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Dwudziestego 6smego listopada 2014 r. w Sali Kominkowej NOT we Wroctawiu
odbyta si¢ VI Konferencja Naukowo-Techniczna z cyklu Nauka — Praktyce pt. ,,Za-
stosowanie nowatorskich rozwigzan technologicznych w przemysle spozywczym”.
Byta to szosta edycja spotkan pracownikow Instytutu Chemii i Technologii Zywno-
sci Wydziatu Inzynieryjno-Ekonomicznego z praktykami roznych branz przemystu
spozywczego, odbywajacych sie corocznie w ramach Wroctawskich Dni Nauki
i Techniki. Niniejsza konferencja zostata zorganizowana w ramach jubileuszowych
XL Dni Nauki i Techniki, a patronat honorowy nad nig objat Jego Magnificencja
Rektor Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu prof. zw. dr hab. Andrzej Go-
spodarowicz.

Tradycyjnie w organizacje konferencji zaangazowane byly nastepujace instytu-
cje: Koto Stowarzyszenia Naukowo-Technicznego Inzynieréow i Technikow Prze-
myshu Spozywczego NOT dziatajace przy Uniwersytecie Ekonomicznym we Wro-
ctawiu, Wydziatl Inzynieryjno-Ekonomiczny Uniwersytetu Ekonomicznego we
Wroctawiu, Dolnoslaski Oddzial Wojewodzki Stowarzyszenia Inzynierow i Techni-
kéw Przemystu Spozywezego NOT oraz Wroctawska Rada Federacji Stowarzyszen
Naukowo-Technicznych NOT.

Komitet Honorowy Konferencji, oprocz JM Rektora UE we Wroctawiu, sta-
nowili:

e dr hab. inz. Zbigniew Garncarek, prof. UE — dziekan Wydziatu Inzynieryjno-

-Ekonomicznego UE we Wroctawiu,

* mgr inz. Tadeusz Nawracaj — prezes Wroctawskiej Rady Federacji Stowarzyszen

Naukowo-Technicznych NOT,
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* mgr inz. Gabriela Bagczkowska — przewodniczaca Dolno$laskiego Oddziatu Wo-
jewodzkiego Stowarzyszenia Inzynieréw i Technikow Przemyshu Spozywczego
NOT we Wroctawiu,

e mgr inz. Tomasz Mucha — dyrektor ds. rozwoju WZZ ,,Herbapol Wroctaw” SA.
Nad merytorycznym poziomem i naukowa rzetelnoscig przedstawianych refera-

tow czuwat Komitet Naukowy Konferencji w skladzie:

e dr hab. inz. Zbigniew Garncarek, prof. UE — kierownik Katedry Biotechnologii
Zywnosci,

e prof. dr hab. inz. Tomasz Lesiow — kierownik Katedry Analizy Jakosci,

e dr hab. inz. Andrzej Okruszek, prof. UE — z Katedry Technologii Zywnosci Po-
chodzenia Zwierzecego.

Prezentowane na konferencji prace naukowe dotyczyty innowacji produktowych
i technologicznych (sesja pierwsza) oraz prozdrowotnych skladnikow Zzywnosci
1 zi6t (sesja druga). W siedmiu wystapieniach poruszono wiele aktualnych tematow
nawigzujacych do nazwy konferencji oraz zatozonego celu, ktérym byto zaprezento-
wanie wynikow badan aktualnie prowadzonych na Wydziale Inzynieryjno-Ekono-
micznym Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu i w przedsiebiorstwie Her-
bapol Wroctaw SA oraz poszukiwanie sposobow poglebiania kontaktow migdzy
nauka a gospodarka.

Uczestnikow konferencji i zaproszonych gosci przywitata mgr inz. Gabriela
Baczkowska, przewodniczaca Dolnoslaskiego Oddziatu Wojewddzkiego Stowarzy-
szenia Inzynierow i Technikdw Przemystu Spozywczego NOT we Wroclawiu.
Stowo wstepne do konferencji wyglosit dr hab. inz. Zbigniew Garncarek, prof. UE
— dziekan Wydzialu Inzynieryjno-Ekonomicznego, dzigkujac organizatorom
(dr. hab. inz. Andrzejowi Okruszkowi, prof. UE, dr inz. Gabrieli Haraf, dr. inz. Szy-
monowi Dziubie i dr. inz. Eugeniuszowi Czyrkowi) za trud podj¢cia zorganizowania
konferencji ukazujacej dorobek naukowy pracownikéw Instytutu Chemii i Techno-
logii Zywnosci UE we Wroctawiu oraz Herbapolu Wroctaw, a takze podkreslajac
znaczenie laczenia wiedzy teoretycznej z praktyka przemystowa.

