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Wstep

W rocznym wydaniu czasopisma zamieszczono trzynascie artykutow naukowych.

W pierwszym z nich (J. Roznowski i I. Przetaczek-Roznowska: Physicochemical Properties of Flour and
Starch Obtained from Various Quinoa Varieties) przeanalizowano witasciwosci mak i skrobi uzyskanych
z nasion réznych odmian komosy oraz mozliwosci jej zastosowania w produkcji zywnosci. Badania obej-
mowaty wyznaczenie podstawowego sktadu, technologicznych parametréw reologicznych i termicz-
nych ich wodnych mieszanin oraz ocene zdolnosci do generowania wolnych rodnikéw. Wprowadzenie
do diety surowcéw pochodzgcych z komosy jest szansg na urozmaicenie gamy potraw przy jednoczes-
nym wykorzystaniu — znanych od 5000 lat ludom Ameryki Potudniowe]j — cennych wtasciwosci prozdro-
wotnych przy prewencji wielu dzisiejszych chordb cywilizacyjnych.

W drugim tekscie (T. Lesiow: Wykorzystanie metody Kano w doskonaleniu jakosci zajec z zarzqdzania
bezpieczeristwem produktu) przedstawiano mozliwosci wykorzystania metody Kano na zajeciach z za-
rzadzania bezpieczenstwem produktu (ZBP) na UE we Wroctawiu oraz sprawdzenia jej powtarzalnosci.
Metoda Kano okazata sie skutecznym sposobem doskonalenia zajec¢ z przedmiotu ZBP i mozna j3 re-
komendowac w realizacji innych przedmiotéw, w ktérych bada sie satysfakcje klientéw z nabywanych
produktéw czy Swiadczonych ustug.

W kolejnej pracy (J. Chrzanowska i in.: Znaczenie i wykorzystanie biatkowych sktadnikow serwatki)
wskazano, ze serwatka zawiera w swoim sktadzie wiele bardzo cennych dla zdrowia sktadnikéw odzyw-
czych. Podstawe stanowig wysokiej jakosci biatka, kluczowy sktadnik budulcowy dla komérek, wykazu-
jace wiele wiasciwosci prozdrowotnych oraz stanowigce zrédto bioaktywnych peptydow. Biopeptydy
powstajg w trakcie trawienia w przewodzie pokarmowym lub przetwarzania zywnosci i mogq odgrywacd
wazng role w regulacji i modulacji metabolicznej. Sugeruje to potencjalne zastosowanie biopeptydéw
jako nutraceutykow i sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej w celu wspierania zdrowia i zmniejszenia ryzy-
ka wystgpienia wielu choréb cywilizacyjnych.

W czwartej pracy (K. Jachimowicz-Rogowska i in.: Verification of the Theoretical Energy Requirement of
Underweight, Normal Weight and Overweight Young Women Using Ergospirometry) zweryfikowano teo-
retyczne zapotrzebowanie energetyczne mtodych kobiet oraz obliczono zaleznosci miedzy wskaznikiem
masy ciata (BMI) i zapotrzebowaniem energetycznym a parametrami uzyskanymi z analizy impedancji bio-
elektrycznej. Zaobserwowano, ze rownania predykcyjne zanizajg zapotrzebowanie energetyczne w po-
réwnaniu z wartosciami uzyskanymi za pomocg ergospirometrii. Wedtug autoréw wskazane jest wykorzy-
stywanie kalorymetrii posredniej do pomiaru Podstawowej Przemiany Materii (PPM) zamiast uzywania
wzorow predykeyjnych.

Dla mitosnikdw herbaty cenne bedzie zapoznanie sie z kolejng pracg (A. Btaszczyk i in.: Health-promo-
ting Properties Infusions of Hibiscus Flowers and Selected Berry Fruit Processing By-products), w ktorej
autorzy wskazujg na prozdrowotne wtasciwosci naparéw z kwiatéw hibiskusa oraz wyttokédw z aronii,
czarnej porzeczki, maliny i truskawki. Che¢ zapewnienia dobrego samopoczucia oraz profilaktyka zdro-
wotna zachecajg konsumentow oraz producentéw zywnosci do poszukiwania alternatywnych skfad-
nikdw diety o dziataniu prozdrowotnym. Hibiskus odgrywa kluczowg role jako gtowny sktadnik wielu
herbatek owocowych na catym sSwiecie. Jednak w ostatnich latach pojawit sie problem ograniczonej
dostepnosci tej rosliny na rynku $wiatowym, co w branzy herbacianej doprowadzito do poszukiwania
alternatywnych zamiennikdéw o podobnych witasciwosciach kolorystycznych i zdrowotnych. Obiecujgca
alternatywa dla hibiskusa mogg by¢ krajowe produkty uboczne przetwdrstwa owocow jagodowych.
Produkty te pozytywnie wptywajg na organizm, regulujgc procesy fizjologiczne i przemiany metabo-
liczne.



