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OPORNOSC NA ANTYBIOTYKI PALECZEK LISTERIA MONOCYTOGENES
IZOLOWANYCH Z ZYWNOSCI

Patryk ADAMSKI, Patryk WISNIEWSKI

Naukowe Koto Mikrobiologii Zywnosci "Kocuria", Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii
i Chemii Miesa, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Opiekun KN: dr hab. inz. Wioleta Chajecka-Wierzchowska
patryk.adamski@uwm.edu.pl!

Wstep: Zakazenia wywotane przez Listeria monocytogenes nalezg do najczesciej zgtaszanych
choréb odzwierzecych u ludzi. Gtéwnym Zrédtem wystepowania L. monocytogenes jest
zywnosc i srodowisko jej przetwarzania, w ktérym wykazuje wysoka przezywalnosc.

Cel badania: Przeprowadzone badania miaty na celu zbadanie fenotypu i genotypu opornosci
na antybiotyki wsrdd 40 szczepdw L. monocytogenes wyizolowanych z zywnosci (n = 27)
i Srodowisk jej wytwarzania w Polsce (n = 13).

Metodyka: Badane szczepy poddano testom wrazliwosci na 12 antybiotykow
z wykorzystaniem metody dyfuzyjno-krazkowej wg Kirby-Bauera. Szczepy wykazujace
opornosc¢ i opornosé posrednia (w badaniach fenotypowych), zostaty scharakteryzowane pod
katem obecnosci gendw kodujgcych opornosé na: cyprofloksacyne (Lde), gentamycyne (aadB,
aac(3)-lla(aacC2)a), penicyline G (penA), klindamycyne (InuA, InuB, mefA)
i trimetropim/sulfametaksazol (sull, sulll) przy uzyciu metody PCR.

Whyniki: 37 izolatow (92,5%) wykazato opornosc lub posrednig opornosé na jeden lub wiecej
badanych antybiotykdéw. Determinanty opornosci przeciwbakteryjnej (Lde, aadB, aac(3)-
lla(aacC2)a, penA, mefA, InuA, InuB, sull, sulll) wykryto u 16 (59,0%) szczepdw wyizolowanych
z zywnosci i 4 (30,8%) ze Srodowisk przetwarzania zywnosci. Najczesciej identyfikowano
genotypy mefA-InuA (n =7; 20,0%) i InuA (n = 6; 17,1%).

Whioski: Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze oporne na antybiotyki
szczepy L. monocytogenes sg obecne w zywnosci i srodowisku przetwarzania zywnosci

w Polsce, co moze stanowi¢ potencjalne zagrozenie dla zdrowia konsumentow.

Stowa kluczowe: Listeria, antybiotykoopornosé, zywnos¢, srodowiska przetwarzania zywnosci



CHARAKTERYSTYKA POWLOK JADALNYCH NA BAZIE WYBRANYCH
PRODUKTOW Z WODOROSTOW

Bogna BARTECKA, Aleksandra DUBIAL

Studenckie Koto Naukowe NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Alfred Btaszczyk, prof. UEP
92307 @student.ue.poznan.pl

Wstep: Wytwarzanie jadalnych powtok na bazie produktéw z wodorostéw to szybko
rozwijajgca sie technologia, ktdora stanowi alternatywe dla konwencjonalnych tworzyw
sztucznych, negatywnie wptywajgcych na srodowisko. Jedng z ich najwazniejszych zalet jest
biodegradowalno$é. Dlatego tez w ostatnim czasie rozwdj powtok jadalnych na bazie
alginianu, agaru i karagenu przycigga coraz wiekszg uwage badaczy i konsumentéw, gtéwnie
ze wzgledu na szerokg game zastosowan, jakie zapewniajg te materiaty.

Cel badania: Celem badania bylo zaprezentowanie biezgcego stanu wiedzy dotyczgcego
powtok jadalnych na bazie produktéw z wodorostow: alginianu, agaru i karagenu.

Metodyka: Zastosowang metoda byt przeglad literatury.

Whyniki: Liczne badania wskazujg, ze naktadanie powtok jadalnych na bazie wodorostéw na
owoce i warzywa stanowi przyjazne dla srodowiska podejscie, a takze wydtuza ich termin
przydatnosci do spozycia. Naturalne materiaty polimerowe z wodorostédw stanowig dobrg
bariere dla tlenu i dwutlenku wegla, charakteryzujg sie jednak nadmierng rozpuszczalnos$cig w
srodowisku wodnym, przepuszczalnoscig pary wodnej i matg rozciggliwoscig. Wtasciwosci
powtfok jadalnych mozina modyfikowaé poprzez dodatek plastyfikatoréw, srodkow
powierzchniowo czynnych, $rodkéw sieciujgcych, srodkéw antybakteryjnych, dodatkow
funkcjonalnych, nanoczgstek srebra czy pozostatosci owocow i warzyw.

Whioski: Polisacharydy na bazie wodorostow doskonale nadajg sie do stosowania jako
materiat opakowaniowy Swiezych owocdéw i warzyw. Powtoki jadalne mogg petnié funkcje

opakowan ekologicznych i biodegradowalnych.

Stowa kluczowe: powtoki jadalne z wodorostdw, karagen, agar, alginian, projektowanie



WEASCIWOSCI OLEJKOW ETERYCZNYCH WYKORZYSTYWANYCH
W KOSMETOLOGII

Joanna BARTMINSKA

Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. inz. Katarzyna Wybieralska, prof. UEP
jbartminska@wp.pl

Wstep: Olejki eteryczne pochodzg z réznych czesci roslin i od stuleci zdobywajg uznanie nie
tylko ze wzgledu na swoje intensywne aromaty, ale rdwniez z racji wielu wtasciwosci. Olejki
eteryczne dostepne sg na rynku w wielu wersjach zapachowych i o réznych witasciwosciach,
dlatego tatwo mozna dobra¢ produkt do swoich potrzeb i upodoban.

Cel: Celem przeprowadzonych badan byta ocena i poréwnanie wybranych wtasciwosci olejkow
eterycznych. Badania przeprowadzono w laboratorium oraz wsréd wybranej grupy oséb,
a przedmiotem badan byty wtasciwosci fizykochemiczne oraz uzytkowe olejkéw eterycznych.
Metodyka: Przeprowadzone badania olejkéw eterycznych obejmowaty: oznaczenie
zawartosci wolnych kwaséw ttuszczowych i zwigzkéw fenolowych oraz ocene aktywnosci
przeciwutleniajgcej. Do badan zostaty wybrane takie olejki jak: olejek kolendrowy, imbirowy,
jatowcowy oraz kadzidtowy.

