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Dwudziestego ósmego listopada 2014 r. w Sali Kominkowej NOT we Wrocławiu 
odbyła się VI Konferencja Naukowo-Techniczna z cyklu Nauka – Praktyce pt. „Za-
stosowanie nowatorskich rozwiązań technologicznych w przemyśle spożywczym”. 
Była to szósta edycja spotkań pracowników Instytutu Chemii i Technologii Żywno-
ści Wydziału Inżynieryjno-Ekonomicznego z praktykami różnych branż przemysłu 
spożywczego, odbywających się corocznie w ramach Wrocławskich Dni Nauki  
i Techniki. Niniejsza konferencja została zorganizowana w ramach jubileuszowych 
XL Dni Nauki i Techniki, a patronat honorowy nad nią objął Jego Magnificencja 
Rektor Uniwersytetu Ekonomicznego we Wrocławiu prof. zw. dr hab. Andrzej Go-
spodarowicz. 

Tradycyjnie w organizację konferencji zaangażowane były następujące instytu-
cje: Koło Stowarzyszenia Naukowo-Technicznego Inżynierów i Techników Prze-
mysłu Spożywczego NOT działające przy Uniwersytecie Ekonomicznym we Wro-
cławiu, Wydział Inżynieryjno-Ekonomiczny Uniwersytetu Ekonomicznego we 
Wrocławiu, Dolnośląski Oddział Wojewódzki Stowarzyszenia Inżynierów i Techni-
ków Przemysłu Spożywczego NOT oraz Wrocławska Rada Federacji Stowarzyszeń 
Naukowo-Technicznych NOT.

Komitet Honorowy Konferencji, oprócz JM Rektora UE we Wrocławiu, sta- 
nowili:
•• dr hab. inż. Zbigniew Garncarek, prof. UE – dziekan Wydziału Inżynieryjno-

-Ekonomicznego UE we Wrocławiu,
•• mgr inż. Tadeusz Nawracaj – prezes Wrocławskiej Rady Federacji Stowarzyszeń 

Naukowo-Technicznych NOT,
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•• mgr inż. Gabriela Bączkowska – przewodnicząca Dolnośląskiego Oddziału Wo-
jewódzkiego Stowarzyszenia Inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego 
NOT we Wrocławiu, 

•• mgr inż. Tomasz Mucha – dyrektor ds. rozwoju WZZ „Herbapol Wrocław” SA.
Nad merytorycznym poziomem i naukową rzetelnością przedstawianych refera-

tów czuwał Komitet Naukowy Konferencji w składzie: 
•• dr hab. inż. Zbigniew Garncarek, prof. UE – kierownik Katedry Biotechnologii 

Żywności, 
•• prof. dr hab. inż. Tomasz Lesiów – kierownik Katedry Analizy Jakości,
•• dr hab. inż. Andrzej Okruszek, prof. UE – z Katedry Technologii Żywności Po-

chodzenia Zwierzęcego.
Prezentowane na konferencji prace naukowe dotyczyły innowacji produktowych 

i technologicznych (sesja pierwsza) oraz prozdrowotnych składników żywności  
i ziół (sesja druga). W siedmiu wystąpieniach poruszono wiele aktualnych tematów 
nawiązujących do nazwy konferencji oraz założonego celu, którym było zaprezento-
wanie wyników badań aktualnie prowadzonych na Wydziale Inżynieryjno-Ekono-
micznym Uniwersytetu Ekonomicznego we Wrocławiu i w przedsiębiorstwie Her-
bapol Wrocław SA oraz poszukiwanie sposobów pogłębiania kontaktów między 
nauką a gospodarką.

Uczestników konferencji i zaproszonych gości przywitała mgr inż. Gabriela 
Bączkowska, przewodnicząca Dolnośląskiego Oddziału Wojewódzkiego Stowarzy-
szenia Inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego NOT we Wrocławiu.  
Słowo wstępne do konferencji wygłosił dr hab. inż. Zbigniew Garncarek, prof. UE 
– dziekan Wydziału Inżynieryjno-Ekonomicznego, dziękując organizatorom  
(dr. hab. inż. Andrzejowi Okruszkowi, prof. UE, dr inż. Gabrieli Haraf, dr. inż. Szy-
monowi Dziubie i dr. inż. Eugeniuszowi Czyrkowi) za trud podjęcia zorganizowania 
konferencji ukazującej dorobek naukowy pracowników Instytutu Chemii i Techno-
logii Żywności UE we Wrocławiu oraz Herbapolu Wrocław, a także podkreślając 
znaczenie łączenia wiedzy teoretycznej z praktyką przemysłową. 