Wstep Vi

W széstym artykule (O. Janaszak i M. Krzywonos: Wegariskie wypieki na wroctawskim rynku: analiza
dostepnosci i reakcja konsumentow na prototyp wypieku wegarskiego) omoéwiono rézne smaki, w tym
produktéw weganskich, w rozlicznych punktach gastronomicznych usytuowanych wokét wroctawskiego
rynku. Autorzy przedstawili dostepnos$é produktow weganskich na rynku, jak tez zaproponowali nowy
produkt — sernik weganski. Propozycja sernika weganskiego, jako nowego produktu na kulinarnym ryn-
ku Wroctawia, nie tylko odzwierciedla trendy zywieniowe wspdtczesnosci, lecz takze stanowi zachete
do zgtebienia innowacyjnych mozliwosci w lokalnej kuchni. Praca ta nie tylko przynosi spojrzenie na
rozwijajacg sie kulture kulinarng miasta, ale réwniez inspiruje do refleksji nad wptywem trendéw die-
tetycznych na ewolucje lokalnych tradycji kulinarnych. Jej lektura stanowi zatem nieodzowny element
dla tych, ktérzy interesujg sie nie tylko historig i kulturg, lecz takze kulinariami miasta i wspdtczesnymi
trendami zywieniowymi.

W siédmym artykule (N. Jany i T. Lesiow: Selected Natural Stimulants in Food and Their Effects on Hu-
man Health) omdéwiono poszczegdlne substancje pobudzajgce wystepujgce w zywnosci oraz powszech-
nos¢ i wiedze spoteczeristwa na temat ich wptywu na zdrowie. Stwierdzono, ze substancje pobudzajgce
sg powszechnie uzywane przez respondentow ankiety. Ankietowani zdawali sobie sprawe z negatyw-
nych skutkéw spozycia tych substancji i wyrazili che¢ pogtebienia wiedzy na temat zaréwno ich dziata-
nia, jak i bezpiecznych dawek ich spozycia.

W 6smym artykule (A. Orkusz i M. Orkusz: Edible Insects — A Brief Guide for Polish Consumers) znaj-
dziemy odpowiedzi m.in. na nastepujace pytania: Dlaczego jedzenie owaddw staje sie coraz bardziej
popularne? Jakie sg potencjalne korzysci i zagrozenia zwigzane z ich konsumpcja? Czy jest sie czego
bad? Jaka jest wartos¢ odzywcza owadow i produktow z ich dodatkiem? Gdzie mozna je kupié, w jakiej
formie oraz jaka jest ich cena? Praca moze stuzy¢ jako podstawa do podejmowania decyzji dotyczacych
potencjalnego wykorzystania owaddw jako Zrdodta pozywienia.

W dziewigtym artykule (M. Pielak: Produkty wegariskie — charakterystyka rynku i perspektywy rozwoju)
przedstawiono wybrane produkty weganskie, przeprowadzono charakterystyke rynku oraz perspekty-
wy ich rozwoju na polskim rynku. Weganski rynek substytutdw miesnych oraz napojéw roslinnych prez-
nie rozwija sie, prébujgc sprostac¢ oczekiwaniom konsumentom i odpowiedzie¢ na ich potrzeby zywie-
niowe. Konsumenci majg coraz wiekszg mozliwos¢ wyboru, a produkty weganskie mozna kupic juz nie
tylko w specjalistycznych sklepach, ale takze supermarketach, sklepach osiedlowych czy dyskontach.

Kolejna praca (R. Oledzki: Nowe doniesienia na temat wtasciwosci prozdrowotnych octu jabtkowego)
przekonuje i utwierdza czytelnika w tym, ze warto zastgpié ocet spirytusowy octem jabtkowym. Czyta-
jac artykut, mozemy sie dowiedzie¢, ze ocet jabtkowy dostarcza wielu korzysci zdrowotnych, jak obni-
zenie poziomu glukozy we krwi, poprawa funkcjonowania serca oraz wspomaganie odchudzania. Ocet
jabtkowy poprawia réwniez kondycje skéry poprzez zwiekszenie jej ukrwienia oraz ograniczenie pro-
cesOw starzenia. Z tego powodu ocet jabtkowy moze by¢ traktowany nie tylko jako przyprawa popra-
wiajgca smak potraw, ale réwniez jako napdj, ktdry konsumowany codziennie dostarcza wielu cennych
wtasciwosci leczniczych i prozdrowotnych.