Whyniki: Wsréd badanych olejkdéw eterycznych zdecydowanie wyrdzniat sie olejek imbirowy,
ktory charakteryzowat sie najwiekszym neutralizowaniem rodnika, co potwierdza najwiekszg
zawarto$é zwigzkdéw fenolowych. Wszystkie olejki cechowaty sie wysokg zawartoscia
polifenoli, co wskazuje na ich silne dziatanie aseptyczne.

Whioski: Wtasciwosci aseptyczne i przeciwutleniajgce olejkdw eterycznych sprawiajg, ze sg
one wartosciowymi sktadnikami dla rédznego rodzaju kosmetykdw. Dodanie olejkéw do sktadu
kosmetyku moze nada¢ mu nie tylko pozgdany zapach, ale réwniez zabezpieczy¢ go, jako

naturalny konserwant.

Stowa kluczowe: olejki eteryczne, naturalne kosmetyki, wolne kwasy ttuszczowe, zwigzki

fenolowe



BIOBLASK - BROKATY BIODEGRADOWALNE

Joanna BARTMINSKA, Marika KORBANEK, Oliwia NAPIERALA,

Studenckie Kofo Naukowe Ekosfera, Instytut Nauk o Jakosci,
Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Katarzyna Wybieralska, prof. UEP

jbartminska@wp.pl

Wstep: Zgodnie z rozporzadzeniami UE, dotyczacymi powaznych skutkdw zanieczyszczenia
wod micro-plastikiem, wiele sktadnikéow produktéw kosmetycznych musi zosta¢ wycofanych.
Zmiany dotyczg miedzy innymi kosmetykow, w ktorych dotychczas znajdowaty sie brokaty z
tworzyw sztucznych. Drobinki folii produkowane z biodegradowalnej celulozy, rozpuszczalnej
w wodzie sg jedng z odpowiedzi producentédw na zmieniajgce sie normy.

Cel: Ocena stopnia biodegradowalnosci oraz wtasciwosci uzytkowych biodegradowalnych
brokatéw do makijazu marek BARRY M oraz Facegroovin’ Glitter w poréwnaniu do brokatu
z tworzywa sztucznego.

Metodyka: Oceny biodegradowalnosci analizowanych brokatéw dokonano badajgc wptyw
takich czynnikéw jak: woda, temperatura, dziatanie promieni stonecznych czy gleba. Ocena
wiasciwosci uzytkowych polegata na ocenie sensorycznej z wykorzystaniem formularza oceny.
Whyniki: Badane brokaty biodegradowalne w podobnym stopniu ulegajg rozpadowi. Oba
kosmetyki do$é dobrze rozprowadzajg sie na skérze i dajg pozadany efekt blasku. Konsystencja
produktow biodegradowalnych znaczgco rdzni sie od produktu syntetycznego, a intensywnosé
efektu (krycie, blask, kolor) jest nizsza.

Whioski: Badane bio brokaty obu marek w znacznym stopniu spetniajg swojg funkcje, jednak
w celu zadowolenia konsumenta, producenci powinni skupi¢ sie na dopracowaniu formy
produktow. Catoksztatt pomystu i pozytywny wptyw na srodowisko jaki niesie zastosowanie

biodegradowalnej celulozy, moze okazac sie nowym ekologicznym rozwigzaniem.

Stowa kluczowe: degradacja, ekologia, makijaz, kosmetyki, ochrona srodowiska, ekologia, bio

brokaty



DROZDZE DOMOWE JAKO SUBSTYTUT DROZDZY PIEKARSKICH

Artur BOBER, Franciszek GAWRYLUK
Koto Naukowe Cargo, Katedra Zarzgdzania Jakosciq, Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Morski w Gdyni
Opiekun SKN: dr hab. inz. Agnieszka Rybowska, prof. UMG

arturbober13@gmail.com

Wstep: Drozdze to powszechnie stosowane w przemysle piekarniczym grzyby
jednokomdrkowe, ktére wptywajg na strukture, smak oraz zapach pieczywa. Okres pandemii
Covid-19 spowodowat konieczno$¢ samodzielnego wytwarzania drozdzy w domu. Réznorodne
sposoby uzyskania drozdzy w warunkach domowych oraz brak zbadanej metody ich uzyskania,
przyczynity sie do powstania tego artykutu.

Cel badania: Celem badania byta ocena mozliwosci zastgpienia drozdzy piekarskich drozdzami
domowymi.

Metodyka: Przeprowadzono analize sensoryczng oraz badanie konsumenckie, w ktérych
wykorzystano metode profilowania sensorycznego. Grupa badaczy sktadata sie z 30
studentéw. Materiat badawczy stanowity prébki chleba przygotowanego na zaczynie
z réznego rodzaju drozdzy.

Whyniki: Z uzyskanego profilu intensywnosci cech wynika, ze chleb na drozdzach domowych
charakteryzuje sie bardzo niskg intensywnoscig wiekszosci cech w porédwnaniu do reszty préb.
W badaniu konsumenckim wykazano, ze chleb na drozdzach domowych ma najnizszg wartos¢
ogolnej akceptacji produktu.

Whioski: Z racji wystepujacych niedoskonatosci w przygotowaniu pieczywa na drozdzach
domowych mozna stwierdzi¢, ze trudne jest uzyskanie drozdzy domowych na ktérych
przygotowane pieczywo bedzie charakteryzowato sie dobrg jakoscig i bedzie akceptowane

przez konsumentow.

Stowa kluczowe: drozdze domowe, badanie konsumenckie chleba, drozdze w warunkach

domowych, analiza sensoryczna chleba
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ZRODELKO ZYCIA: CZYSTA WODA CZY BRUDNY SEKRET?