Sesje konferencyjne prowadził mgr inż. Mieczysław Karbowiak − były prezes 
zarządu firmy WZZ „Herbapol Wrocław” SA.

Pierwszy referat, zatytułowany „Stewia i jej zastosowanie w produkcji ciasta 
deserowego”, wygłosili dr inż. Szymon Dziuba i inż. Daria Palczak z Katedry Ana-
lizy Jakości. Autorzy prezentacji wskazali na przyczyny zagrożeń chorobami cywi-
lizacyjnymi, m.in. cukrzycą, oraz możliwość obniżenia wartości energetycznej spo-
żywanych produktów poprzez zastąpienie w ich składzie cukru stewią. Efekty 
przeprowadzonego eksperymentu, w którym w procesie produkcji sernika włoskie-
go mąkę pszenną zastąpiono mąką orkiszową, a cukier rafinowany zamieniono na 
stewię, uczestnicy konferencji mogli poznać, a po degustacji także skonfrontować 
własne odczucia z przeprowadzoną przez autorów oceną sensoryczną. Mogli się też 
zapoznać z zestawieniem kaloryczności produktu według receptury tradycyjnej  
i zmodyfikowanej. Wprowadzenie stewii jako zamiennika cukru w recepturze serni-
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ka obniżyło o ok. 23% kaloryczność wyrobu gotowego i zwiększyło jego cenę  
o ok. 2 zł za kilogram. Wpływ na wzrost ceny miało też zastąpienie mąki pszennej 
orkiszową.

W drugim referacie, zatytułowanym: „Możliwości wykorzystania opakowań in-
teligentnych i aktywnych w przemyśle spożywczym” autorstwa dr inż. Ewy Biazik 
i prof. dr. hab. inż. Tomasza Lesiowa z Katedry Analizy Jakości, po wprowadzeniu 
określającym, czym jest opakowanie, jakie modyfikacje obserwujemy w przemysło-
wych systemach pakowania żywności wychodzące naprzeciw oczekiwaniom konsu-
mentów, jaka jest skala marnotrawstwa żywności, skoncentrowano uwagę na inno-
wacyjnych typach opakowań, tj. opakowaniach aktywnych i inteligentnych. 
Wskazano, na czym polega działanie tych opakowań i jakie jest ich pozytywne od-
działywanie na opakowaną w nie żywność (wymieniono tu: zahamowanie procesów 
utleniania lipidów, działanie antybakteryjne, spowolnienie niepożądanych procesów 
biologicznych, wydłużenie trwałości przechowalniczej żywności, monitorowanie 
świeżości produktów, oraz zachowanie prawidłowości procedur związanych z zacho-
waniem ciągłości (bądź nie) tzw. łańcucha chłodniczego w przypadku żywności 
wprowadzanej do obrotu handlowego w formie schłodzonej lub zamrożonej). Mimo 
że w Polsce opakowania te nie są powszechnie znane (ok. 38% i 22% respondentów 
przeprowadzonej ankiety spotkało się z terminami „opakowanie aktywne” lub „opa-
kowanie inteligentne”), badania wskazują na wzrastające zainteresowanie nimi kon-
sumentów, a nawet na gotowość zapłacenia nieco wyższej ceny za produkt w nie 
zapakowany. 

