinnych z inozytolem

12:10-12:20 | Dyskusja Mgr Magdalena Janik (URK)
Otrzymywanie | wtasciwosci folii na bazie polisacharydéw
12:20-12:30 | Dyskusja Dyskusja

12:30 —12:50

Przerwa kawowa
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Godzina

Salal

’ Salall

e-Postery

Sekcja: Innowacje surowcowe i technologiczne w produkcji
Zywnosci i opakowari

Prowadzenie:

Prof. dr hab. Tadeusz Sikora (UEK)

Dr hab. inz. Teresa Witczak, prof. URK (URK)

Sekcja: Analiza i ocena jakosci zywnosci

Prowadzenie:
Dr hab. inz. Hanna Kowalska, prof. SGGW (SGGW)
Dr hab. inz. Marek Sady, prof. URK (URK)

12:50 — 12:55

Mgr inz. Artur Wierzchowski (ZUT)

Wykorzystanie przemystowego procesu powlekania
fleksograficznego do otrzymywania barierowych

i recyklowalnych materiatow celulozowych przeznaczonych do
produkcji opakowari do zywnosci

Mgr inz. Monika Matkowska-Kowalczyk (UWM)
Oznaczenie dynamiki wody w serach przy uzyciu relaksometrii
magnetycznego rezonansu jgdrowego

12:55-13:00

Dr hab. inz. Justyna Zulewska, prof. UWM (UWM)
Opracowanie nowatorskiej technologii krojenia i pakowania
w folie cienkie if/lub podatne na recykling seréw, w tym
dtugodojrzewajgcych powyzej 12 miesiecy, w dedykowanych
atmosferach

Dr hab. Katarzyna Waszkowiak (UPP)

Preparaty biatek nasion Inu jako funkcjonalne sktadniki
zywnosci: wptyw metody ekstrakcji na wtasciwosci
przeciwutleniajgce

13:00 —13:05

Dr hab. inz. Dorota Piasecka-Kwiatkowska, prof. UPP (UPP)
Projekt EQVEGAN — Europejskie kwalifikacje i kompetencje
dla producentdéw zywnosci wegariskiej

Prof. dr hab. Michat Swieca (UP w Lublinie)
Hamowanie aktywnosci oksydazy ksantynowej

i lipooksygenazy przez ekstrakty otrzymane z wybranych
grzybow nadrzewnych

13:05-13:10

Dr hab. inz. Elzbieta Radziejewska-Kubzdela (UPP)
Ocena wptywu ultradzwiekéw na zwiekszenie efektywnosci
procesu nasqczania prozniowego plastrow marchwi i kostki
Jjabtkowej

Drinz. llona Motyl (Fruktus Agros Nova Sp. z 0.0. Sp.k.)
Analiza metagenomowa buraka ¢wiktowego poddanego
fermentacji spontanicznej i kontrolowanej w warunkach
pottechnicznych

13:10 —13:15

Dr hab. inz. Réza Biegariska-Marecik (UPP)

Zawartosc zwigzkow biologicznie aktywnych w marchwi
poddanej procesowi nasgczania prézniowego wspomaganego
ultradzwiekami

Akshay Chandran, PhD (UPWr)
Polyphenol content and antioxidant capacity of kombucha
drinks obtained from different types of teas

13:15-13:20

Dr Zuzanna Matyszek (IBPRS-PIB)
Optymalizacja parametrow procesu ksztattowania tekstury
biatka roslinnego przy wykorzystaniu transglutaminazy

Prof. dr hab. inz. Alina Kunicka-Styczynska (Pt)
Ekstrakty z jagdd goji (Lycium barbarum L.) jako zrédto
substancji bioaktywnych

13:20-13:25 | MgrAgnieszka Jedrzejczak (IBPRS-PIB) Prof. dr hab. inz. Katarzyna Slizewska (Pt)
Ocena mozliwosci zastgpienia tradycyjnego kajmaku Wtasciwosci mikrobiologiczne wybranych wyrobow
produktem roslinnym piekarniczych
13:25-13:30 | Drinz. Radostawa Skoczen-Stupska (URK) Mgr Karolina Rybarska (IBPRS-PIB)
Wegariskie pianki typu Marshmallow Wptyw rutyny na tworzenie heterocyklicznych amin
aromatycznych w reakcjach Maillarda
13:30-13:35 | Drinz. Pawet Hanus (UR) Dr hab. inz. Jolanta Kowalska, prof. SGGW (SGGW)
Wptyw czasu lezakowania na profil fenolowy oraz parametry Analiza wybranych wtasciwosci aglomerowanej mieszaniny
fizykochemiczne win , Vino Cotto” pochodzqcych z regionu kakao z dodatkiem miodu w proszku
Apulii we Wtoszech
13:35-13:40 | Drinz. Pawet Hanus (UR) Dr tukasz Byczynski (URK)
Wptyw terminu pozyskania pokrzywy zwyczajnej na sktad Poréwnanie zawartosci wolnych aminokwasow, polifenoli
chemiczny i wtasciwosci antyoksydacyjnych w czosnku surowym
i czarnym
13:40-13:45 | Drhab. inz. Jacek Stupski, prof. URK (URK) Mgr inz. Dominika Kwasny (URK)
Wptyw sposobu obrobki hydrotermicznej na jakosc kalafiora Poréwnanie zawartosci wybranych zwigzkow o dziataniu
i brokutu przeciwutleniajgcym oraz azotandw i azotynéw w zielu
rzezuchy ogrodowej (Lepidium sativum L.) i tgkowej
(Cardamine pratensis L.)
13:45-13:50 | Mgr Karolina Deren (URK) Dr hab. inz. Stawomir Pietrzyk, prof. URK (URK)
Poréwnanie wybranych wtasciwosci prozdrowotnych kapusty Zawartosc sktadnikow mineralnych w produktach zbozowych
gtowiastej czerwonej na roznych etapach jej wegetacji dostepnych w Polsce
13:50-13:55 | Drinz. Grzegorz Kowalski (URK) Mgr inz. Angelika Bieniek (URK)
Otrzymywanie i wtasciwosci hydrozeli na bazie alginianu sodu | Charakterystyka wtasciwosci molekularnych skrobi
wyizolowanych z ziarna wybranych zboz
13:55-14:00 | Dyskusja Dr Oskar Michalski (URK)
Poréwnanie hydrolizy skrobi w ryzu i ptatkach owsianych
z zastosowaniem a-amylazy immobilizowanej na nosniku
polimerowym i w stanie wolnym
14:00 —14:10 | Dyskusja Dyskusja
14:10 — 14:20 Przerwa
Salal
14120 — 14:40 Podsumowanie i oficjalne zakonczenie konferencji
14140 — 15:40 Obiad
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