Marta CIESIELSKA, Nikola GASIEWSKA

Studenckie Koto Naukowe INVENTUM, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP
87672 @student.ue.poznan.pl

Wstep: Zrédetko zycia, nazywane tez wodopojem czy poidtem, to dystrybutor wodny bedacy
alternatywa dla wody butelkowanej czy kranowej. Fontanny $cienne zapewniajg darmowy
dostep do wody pitnej pochodzacej z miejskiej sieci wodociggowej. Dzieki nim wiele oséb ma
mozliwo$¢ napetnienia wtasnych butelek czy bidonéw. Czesto jednak pojawiajg sie
watpliwosci, co do bezpieczenstwa i higieny takiego sposobu poboru wody.

Cel badan: Celem badan byta ocena jakosci mikrobiologicznej wody z nasciennego
dystrybutora wody pitnej zlokalizowanego w Uniwersytecie Ekonomicznym w Poznaniu wraz
z oceng czystosci jego powierzchni oraz powietrza w jego otoczeniu.

Metodyka: Jakos¢ mikrobiologiczng wody zbadano zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi,
klasyczng metoda ptytkowg Kocha oraz metodg filtracji membranowej. Powierzchnie badano
metodg tamponowg, natomiast jako$é mikrobiologiczng powietrza metoda zderzeniowg
z zastosowaniem prébnika powietrza BC 100 Biocollector. Wszystkie posiewy wykonano
z zastosowaniem podtozy namnazajgcych oraz selektywno-rdéznicujgcych w dwoch wariantach
czasowych: rano przed zajeciami oraz po potfudniu.

Wyniki: Wyniki analiz wykazaty, ze czystos¢ mikrobiologiczna powierzchni i powietrza réznita
sie w zaleznosci od miejsca i czasu poboru prébek. Rdwniez sposdb pobierania wody wptywat
na wynik czystosci mikrobiologiczne;j.

Whioski: Na podstawie przeprowadzonych badan zaproponowano wstepne rekomendacje

dotyczace poboru wody.

Stowa kluczowe: wodopdj, higiena, bezpieczenstwo, drobnoustroje, jakos¢ mikrobiologiczna
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NIEPOZADANI LOKATORZY: MIKROORGANIZMY NA USTNIKACH
E-PAPIEROSOW

Marta CZUBAK, Oliwia KUBIAK, Filip FEIST

Studenckie Koto Naukowe INVENTUM, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP
87674@student.ue.poznan.pl

Wstep: W obecnych czasach coraz czestszg alternatywa dla papieroséw stajg sie ich
elektroniczne wersje. Czestym zachowaniem wsréd mtodziezy jest “dzielenie sie” nimi podczas
wspolnych przerw czy spotkan, co moze prowadzi¢ do rozwoju przerdznych mikroorganizméw
na eksploatowanych ustnikach.

Cel badania: Celem badan byto wykrycie mikroorganizméw obecnych na ustnikach
e-papieroséw oraz ocena skutecznosci réznych metod dezynfekcji w ich redukcji. Dodatkowo,
wyniki badan miaty pomdc w opracowaniu zalecen dotyczgcych higieny i dezynfekcji w celu
minimalizacji ryzyka dla uzytkownikéw.

Metodyka: Do przeprowadzenia badan wykorzystano 8 rdzinych e-papierosow.
Przeprowadzono ocene réznorodnosci gatunkowej oraz iloSciowej mikroorganizméw
obecnych na ustnikach e-papierosow przed i po dezynfekcji. Do identyfikacji
mikroorganizmow wykorzystano metode barwienia Grama.

Wyniki: Badania wykazaty iz na ustnikach znajdujg sie gtdwnie bakterie. Przewazaty komaérki
w ksztatcie ziarniakdw utozone w formach kulistych tj. gronkowce oraz paciorkowce. Zabarwity
sie one na kolor fioletowy - bakterie Gram-dodatnie. Najlepsze dziatanie bakteriobdjcze
wykazaty preparaty z najwiekszg iloscig alkoholu etylowego w sktadzie.

Whioski: Na regularnie uzywanych e-papierosach znajdujg sie spore ilosci drobnoustrojéw.
Zastosowane metody dezynfekcji wykazaty zréznicowang skutecznos¢ w redukcji ich populacji.
Na podstawie wynikéw badania zalecamy regularne czyszczenie i dezynfekcje ustnikow oraz

unikanie dzielenia sie e-papierosami ze znajomymi.

Stowa kluczowe: mikroorganizmy, ziarniaki, e-papieros, dezynfekcja, ustniki
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JAKOSC WIN CZERWONYCH

Helena DUMA
Koto Naukowe Laboratorium Przysztosci Future LAB, Katedra Jakosci Produktow
Zywnosciowych , Instytut Nauk o Jakosci i Zarzqdzania Produktem,
Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie.
Opiekun SKN: dr inz. Matgorzata Misniakiewicz

helena.duma0l1@gmail.com

Wstep: Wino, bedgace jednym z bardziej fascynujgcych produktéw zywnos$ciowych, od wiekéw
zajmuje wyjgtkowe miejsce w kulturze i historii ludzkosci.

Cel badania: Celem byto dogtebne zbadanie i zrozumienie réznych aspektéw zwigzanych
z winem, zaréwno z teoretycznego, jak i praktycznego punktu widzenia. Szczegdlny nacisk
potozono na prébe ustalenia, w jaki sposdéb rdinice w cenach wybranych win s3
odzwierciedlane w ich wiasciwosciach fizykochemicznych.

Metodyka: Dokonano analizy poréwnawczej trzech czerwonych win wytrawnych,
reprezentujacych trzy rdozne przedziaty cenowe.

Wyniki: Badania obality hipoteze, ze cena czerwonego wina odzwierciedla jego jakos$¢
fizykochemiczng, taka jak kwasowosc¢ czy zdolnos¢ do neutralizacji wolnych rodnikéw.
Whioski: Zgodnie z oczekiwaniami, drozsze wina sg produkowane z lepszej jakosci winogron

i czesciej sg poddawane bardziej zaawansowanym procesom winifikacji

Stowa kluczowe: wino, wino czerwone, winorosl, jakos¢ wina, réznice cenowe
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DEGRADACIJA FILTROW PAPIEROSOWYCH POPULARNYCH MAREK

Mitosz DURMA, Milena MATYSIAK

Studenckie Koto Naukowe ECOresearch, Instytut Wtokiennictwa, Wydziat Technologii
Materiatowych i Wzornictwa Tekstyliow, Politechnika tddzka
Opiekun: dr hab. Michat Puchalski, prof. Pt
252133@edu.p.lodz.pl

Wstep: W Polsce papierosy pali co czwarta osoba powyzej 15 roku zycia. Wiele z nich po
wypaleniu wyrzuca niedopatki w postaci filtru bezposrednio na ziemie, ulice czy plaze. Odpady
te trafiajg do zbiornikdw wodnych, zanieczyszczajg wode i negatywnie wptywajg na faune
i flore. Szacuje sie, ze az 65% z nich wyrzucanych jest wtasnie do srodowiska naturalnego. Filtry
stosowane w papierosach zwykle zawierajg wtékna octanu celulozy, ktéry jest biotworzywem
rozktadajgcym sie nawet przez kilka dekad.