Sesje konferencyjne prowadzit mgr inz. Mieczystaw Karbowiak — byly prezes
zarzadu firmy WZZ ,,Herbapol Wroctaw” SA.

Pierwszy referat, zatytutowany ,,Stewia 1 jej zastosowanie w produkcji ciasta
deserowego”, wygtosili dr inz. Szymon Dziuba i inz. Daria Palczak z Katedry Ana-
lizy Jakosci. Autorzy prezentacji wskazali na przyczyny zagrozen chorobami cywi-
lizacyjnymi, m.in. cukrzyca, oraz mozliwos¢ obnizenia warto$ci energetycznej spo-
zywanych produktéw poprzez zastgpienie w ich skladzie cukru stewig. Efekty
przeprowadzonego eksperymentu, w ktorym w procesie produkcji sernika wtoskie-
go make pszenng zastgpiono maka orkiszowsg, a cukier rafinowany zamieniono na
stewig, uczestnicy konferencji mogli poznaé, a po degustacji takze skonfrontowaé
wlasne odczucia z przeprowadzong przez autorOw oceng sensoryczng. Mogli si¢ tez
zapozna¢ z zestawieniem kalorycznosci produktu wedlug receptury tradycyjnej
i zmodyfikowanej. Wprowadzenie stewii jako zamiennika cukru w recepturze serni-
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ka obnizylo o ok. 23% kalorycznos¢ wyrobu gotowego i zwiekszylo jego ceng
o ok. 2 zt za kilogram. Wplyw na wzrost ceny mialo tez zastgpienie maki pszennej
orkiszowa.

W drugim referacie, zatytutowanym: ,,Mozliwo$ci wykorzystania opakowan in-
teligentnych i aktywnych w przemysle spozywczym” autorstwa dr inz. Ewy Biazik
i prof. dr. hab. inz. Tomasza Lesiowa z Katedry Analizy Jako$ci, po wprowadzeniu
okreslajacym, czym jest opakowanie, jakie modyfikacje obserwujemy w przemysto-
wych systemach pakowania zywnos$ci wychodzace naprzeciw oczekiwaniom konsu-
mentow, jaka jest skala marnotrawstwa zywnosci, skoncentrowano uwage na inno-
wacyjnych typach opakowan, tj. opakowaniach aktywnych i inteligentnych.
Wskazano, na czym polega dziatanie tych opakowan i jakie jest ich pozytywne od-
dziatywanie na opakowang w nie zywno$¢ (wymieniono tu: zahamowanie procesow
utleniania lipidow, dziatanie antybakteryjne, spowolnienie niepozadanych procesow
biologicznych, wydtuzenie trwatosci przechowalniczej zZywnosci, monitorowanie
$wiezosci produktow, oraz zachowanie prawidtowosci procedur zwigzanych z zacho-
waniem cigglosci (badz nie) tzw. tancucha chlodniczego w przypadku zywnosci
wprowadzanej do obrotu handlowego w formie schtodzonej lub zamrozonej). Mimo
ze w Polsce opakowania te nie s powszechnie znane (ok. 38% i 22% respondentow
przeprowadzonej ankiety spotkato si¢ z terminami ,,opakowanie aktywne” lub ,,opa-
kowanie inteligentne”), badania wskazuja na wzrastajgce zainteresowanie nimi kon-
sumentoéw, a nawet na gotowos¢ zaplacenia nieco wyzszej ceny za produkt w nie
zapakowany.

