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Wstęp

Przed Państwem już czwarta edycja wybranych prac przygotowanych przez uczest-
ników konferencji Wkraczając w Świat Nauki 2018. Publikacja zawiera zbiór arty-
kułów naukowych poruszających rozmaite zagadnienia i problemy z obszaru nauk 
przyrodniczych i bioekonomii. W tym numerze czytelnicy znajdą m.in. opracowa-
nie dotyczące charakterystyki kosztów generowanych przez choroby alergiczne, 
próbę odpowiedzi na pytania, czy zastosowanie mąk bezglutenowych wpływa na 
jakość ciasta biszkoptowo-tłuszczowego oraz czy wykorzystanie transglutaminazy 
poprawia jakość produktów bezglutenowych. Autorzy zaproponowali także wyko-
rzystanie makuchów do produkcji batonów oraz drożdży gorzelniczych i piwnych 
jako dodatku do wytwarzania mieszanek pełnoporcjowych stosowanych w żywie-
niu kurcząt rzeźnych. W przedstawianych opracowaniach analizowano, jakie związ-
ki chemiczne w piwie wpływają na odczucia konsumentów, porównywano jakość 
sensoryczną piw domowych i komercyjnych. Rozważano także, czy wysiłek fizycz-
ny ma wpływ na percepcję napojów izotonicznych o smaku pomarańczowym i cy-
trynowym. Dokonano oceny poziomu wiedzy i zachowań żywieniowych osób cho-
rych na cukrzycę oraz charakterystyki nienasyconych kwasów tłuszczowych 
obecnych w rybach. 

Uwagę poświęcono również procesom produkcyjnym – przedstawiono narzę-
dzia do modelowania procesu warzenia brzeczki piwnej, zaprezentowano studium 
przypadku dotyczące wpływu zautomatyzowania procesu produkcji na czystość 
powietrza w strefie produkcyjnej. Tematyka prac obejmowała także możliwości po-
zyskiwania energii z biomasy mikroglonów, próby immobilizacji naringinazy na 
magnetycznych nośnikach polisacharydowych oraz sposoby otrzymywania dihy-
droksyacetonu. 

Składam podziękowania wszystkim, którzy przyczynili się do powstania niniej-
szej publikacji. Szczególne wyrazy wdzięczności kieruję do Recenzentów, którzy 
poświęcili swój cenny czas na wykonanie recenzji. Autorom życzę rozwijania pasji 
i wielu sukcesów naukowych.

Małgorzata Krzywonos