Cel badania: Ocena poréwnawcza kinetyki degradacji filtréw papierosowych popularnych
marek w wybranych warunkach: naturalnych w glebie oraz laboratoryjnych w wodzie.
Metodyka: W przeprowadzonych badaniach wykorzystano filtry papierosowe czterech firm.
Zostaty one umieszczone w wodzie o pH 6,5, gdzie badano ich degradacje hydrolityczng
w temperaturze 58°C przez 7, 14 i 21 dni. Przez ten sam okres badano réwniez prébki w glebie,
gdzie ulegaty biodegradacji. Ocene degradacji przeprowadzono w oparciu o dokumentacje
fotograficzng, analize zmian mikromorfologicznych metodg SEM oraz kinetyke ubytku masy.
Whyniki: Przeprowadzone badania pomiaru ubytku masy, zmian pH wody i mikroskopowej
oceny stopnia degradacji filtrow na przestrzeni czasu umozliwity ocene ich szybkosci rozktadu
w warunkach degradacji hydrolitycznej i biodegradacji.

Whioski: Wyniki pozwolity wykaza¢, ze filtry papierosowe ogdlnodostepnych marek to
materiaty trudno degradowalne. Biorgc pod uwage wzrost sprzedazy papieroséw i rzadkos$é
stosowania proekologicznych rozwigzan w przypadku filtréw mozna wnioskowac¢, ze odpady

w postaci niedopatkdéw stanowig kluczowy problem dla srodowiska naturalnego.

Stowa kluczowe: papierosy, filtry papierosowe, ochrona srodowiska, octan celulozy.
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WYTRAWNE GOFRY W OCENIE STUDENTOW

Wojciech FUTYMSKI, Weronika ZABLOCKA

Studenckie Koto Naukowe Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci ,Spectrum”,
Katedra Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci, Instytut Nauk o Jakosci
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Maria Sielicka-Rozynska, dr hab. Inz. Inga Klimczak, prof. UEP

futymskiwojtek@gmail.com

Wstep: Gofry to popularna przekgska oferowana w lokalach gastronomicznych. S3 one
przygotowywane najczesciej na stodko, natomiast biorgc pod uwage coraz wieksze
zainteresowanie zdrowg dietg i petnowartosciowymi przekaskami, postanowiono
zmodyfikowac recepture gofrow klasycznych.

Cel badania: Celem projektu byto zaprojektowanie innowacyjnych wytrawnych gofréow
i przeprowadzenie oceny konsumenckiej produktdw wsréd studentéw.

Metodyka: Etap projektowania obejmowat przygotowanie kilkunastu wariantéw gofréw
z wykorzystaniem roéznych preparatow biatkowych. Finalnie przygotowano warianty:
z dodatkiem biatka ziemniaczanego i biatka ryzowego, z hydrolizatem biatka serwatkowego
oraz gofry klasyczne, a wszystkie je wzbogacono o podsmazang cebule, boczek oraz pieprz
i majeranek. Stezenia dodanych preparatéw biatkowych i dodatkéw byty ustalane metoda
eksperymentalng. Nastepnie przeprowadzono badanie sensoryczne wsréd 60 studentow
Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu w wieku 18-25 lat. Badania obejmowaty ocene
zapachu, tekstury, smaku oraz pozadalnosci ogdlnej probek na 9-stopniowej skali, ocene
preferencji przeprowadzono stosujgc metode szeregowania oraz ocene intencji zakupowe;j.
Whyniki: Najwyzsze noty uzyskat klasyczny gofr bez dodatkéw smakowych oraz preparatéw
biatkowych. Czes¢ ankietowanych wyrazita jednak che¢ zakupu przekgsek wytrawnych.
Whnioski: Wyniki sugerujg stosunkowo niskie zainteresowanie studentéw goframi
wytrawnymi. Moze to wynika¢ z przyzwyczajenia konsumentéw do stodkich przekasek tego

typu, poniewaz tylko takie warianty sg dostepne na rynku.

Stowa kluczowe: wytrawny gofr, przekgska, badanie sensoryczne, preferencje studentow
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KOMBUCZA: W PODAZANIU ZA ZDROWYM TRENDEM

Nikola GASIEWSKA, Marta CIESIELSKA, Marta CZUBAK, Filip FEIST, Kacper PALUSZKIEWICZ,

Monika PARYAS, Agata PILIPIONEK
Studenckie Koto Naukowe COMMODUM CANTAVIT, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Katarzyna Mikotajczyk-Bator, prof. UEP, dr hab. Dariusz Kikut-Ligaj
87687 @student.ue.poznan.pl

Wstep: Kombucza jest napojem wytworzonym poprzez fermentacje herbaty, ktéra zachodzi
dzieki dziataniu grzyba herbacianego - Scoby (Symbiotyczna Kultura Bakterii i Drozdzy). Napdj
ten ostatnimi czasy zyskuje popularnos¢ wsréd oséb zainteresowanych zdrowym odzywianiem,
a takze medycyna naturalna.

Cel badan: Celem badan byta ocena konsumenckiej jakosci kombucz z dodatkiem
przygotowanych liofilizatéw pochodzacych z dziko rosngcych roslin, takich jak gtég, dzika réza
oraz rajskie jabtko.

Metodyka: Z wybranych owocow (gtég, dzika réza, rajskie jabtko, tarnina, aronia i czarny bez)
wykonano ekstrakty, ktore nastepnie wykorzystano do oznaczenia zdolnosci antyoksydacyjne;j
metodg ABTS. W celu przeprowadzenia analizy sensorycznej przygotowano 3 rodzaje
kombuczy z dodatkiem liofilizowanych owocéw gtogu, dzikiej rézy oraz rajskiego jabtka
wykazujgcych najwiekszg zdolnos¢ antyoksydacyjng sposréd badanych.