W prezentacji autorstwa mgr Eweliny Dymarskiej oraz dr inz. Malgorzaty Jan-
czar-Smugi z Katedry Biotechnologii Zywnosci, zatytulowanej ,,Nowe kierunki za-
stosowania kwasu cytrynowego w przemysle spozywczym”, wskazano na mozliwo-
$ci jego wykorzystania m.in. jako: plastyfikatora i srodka sieciujacego (m.in. skrobi),
komponentu do wytwarzania foli skrobiowych chrakteryzujacych si¢ lepszymi wta-
Sciwo$ciami barierowymi w pordwnaniu z foliami z tworzyw sztucznych (zmniej-
szenie przepuszczalnos$ci pary wodnej), wicksza wytrzymalo$cia na rozcigganie
i stabilno$cig termiczna, a takze jako czynnika poprawiajacego niektdre wlasciwosci
funkcjonalne glutenu (emulgujace, pienigce oraz zwigkszajace elastycznos$¢) w pro-
cesie deamidacji. Dodatek kwasu cytrynowego do foli skrobiowych umozliwia pro-
dukcje taniego materiatu do opakowan produktow spozywczych. Natomiast wtasci-
wosci glutenu deamidowanego kwasem cytrynowym pozwalajg na jego zastosowanie
do tzw. fortyfikacji, czyli wzbogacania zywno$ci (m.in. odzywek i napojow wysoko-
biatkowych czy preparatow przeznaczonych dla niemowlat).

Ostatni referat pierwszej sesji, noszacy tytul , Innowacyjne metody przedtuzania
trwalosci produktow zywnosciowych”, wygtosit dr Remigiusz Oledzki z Katedry
Biotechnologii Zywnosci. Autor najpierw oméwil wazne w zapewnieniu jakosci
1 bezpieczenstwa zywnosci, niekonwencjonalne metody/techniki utrwalania, takie
jak: pakowanie produktow w atmosferze modyfikowanej — MAP (Modified Atmo-
sphere Processing), wykorzystanie wysokiego cie$nienia hydrostatycznego —
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tzw. paskalizacja, zastosowanie pola elektrycznego o wysokim napieciu — technika
PEFP (Pulsed Electric Fields Processing) czy tez pola elektromagnetycznego o du-
zej czestotliwosci — pola mikrofalowego, napromieniowanie — technologia radiacyj-
na, emitowania blyskow §wiatla bialego — technika $wiatta impulsowego PL (Pulsed
Light), a oraz tzw. grzanie oporowe — grzanie opornosciowe. Nastepnie wskazat
na rol¢ praktycznego zastosowania tych metod w przedluzeniu trwatosci przecho-
walniczej zywnos$ci i zapewnieniu jej walorow organoleptycznych, zywieniowych
i dietetycznych.

Ozywiona dyskusja konczaca wygloszone referaty w sesji pierwszej dotyczyta
m.in. powigzania przedstawionej tematyki z realizowanymi przez autoréw badania-
mi wlasnymi, jak tez koniecznosci poszukiwania nowych, innowacyjnych metod
produkcji lub stosowanych opakowan, aby w jak najwigkszym stopniu zapewni¢
bezpieczenstwo zywnosci, glownie przed zagrozeniami fizycznymi, chemicznymi
czy tez mikrobiologicznymi, tak aby konsument mial pewnos¢, ze spozywane przez
niego produkty sa w petni bezpieczne zdrowotnie i majg najwyzsza jakos¢.

Po krotkiej przerwie, w ktdrej uczestnicy konferencji mogli si¢ zapoznaé z dzia-
falnoscig jednego z kot naukowych Uniwersytetu Przyrodniczego — KN ,,Koni-
czynka” dziatajacego przy Katedrze Szczegdtowej Uprawy Roslin Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, przystapiono do prezentowania referatow w sesji
drugiej.

Referat zatytutowany: ,,Cenne wtasciwosci gorzkich sktadnikow zywnosci” za-
prezentowali mgr inz. Joanna Bodakowska-Boczniewicz i1 prof. Zbigniew Garnca-
rek. Autorzy omoéwili korzystne dla zdrowia czlowieka zwiazki obecne w owocach
i warzywach, m.in. fenole (flawonoidy), triterpeny (limonoidy) oraz tzw. zwigzki
organosiarkowe. Zwigzki te, wykazujace wlasciwosci przeciwutleniajace, maja
gorzki smak, dlatego w przemysle spozywczym zwykle sg usuwane na drodze adsorp-
¢ji lub hydrolizy enzymatycznej albo sg maskowane przez cyklodekstryny i w tym
ostatnim przypadku aktywny potencjal biologiczny produktu pozostaje niezmieniony.