Jedenasty artykut (M. Wilk i in.: Fortified Wheat-Rye Bread: Investigating the Impact of Processing
Purple Potatoes “Vitelotte” on Physicochemical and Sensory Attributes) dotyczy postrzegania jakosci
produktu i ustugi przez konsumenta, stojgcego nad poszczegdlnymi dylematami: czy jakos¢ chleba jest
powtarzalna, jaka jest jego cena, ktéry chleb powinien spozywac¢ w kontekscie stosowanej diety, ja-
kie sg nowe rodzaje pieczywa i czy jego zdrowotne wtasciwosci sg zachowane i prawdziwe? Nieste-
ty powszechnie spozywane pieczywo z rafinowanej maki jest ubogie w niezbedne sktadniki odzywcze
i zwigzki bioaktywne, znane ze swoich prozdrowotnych witasciwosci. Dlatego uznaje sie, ze ze wzgledu
na szerokie spozycie chleba konieczne jest wzbogacenie go w niezbedne sktadniki odzywcze, aby utrzy-
mac¢ optymalny stan zdrowia i rGwnowage zywieniowgq. Ostatnie badania potwierdzajg, ze wiaczenie
ziemniakdw o fioletowym migzszu do produktéw piekarniczych, takich jak chleb, moze pozytywnie
zwiekszyc¢ sktad aminokwasowy chleba i jego wartos¢ odzywcza.
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Dwunasty artykut (A. Grzeda i P. Zuchowicz: Employing Simulation Models for Addressing Issues in Wa-
rehouse Systems) poswiecono optymalizacji funkcjonowania magazynu poprzez petng automatyzacje
oraz wykorzystanie sztucznej inteligencji, prowadzacej do minimalizacji lub wrecz eliminacji udziatu
ludzi w gospodarce magazynowej, co stanowi nie tylko trend w krajach rozwinietych, lecz takze aspira-
cje w warunkach polskich. Jest to filozoficzne podejscie, ktore staje sie coraz bardziej realne w Swietle
dynamicznego rozwoju technologicznego. Artykut ma na celu zgtebienie tej tematyki w kontekscie pol-
skiej rzeczywistosci, zachecajac do zrozumienia roli automatyzacji i sztucznej inteligencji w przysztosci
gospodarki magazynowej.

Ostatni artykut (J. Smolinska i E. Ksigzek: An Assessment of the Energy and Nutritional Value of Menus
Delivered by a Catering Company in a Selected Kindergarten in Wroctaw and Parental Awareness Re-
garding Dietary Recommendations) autorki podkreslajg znaczenie monitorowania i poprawy wartosci
odzywczej racji zywieniowych w przedszkolu w zapewnianiu odpowiedniego zywienia dzieci. Zaobser-
wowano, zZe racje zywieniowe w przedszkolach mogg by¢ pozbawione niezbednych sktadnikow odzyw-
czych, takich jak PUFA n-3, PUFA-n-6, wapn i witamina D, co wskazuje na konieczno$¢ wprowadzenia
korekt w diecie. Niezdrowe nawyki zywieniowe, takie jak nieregularne wzorce spozywania positkdw
i konsumpcja wysokokalorycznych, ubogich w sktadniki odzywcze produktéw, sg powszechne wsréd
matych dzieci w wieku przedszkolnym, co podkresla koniecznosc¢ interwencji majacych na celu promo-
wanie zdrowszych diet. Rodzice odgrywajg istotng role w ksztattowaniu nawykéw zywieniowych dzieci,
poniewaz sg oni gtdwnie odpowiedzialni za to, co dzieci jedzg, nawet na etapie przedszkola. Poprzez
angazowanie rodzicéw w dyskusje na temat zdrowego odzywiania i zapewnienie im zasobdw i wsparcia
mozna podejmowac wspdlne dziatania w celu zapewnienia dzieciom odpowiedniego zywienia zaréwno
w domu, jak i w przedszkolu.

Jako redaktor ,,Nauk Inzynierskich i Technologii” serdecznie zachecam do zapoznania sie z interesuja-
cymi opracowaniami.

Redaktor Naczelny
prof. dr hab. inz. Tomasz Lesiow