Wyniki: Najwyzszg zdolnos¢ antyoksydacyjng wykazaty owoce gtogu 720,6 umol troloksu/g
s.m., rajskiego jabtka 614,8 umol troloksu/g s.m. i dzikiej rozy 457,5 umol troloksu/g s.m..
Respondenci najwyzej ocenili kombucze z dodatkiem dzikiej rézy, a najnizej kombucze
z dodatkiem gtogu.

Whioski: Uzyskane wyniki przeprowadzonej oceny organoleptycznej mogg by¢ przydatne dla
producentéw kombucz oraz bio napojéw, ktérzy przywigzujg uwage do wiasciwosci

prozdrowotnych produkowanych wyrobow.

Stowa kluczowe: fermentacja, napoje, zdrowie, liofilizaty, wtasciwosci prozdrowotne,

kombucza
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StODKIE | ZDROWE: CZEKOLADOWA OCENA SENSORYCZNA

Nikola GASIEWSKA, Marta CIESIELSKA, Marta CZUBAK, Filip FEIST, Kacper PALUSZKIEWICZ,

Monika PARYAS, Agata PILIPIONEK
Studenckie Kofo Naukowe COMMODUM CANTAVIT, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Katarzyna Mikotajczyk-Bator, prof. UEP, dr hab. Dariusz Kikut-Ligaj
87687 @student.ue.poznan.pl

Wstep: WSréd czynnych substancji zawartych w pozywieniu wazing funkcje petni grupa
przeciwutleniaczy, w sktad ktérych wchodzg m.in. polifenole, witaminy z grupy A, C i E.
Dostarczanie ich prawidtowej ilosci w diecie jest jednym z podstawowych warunkéw
utrzymania zdrowego trybu zycia.

Cel badan: Celem badan byta ocena konsumencka czekolad gorzkich z dodatkiem liofilizatow
surowcéw pochodzacych z dziko rosnacych roslin: - gtogu, dzikiej rézy i rajskiego jabtka.
Metodyka: Z wybranych owocéw (gtdg, dzika réza, rajskie jabtko, aronia i czarny bez)
wykonano ekstrakty, ktdre nastepnie wykorzystano do oznaczenia zdolnosci antyoksydacyjnej
metodg ABTS. W celu przeprowadzenia analizy sensorycznej przygotowano 2 czekolady (58 i
72% miazgi kakaowej) z dodatkiem liofilizatdw owocdéw o najwiekszej zdolnosci
antyoksydacyjnej - gtogu, dzikiej rézy i rajskiego jabtka.

Wyniki: Najwyzszg zdolnos¢ antyoksydacyjng wykazaty owoce gtogu 720,6 umol troloksu/g
s.m., rajskiego jabtka 614,8 umol troloksu/g s.m. i dzikiej rozy 457,5 umol troloksu/g s.m..
Respondenci najwyzej ocenili czekolade gorzka (58% miazgi kakaowej) z dodatkiem
liofilizowanego rajskiego jabtka, a najnizej zostata oceniona czekolada gorzka (72% miazgi
kakaowej) z dodatkiem liofilizowanego gtogu.

Whioski: Uzyskane wyniki przeprowadzonej oceny organoleptycznej moga by¢ przydatne dla
producentéw czekolady oraz bio 2zywnosci, przywigzujgcych uwage do wiasciwosci
prozdrowotnych produktéw spozywczych. Badanie wykazato, ze gitdg, dzika rdza czy rajskie

jabtko moga by¢ urozmaiceniem skfadu bez negatywnego wptywu na odczucia smakowe.

Stowa kluczowe: zdrowotne, prozdrowotne, antyoksydanty, produkt, zywienie, liofilizaty
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MIKROBIOLOGICZNE PRZYZIEMIE — WALKA Z TOKSYNAMI

Paulina GLUZINSKA

Studenckie Koto Naukowe Inventum, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP
82620@student.ue.poznan.pl

Wstep: Podstawowym aspektem jakosci zywnosci jest jej bezpieczenstwo. Mykotoksyny takie
jak deoksyniwalenol (DON) oraz zearalenon (ZEA) wytwarzane m.in. przez grzyby z rodzaju
Fusarium stanowig istotne zagrozenie dla tego aspektu jakosci w catym fanicuchu
zywnosciowym. W dzisiejszych czasach coraz czesciej producenci starajg sie odchodzi¢ od
rozwigzan syntetycznych i poszukujg biologicznych preparatéw, jako zamiennikdéw.
W niniejszej pracy zbadano czy naturalna mikrobiota gleby moze degradowa¢ wymienione
mykotoksyny, stanowigc tym samym podstawe do opracowania biopreparatu.

Cel badania: Celem badania byto wyizolowanie z gleby uprawnej mikroorganizméw
i oznaczenie ich zdolnosci do unieszkodliwiania deoksyniwalenolu oraz zearalenonu.
Metodyka: W pierwszym etapie wykonano posiew prébki gleby w celu izolacji réznych
mikroorganizméw. W drugim etapie oczyszczono wyhodowane izolaty stosujgc posiewy
redukcyjne, a nastepnie poddano identyfikacji na podstawie profilu biatkowego metoda
MALDI-TOF MS. Wyselekcjonowane szczepy w dalszych badaniach namnozono w ptynnym
podtozu i inkubowano z dodatkiem toksyn przez okres 90h w 30°C. Po zakoriczeniu inkubacji
przeprowadzono test ELISA wraz z analizg spektrofotometryczng oceniajac spadek stezenia
toksyny w prébce.

Whyniki: Sposréd przebadanej puli mikroorganizméw udato sie wytypowac izolaty
o najwiekszym potencjale w zakresie degradacji deoksyniwalenolu i zearalenonu.

Whioski: Srodowisko glebowe moze by¢ zrédtem mikroorganizméw

degradujacych/unieszkodliwiajgcych mykotoksyny.