W prezentacji autorstwa mgr Eweliny Dymarskiej oraz dr inż. Małgorzaty Jan-
czar-Smugi z Katedry Biotechnologii Żywności, zatytułowanej „Nowe kierunki za-
stosowania kwasu cytrynowego w przemyśle spożywczym”, wskazano na możliwo-
ści jego wykorzystania m.in. jako: plastyfikatora i środka sieciującego (m.in. skrobi), 
komponentu do wytwarzania foli skrobiowych chrakteryzujących się lepszymi wła-
ściwościami barierowymi w porównaniu z foliami z tworzyw sztucznych (zmniej-
szenie przepuszczalności pary wodnej), większą wytrzymałością na rozciąganie  
i stabilnością termiczną, a także jako czynnika poprawiającego niektóre właściwości 
funkcjonalne glutenu (emulgujące, pieniące oraz zwiększające elastyczność) w pro-
cesie deamidacji. Dodatek kwasu cytrynowego do foli skrobiowych umożliwia pro-
dukcję taniego materiału do opakowań produktów spożywczych. Natomiast właści-
wości glutenu deamidowanego kwasem cytrynowym pozwalają na jego zastosowanie 
do tzw. fortyfikacji, czyli wzbogacania żywności (m.in. odżywek i napojów wysoko-
białkowych czy preparatów przeznaczonych dla niemowląt).

Ostatni referat pierwszej sesji, noszący tytuł „Innowacyjne metody przedłużania 
trwałości produktów żywnościowych”, wygłosił dr Remigiusz Olędzki z Katedry 
Biotechnologii Żywności. Autor najpierw omówił ważne w zapewnieniu jakości 
i bezpieczeństwa żywności, niekonwencjonalne metody/techniki utrwalania, takie 
jak: pakowanie produktów w atmosferze modyfikowanej – MAP (Modified Atmo-
sphere Processing), wykorzystanie wysokiego cieśnienia hydrostatycznego –  
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tzw. paskalizacja, zastosowanie pola elektrycznego o wysokim napięciu – technika 
PEFP (Pulsed Electric Fields Processing) czy też pola elektromagnetycznego o du-
żej częstotliwości – pola mikrofalowego, napromieniowanie – technologia radiacyj-
na, emitowania błysków światła białego – technika światła impulsowego PL (Pulsed 
Light), a oraz tzw. grzanie oporowe – grzanie opornościowe. Następnie wskazał  
na rolę praktycznego zastosowania tych metod w przedłużeniu trwałości przecho-
walniczej żywności i zapewnieniu jej walorów organoleptycznych, żywieniowych  
i dietetycznych.

Ożywiona dyskusja kończąca wygłoszone referaty w sesji pierwszej dotyczyła 
m.in. powiązania przedstawionej tematyki z realizowanymi przez autorów badania-
mi własnymi, jak też konieczności poszukiwania nowych, innowacyjnych metod 
produkcji lub stosowanych opakowań, aby w jak największym stopniu zapewnić 
bezpieczeństwo żywności, głównie przed zagrożeniami fizycznymi, chemicznymi 
czy też mikrobiologicznymi, tak aby konsument miał pewność, że spożywane przez 
niego produkty są w pełni bezpieczne zdrowotnie i mają najwyższą jakość.

Po krótkiej przerwie, w której uczestnicy konferencji mogli się zapoznać z dzia-
łalnością jednego z kół naukowych Uniwersytetu Przyrodniczego − KN „Koni- 
czynka” działającego przy Katedrze Szczegółowej Uprawy Roślin Uniwersytetu 
Przyrodniczego we Wrocławiu, przystąpiono do prezentowania referatów w sesji 
drugiej.

Referat zatytułowany: „Cenne właściwości gorzkich składników żywności” za-
prezentowali mgr inż. Joanna Bodakowska-Boczniewicz i prof. Zbigniew Garnca-
rek. Autorzy omówili korzystne dla zdrowia człowieka związki obecne w owocach  
i warzywach, m.in. fenole (flawonoidy), triterpeny (limonoidy) oraz tzw. związki 
organosiarkowe. Związki te, wykazujące właściwości przeciwutleniające, mają 
gorzki smak, dlatego w przemyśle spożywczym zwykle są usuwane na drodze adsorp-
cji lub hydrolizy enzymatycznej albo są maskowane przez cyklodekstryny i w tym 
ostatnim przypadku aktywny potencjał biologiczny produktu pozostaje niezmieniony.