Kolejny referat pt. ,,Pseudozboza — surowce o wysokim potencjale prozdrowot-
nym” wyglosit mgr inz. Tomasz Podeszwa z Katedry Biotechnologii Zywnosci.
Pseudozboza, takie jak: gryka, szarlat oraz komosa ryzowa, nie zawierajg glutenu,
zawierajg niewielkie ilosci prolamin lub ich w ogdle nie zwieraja. Zawarto$¢ biatka
w szarlacie 1 komosie ryzowej jest wyzsza (od 10 do 30%) niz w zwyktych zbozach,
podobnie biologiczna dostgpnos¢ bialka, sg tez dobrym zrédiem blonnika pokarmo-
wego, witamin z grupy B i witaminy E oraz sktadnikow mineralnych, w tym wapnia
i zelaza. Ponadto sg one zrodtem wielu bioaktywnych zwiazkow, np. fitosteroli, po-
lifenoli 1 skwalenu. W podsumowaniu swojej prezentacji autor wskazat na koniecz-
no$¢ prowadzenia dalszych badan w zakresie mozliwosci szerszego wykorzystania
pseudozb6z w produkeji nie tylko pieczywa, makaronu czy produktow cukierni-
czych, ale réwniez innych produktow spozywczych.

Referatem zamykajacym sesje druga byto wystgpienie dr. Bogdana Gulanow-
skiego z Zaktadow Zielarskich ,,Herbapol Wroctaw” SA zatytutowane ,,Limity za-
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wartosci substancji chemicznych — punkty krytyczne w produkcji — na przyktadzie
wybranych lekow Herbapolu Wroctaw”. Prelegent przedstawil wymagania, jakie
naktadaja aktualnie obowigzujace regulacje prawne (ustawa z 6 wrzesnia 2001 r. —
Prawo farmaceutyczne, Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z 1 pazdziernika 2008 r.
w sprawie wymagan dobrej praktyki wytwarzania) na proces wytwarzania produk-
tow leczniczych pochodzenia roslinnego. Dla czg$ci tych produktow leczniczych
w ostatnim okresie zmieniono limity dotyczace zawarto$ci zanieczyszczen. Nastep-
nie autor referatu oméwit sposdb przygotowywania monografii Farmakopei Euro-
pejskiej, aktu prawnego, do opublikowania w Farmakopei Europejskiej, ktora
zawiera szczegotowe wymagania jakosciowe i ilosciowe (limity zawartosci) oraz
opisy sposobu ich oznaczania dla omdéwionych tam substancji czynnych, substancji
pomocniczych, materiatéw opakowaniowych oraz wymagania ogélne dla ré6znych
postaci lekow. W Polsce decyzje o dopuszczenie produktu leczniczego do obrotu
wydaje prezes Urzedu Rejestracji Produktow Leczniczych, Wyrobow Medycznych
i Produktéw Biobdjczych. Zmiany okreslonych substancji musza zostaé wprowa-
dzone przez tych producentéw, ktoérych dotycza, w skrajnym przypadku — kiedy
producent nie jest w stanie wprowadzi¢ zmian, Urzad Rejestracji moze nakazaé wy-
cofanie produktu z rynku. W ostatniej cz¢$ci prezentacji referujacy zapoznat stucha-
czy z najwazniejszymi preparatami leczniczymi z 42 produkowanych w Herbapolu,
do produkcji ktoérych wykorzystuje sie 41 roznych aktywnych substancji roslinnych.
Wroctawskie Zaktady Zielarskie ,,Herbapol” SA otrzymaty z Urzedu Rejestracji
Produktéw Leczniczych polecenie wprowadzenia limitow oznaczen zawartosci dla
zanieczyszczen pochodzacych m.in. od butylobromku hioscyny, rutozydu, aflatok-
syny B, i pozostatosci metali cigzkich (metodg HPLC). Autor wskazat takze na
korzysci dla konsumenta, wynikajace z wprowadzania nowych, bardziej restrykcyj-
nych limitow zawartosci substancji czynnych i pomocniczych oraz monitorowania
wystepujacych w nich pozostatosci zanieczyszczen, poswiecit takze uwage kosztom
spowodowanym zwickszeniem liczby analiz laboratoryjnych oraz zakupu aparatury
coraz doskonalszej pod wzgledem czutosci.

Po wygloszeniu wszystkich referatow w sesji drugiej, jak po zakonczeniu wysta-
pien w pierwszej sesji referatowej, miata miejsce inspirujgca dla autorow i uczestni-
kéw konferencji merytoryczna dyskusja. Na zakonczenie przewodniczacy sesji do-
konat krotkiego podsumowania, podzigkowat za liczne uczestnictwo w konferencji
oraz zaprosit wszystkich obecnych na nast¢png konferencje organizowang w 2015 r.
w ramach XLI Dni Nauki i Techniki.