Stowa kluczowe: bakterie glebowe, biopreparaty, deoksyniwalenol, zearalenon,

bezpieczenstwo w tancuchu zywnosciowym
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GRISSHIINI - BIALKOWA PRZEKASKA Z DODATKIEM GRZYBOW SHIITAKE
(LENTINULA EDODES)

Daniel GROGOWSKI

Katedra Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. inz. Inga Klimczak, prof. UEP
74067 @student.ue.poznan.pl

Wstep: W obliczu globalnych trendéw promujacych zréwnowazone odzywianie, przekaski
bogate w biatko zdobywajg uznanie jako kluczowe elementy diety osdb prowadzgcych
aktywny tryb zycia. Grzyby shiitake (Lentinula edodes), znane réwniez jako twardnik japoniski,
sg cenione za swoje wartosci odzywcze, w tym wysokg zawartos$¢ biatka, btonnika, witamin
i sktadnikow mineralnych, co sprawia, ze odgrywaja one istotng role w utrzymaniu
homeostazy organizmu.

Cel badania: Celem badania bylo opracowanie przekaski biatkowej w formie paluszkdéw
chlebowych z dodatkiem grzybdw shiitake i ocena ich jakosci sensoryczne;.

Metodyka: W opracowaniu bazowej receptury przekgsek zastosowano metode profilowania
roznicowego w celu wyboru odpowiedniego rodzaju i ilosci biatka roslinnego. Do
charakterystyki profilu jako$ciowego bazowych prébek przekgsek oraz prébek z dodatkiem
grzybéw shiitake uzyto metody skalowania na 100-milimetrowej skali liniowej.

Wyniki: W fazie prototypowania testowano rézne biatka roslinne pod katem ich wtasciwosci
technologicznych i funkcjonalnych. Ostatecznie, dla wybrane] receptury bazowej, wybrano
izolat biatka ziemniaczanego i opracowano warianty z réznymi ilosciami dodatku grzybow
shiitake oraz przypraw.

Whioski: Innowacyjne podejscie do wykorzystania biatka ziemniaczanego w potgczeniu
z grzybami shiitake moze by¢ inspiracjg dla producentéw przekasek w tworzeniu produktow,
ktére nie tylko spetniajg wymogi zrownowazonego odzywiania, ale rowniez dostarczajg

niezwyktych doznan smakowych.

Stowa kluczowe: przekgska, grzyby shiitake, zrodto biatka, jako$é sensoryczna
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WPLYW WARUNKOW UPRAWY NA WYSOKOSC PLONOWANIA
1 JAKOSC OWOCNIKOW SOPLOWKI JEZOWATE)

Eryk GOtASZEWSKI

Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. Marta Ligaj, prof. UEP

erykgolaszewski@gmail.com

Wstep: Sopldwka jezowata (Hericium erinaceus) to grzyb o wiasciwosciach prozdrowotnych.
Jak wykazano, warunki jej uprawy majg znaczny wplyw na wysokos¢ plonowania i jakos¢
owocnikéw. Jakos¢ jest natomiast jednym z najwazniejszych czynnikéw cechujgcych produkt
rynkowy. Podstawowym parametrem determinujgcym jakosé owocnikow jest stopien ich
czystosci mikrobiologicznej, co przektada sie na bezpieczenstwo zdrowotne konsumenta.

Cel badania: Celem badan byfta ocena wptywu sposobu uprawy sopléwki: sktad podtozy;
warunki wzrostu, tj. temperatura, wilgotnosé, dezynfekcja pomieszczenn uprawowych
i chtodni, na jakos¢ zebranych owocnikéw. Ocenie poddane zostaty nastepujgce parametry:
wielkos¢ plonu, sucha masa i jakos¢ mikrobiologiczna owocnikéw grzyba.

Metodyka: Zebrane owocniki zwazono na wadze analitycznej. Suchg mase oznaczono za
pomocg wagosuszarki. Jakos¢ mikrobiologiczng powietrza badano metodg zderzeniows,
natomiast w przypadku owocnikéw wykorzystano metody posiewowe.

Whyniki: Odpowiedni dobér sktadu podtozy wptynat na wzrost plonowania o ok. 50-70%.
Zastosowanie zimnej plazmy w trakcie uprawy i przechowywania zredukowato stopien
zanieczyszczenia mikrobiologicznego powietrza i owocnikéw o 2 rzedy wielkosci.

Whioski: Wysokos¢ plonowania byta Scisle uzalezniona od sktadu podtozy uprawowych
i warunkow uprawy. Zastosowanie zimnej plazmy w trakcie procesu uprawy i przechowywania
prowadzito do znacznej redukcji stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego powietrza oraz

obnizenia liczebnosci drobnoustrojow w owocnikach.

Stowa kluczowe: sopléwka jezowata, uprawa, wysokos¢ plonowania, jako$¢ mikrobiologiczna,

zimna plazma
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JAKOSC MIESA DROBIOWEGO

Julita JOZEFCZYK

Koto Naukowe Laboratorium Przysztosci Future LAB, Katedra Jakosci Produktow
Zywnosciowych, Instytut Nauk o Jakosci i Zarzqdzania Produktem,
Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie.

Opiekun SKN: dr inz. Matgorzata Misniakiewicz

julitajozefczyk@interia.pl

Wstep: Branza drobiarska stanowi kluczowy element przemystu miesnego, charakteryzujgc sie
wyjatkowo dynamicznym tempem rozwoju. Wspdtczesne trendy w konsumpcji zywnosci
podkreslajg rosngce zainteresowanie konsumentéw zaréwno wartosciami odzywczymi, jak
i jakoscig spozywanych produktéw. W celu zaspokojenia oczekiwan klientéw, producenci
wdrazajg réznorodne metody hodowli, umozliwiajgc konsumentom wybér zgodny z ich
wartos$ciami etycznymi, jakosciowymi oraz cenowymi.

Cel badania: Badania majg na celu sprawdzenie, wptywu réznych metod hodowli takich jak
chow klatkowy, hodowla z wolnym wybiegiem oraz hodowla ekologiczna na istotne
wiasciwosci fizykochemiczne miesa drobiowego. Celem badan jest réwniez dostarczenie
informacji, ktore zwiekszg Swiadomos¢ konsumentéw w zakresie wyborédw zywieniowych.
Metodyka: Badania prowadzone w ramach pracy obejmowaty analize sktadu miesa
drobiowego, w tym zawartosci wody, ttuszczu, biatka, wodochtonnosci, soli, popiotu ogélnego,
oraz fosforu catkowitego.