Kolejny referat pt. „Pseudozboża – surowce o wysokim potencjale prozdrowot-
nym” wygłosił mgr inż. Tomasz Podeszwa z Katedry Biotechnologii Żywności. 
Pseudozboża, takie jak: gryka, szarłat oraz komosa ryżowa, nie zawierają glutenu, 
zawierają niewielkie ilości prolamin lub ich w ogóle nie zwierają. Zawartość białka 
w szarłacie i komosie ryżowej jest wyższa (od 10 do 30%) niż w zwykłych zbożach, 
podobnie biologiczna dostępność białka, są też dobrym źródłem błonnika pokarmo-
wego, witamin z grupy B i witaminy E oraz składników mineralnych, w tym wapnia 
i żelaza. Ponadto są one źródłem wielu bioaktywnych związków, np. fitosteroli, po-
lifenoli i skwalenu. W podsumowaniu swojej prezentacji autor wskazał na koniecz-
ność prowadzenia dalszych badań w zakresie możliwości szerszego wykorzystania 
pseudozbóż w produkcji nie tylko pieczywa, makaronu czy produktów cukierni-
czych, ale również innych produktów spożywczych.

Referatem zamykającym sesję drugą było wystąpienie dr. Bogdana Gulanow-
skiego z Zakładów Zielarskich „Herbapol Wrocław” SA zatytułowane „Limity za-
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wartości substancji chemicznych – punkty krytyczne w produkcji – na przykładzie 
wybranych leków Herbapolu Wrocław”. Prelegent przedstawił wymagania, jakie 
nakładają aktualnie obowiązujące regulacje prawne (ustawa z 6 września 2001 r. – 
Prawo farmaceutyczne, Rozporządzenie Ministra Zdrowia z 1 października 2008 r. 
w sprawie wymagań dobrej praktyki wytwarzania) na proces wytwarzania produk-
tów leczniczych pochodzenia roślinnego. Dla części tych produktów leczniczych  
w ostatnim okresie zmieniono limity dotyczące zawartości zanieczyszczeń. Następ-
nie autor referatu omówił sposób przygotowywania monografii Farmakopei Euro-
pejskiej, aktu prawnego, do opublikowania w Farmakopei Europejskiej, która  
zawiera szczegółowe wymagania jakościowe i ilościowe (limity zawartości) oraz 
opisy sposobu ich oznaczania dla omówionych tam substancji czynnych, substancji 
pomocniczych, materiałów opakowaniowych oraz wymagania ogólne dla różnych 
postaci leków. W Polsce decyzje o dopuszczenie produktu leczniczego do obrotu 
wydaje prezes Urzędu Rejestracji Produktów Leczniczych, Wyrobów Medycznych  
i Produktów Biobójczych. Zmiany określonych substancji muszą zostać wprowa-
dzone przez tych producentów, których dotyczą, w skrajnym przypadku − kiedy 
producent nie jest w stanie wprowadzić zmian, Urząd Rejestracji może nakazać wy-
cofanie produktu z rynku. W ostatniej części prezentacji referujący zapoznał słucha-
czy z najważniejszymi preparatami leczniczymi z 42 produkowanych w Herbapolu, 
do produkcji których wykorzystuje się 41 różnych aktywnych substancji roślinnych. 
Wrocławskie Zakłady Zielarskie „Herbapol” SA otrzymały z Urzędu Rejestracji 
Produktów Leczniczych polecenie wprowadzenia limitów oznaczeń zawartości dla 
zanieczyszczeń pochodzących m.in. od butylobromku hioscyny, rutozydu, aflatok-
syny B1 i pozostałości metali ciężkich (metodą HPLC). Autor wskazał także na  
korzyści dla konsumenta, wynikające z wprowadzania nowych, bardziej restrykcyj-
nych limitów zawartości substancji czynnych i pomocniczych oraz monitorowania 
występujących w nich pozostałości zanieczyszczeń, poświęcił także uwagę kosztom 
spowodowanym zwiększeniem liczby analiz laboratoryjnych oraz zakupu aparatury 
coraz doskonalszej pod względem czułości. 

Po wygłoszeniu wszystkich referatów w sesji drugiej, jak po zakończeniu wystą-
pień w pierwszej sesji referatowej, miała miejsce inspirująca dla autorów i uczestni-
ków konferencji merytoryczna dyskusja. Na zakończenie przewodniczący sesji do-
konał krótkiego podsumowania, podziękował za liczne uczestnictwo w konferencji 
oraz zaprosił wszystkich obecnych na następną konferencję organizowaną w 2015 r. 
w ramach XLI Dni Nauki i Techniki.