Whyniki: Wyniki przeprowadzonych badan wyraznie ukazujg, ze w wiekszosci przypadkéw
istniejg znaczace rdznice miedzy grupami kurczat hodowanych w rézny sposéb. Szczegdlnie
widoczne sg réznice w zawartosci wody, ttuszczu, soli oraz wodochtonnosci.

Whioski: Dokfadna identyfikacja istotnych réznic w skfadzie miesa z piersi kurczaka,
wynikajgcych z réinych systemdéw hodowlanych, dostarcza informacji umozliwiajgcych

podniesienie swiadomosci konsumentéw w kwestii wyboréw zywieniowych.

Stowa kluczowe: chdéw ekologiczny, chow klatkowy, chdw wolnowybiegowy, jakos¢ miesa,

mieso drobiowe
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OCENA JAKOSCI DERMOKOSMETYKOW
PRZEZNACZONYCH DO PIELEGNACJI SKORY PROBLEMOWEJ LUB ZMIENIONE)
CHOROBOWO

Marika KORBANEK

Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej, Instytut Nauk o Jakosci
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu,
Promotor: dr hab. inz. Katarzyna Wybieralska, prof. UEP
82634@student.ue.poznan.pl

Wstep: Dermokosmetyki to produkty polecane osobom borykajgcym sie z problemami
skérnymi. Pojecie dermokosmetyk/kosmeceutyk to okreslenie z dziedziny marketingu, ktére
ma na celu odrdznienie tych produktéw od innych kosmetykéw. Przedrostek ,dermo”
i przyrostek ,ceutyk”, moze sugerowaé konsumentom, ze dany preparat ma witasciwosci
podobne do lekéw. Nie jest to jednak mozliwe. Dermokosmetyki w $wietle prawa uwazane sg,
za kosmetyki konwencjonalne. W swiecie naukowym budzi to wiele kontrowers;ji.

Cel badania: Ocena szeroko rozumiane] ,jakosci”, poprzez zbadanie wtasciwosci
fizykochemicznych, sensorycznych oraz uzytkowych wybranych preparatéw emolientowych
i myjacych. Poznanie preferencji oraz poziomu Swiadomosci konsumentéw
dermokosmetykdw.

Metodyka: Przedmiotem badan byty kosmeceutyki marek: Avene, Emolium, Cethaphil oraz
Isana Med, ktérych wtasciwosci zostaty zbadane przy uzyciu metod laboratoryjnej oceny
jakosci oraz oceny hedonistycznej. Analiza $wiadomosci i upodoban konsumentéw zostata
wykonana na pomocg badania ankietowego.

Wyniki: Wysokie bezpieczestwo oraz pozytywny wptyw na skére, udowodnione wynikami
badan wykazaty tylko badane preparaty emolientowe. Kosmetyki myjgce nie polepszajg stanu
skory, jedynie w mniejszym lub wiekszym stopniu spetniajg swoje podstawowe funkcje.
Whioski: Preparaty emolientowe wybranych marek, moga stanowi¢ dos¢ skuteczne wsparcie

w pielegnacji suchej skéry oraz oséb cierpigcych na tuszczyce i AZS.

Stowa kluczowe: AZS, tuszczyca, suchos$é skory, dermokosmetyk, substancje aktywne
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PREFERENCJE ZAKUPOWE MtODYCH KONSUMENTOW DOTYCZACE
ROSLIN DONICZKOWYCH

lzabela KORDIAK

Studenckie Kofo Naukowe IDEA, Katedra Marketingu Produktu, Instytut Marketingu,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr Katarzyna Smiatowicz

87798@student.ue.poznan.pl

Wstep: W ostatnich latach dostrzega sie wyrazny wzrost sprzedazy roslin doniczkowych,
szczegblnie wsrdd miodszych dorostych w wieku 18-34 lat. Stanowi to zachete do
wykorzystywania nowych mozliwosci zréwnowazonego rozwoju w tej branzy oraz
zapewniania wyzsze] jakos$ci oferowanych produktow. Barierg dla tych dziatan sg braki danych
na temat preferencji zakupowych konsumentéw.

Cel badania: Celem badania byta ocena czynnikdw wptywajgcych na decyzje zakupowe
mtodych konsumentéw dotyczgce roslin doniczkowych.

Metodyka: Badanie sondazowe przeprowadzono metodg CAWI z wykorzystaniem
autorskiego kwestionariusza ankiety. Grupe respondentéw stanowito 220 oséb w wieku
od 19 do 34 lat.

Wuyniki: Sposréd wszystkich analizowanych czynnikdw najwiecej respondentow za
zdecydowanie wazne uznato zdrowy wyglad rosliny (66,8%), cene (50,5%) oraz rozmiar rosliny
(50%), zas za zdecydowanie niewaine — panujace na rynku trendy (41,4%), informacje
o stosowaniu odnawialnych Zrédet energii podczas produkcji rosliny (39,5%) oraz informacije
o ilosci generowanych odpaddw w procesie produkcji rosliny (36,8%).

Whioski: Dla konsumentéw atrybuty zrownowazonego rozwoju majg zdecydowanie mniejsze
znaczenie anizeli cechy jakosciowe, takie jak: ksztatt, rozmiar i toksycznosc rosliny. Ich decyzje
zakupowe determinujg gtownie zdrowy wyglad rosliny, kolor oraz jej cena — co ciekawe, rzadko

zalezg one od panujgcych na rynku trendéw.

Stowa kluczowe: rosliny doniczkowe, preferencje zakupowe, jakos¢, zrownowazony rozwdéj
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SPOZYCIE MIESA WSROD SPOLECZOSCI STUDENCKIEJ

Kacper KUFEL

Naukowe Kofo Technologéw Miesa, Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii
Miesa, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie,
Opiekun SKN : dr hab. inz. Katarzyna Tkacz
Opiekun Naukowy: dr inz. Janusz Pomianowski

161962 @student.uwm.edu.pl

Wstep: Dieta weganiska i jej odmiany cieszg sie coraz wiekszg popularnoscig zwtaszcza wsréd
mtodziezy, ktdra kieruje sie czesto moda, watpliwosciami etycznymi dotyczgcymi produkgji
zwierzecej, rzadziej samymi wzgledami zdrowotnymi.

Cel badania: Celem badan byto okreslenie spozycia miesa wsrdd studentéw.

Metodyka: W badaniu ankietowym wzieto udziat 413 studentow UWM w Olsztynie. Badanie
przeprowadzono wykorzystujac platforme Microsoft Forms.

Wyniki: Uzyskane wyniki wykazaty, ze 80% badanych spozywa mieso oraz jego przetwory.
Wsrdd tej grupy, az 83% spozywa mieso regularnie (48% kilka razy w tygodniu i 35%
codziennie). Najczesciej spozywanym miesem okazat sie drob (97% ankietowanych), nastepnie
wieprzowina (72%) i dalej wotowina i ryby wraz z owocami morza na podobnym poziomie
ok. 36%. Jako najwazniejszy skfadnik zywieniowy miesa wiekszo$¢ ankietowanych (59%)
wskazato wysokowartosciowe biatko. Az 27% badanych wskazato, ze sktadniki odzywcze
obecne w miesie nie maja dla nich znaczenia.

Whioski: Badania wskazujg na wysokie spozycie miesa, szczegdlnie drobiowego, wsrdd
studentow. Okoto 30 % badanych rozwaza ograniczenie spozycia miesa. Cze$¢ z powodu braku
wiedzy o wartosci odzywczej miesa i jego sktadzie, natomiast reszta z powodu watpliwosci

etycznych.

Stowa kluczowe: mieso, dréb, wieprzowina, wotowina, zdrowie, sktadniki odzywcze

Dofinansowano ze srodkéw Ministra Nauki w ramach Programu ,,Regionalna inicjatywa doskonatosci"
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SPEKTROSKOPIA NIR JAKO NARZEDZIE ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM: OCENA CECH JAKOSCIOWYCH JABLEK
ZA POMOCA SPEKTROMETRU STACJONARNEGO | RECZNEGO

Katarzyna KUSOWSKA

Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. Katarzyna Pawlak-Lemarska, prof. UEP

74169@student.ue.poznan.pl

Wstep: Rozwdj nieniszczgcych metod kontroli jakosci, takich jak spektroskopia w bliskiej
podczerwieni (NIR), to kluczowy element w procesie transformacji systemdéw zywnosciowych
w kierunku zréwnowazonego rozwoju. Zauwazalne jest coraz czestsze pojawianie sie
przenosnych urzgdzen analitycznych umozliwiajgcych monitorowanie jakosci w warunkach
polowych. Zastosowania te mogg wptynac na sektor rolno-spozywczy poprzez usprawnienie
zarzgdzania uprawami, zasobami oraz jakoscig i bezpieczedstwem zywnosci.

Cel badania: Celem pracy byto poréwnanie metodologii przewidywania zawartosci ekstraktu
ogolnego (TSS) w jabtkach przy uzyciu stacjonarnego i przenosnego spektrometru NIR.
Metodyka: Widma catych owocow (45 probek jabtek z odmiany Empire) zmierzono za pomoca
stacjonarnego i przenosnego spektrometru NIR. TSS okresSlono refraktometrycznie
jako © Brix [%] soku wycisnietego z kazdego punktu pomiarowego jabtka. Do utworzenia
modelu predykcyjnego wykorzystano metode regresji czagstkowych najmniejszych kwadratow
(ang. PLS — Partial Least Squares Regression).

Whyniki: Najlepsze parametry modeli otrzymano przeksztatcajgc widma z wykorzystaniem
metody SNV na urzadzeniu przenosnym (R? = 0,80; RMSE = 0,54) oraz z wykorzystaniem
pierwszej pochodnej (R? = 0,83; RMSE = 0,50) dla spektrofotometru stacjonarnego.

Whioski: Stwierdzono, ze zaréwno systemy przenosne, jak i stacjonarne wypadty dobrze
podczas kalibracji pod katem TSS. Wydajno$é modeli kalibracyjnych zalezy od zakresu

widmowego i wstepnego przetwarzania danych.

Stowa kluczowe: jakos¢ zywnosci, jabtka, spektroskopia NIR, zrdwnowazony rozwaj
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ANALIZA WLASCIWOSCI BIOFILMOTOWRCZYCH PALECZEK LISTERIA
MONOCYTOGENES NA MUSZLACH MAtZ

Izabela LIPSKA, Arkadiusz ZAKRZEWSKI

Studenckie Koto Mikrobiologéw Zywnosci "Kocuria", Wydziat Nauk o Zywnosci,
Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa,
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Opiekun SKN: dr hab. inz. Wioleta Chajecka-Wierzchowska

lipskaizabelaO@gmail.com

Wstep: Listeria monocytogenes to szeroko rozpowszechniona w srodowisku bakteria, ktora
moze powodowac ciezkie infekcje inwazyjne po spozyciu skazonej zywnosci. Mechanizmem
umozliwiajgcym przetrwanie bakterii na produktach zywnos$ciowych oraz w s$rodowisku
produkcji sg jej zdolnosci do wytwarzania biofilmdéw.

Cel badania: Ocena zdolnosci biofilmotwdrczych bakterii L. monocytogenes na muszlach matz.
Metodyka: Do badan wykorzystano koktajl z 3 szczepdw L. monocytogenes wyizolowanych
z muszli matz. Hodowle biofilmu na muszlach (n=5) prowadzono przez 72 godziny w podtozu
bogatym w sktadniki odzywcze oraz 7 dni w podtozu minimalnym zaszczepionym koktajlem
bakteryjnym. Biofilm wyizolowano, a zdolno$¢ biofilmotwércza bakterii okreslono w jtk/cm?.
Wyniki: W wyniku przeprowadzonych analiz wykazano rézing zdolnos¢ biofilmotworcza
w zaleznosci od rodzaju muszli matz oraz czasu inkubacji. Najwyzszg liczbg jtk/cm?
charakteryzowat sie biofilm wytworzony na muszlach Siliqua patula.

Whioski: Pateczki L. monocytogenes majg zdolnos¢ wytwarzania biofilmu na wszystkich
badanych rodzajach muszli matzy. Muszle te sg nieorganiczno-organicznymi
nanokompozytami, réznigcymi sie budowg fazy organicznej co moze mie¢ wptyw na liczby

jtk/cm? wytworzonych biofilmdw.

Stowa kluczowe: Listeria monocytogenes, matze, biofilm

Badania finansowane ze srodkow Narodowego Centrum Nauki w ramach Preludium 20, nr projektu:

2021/41/N/NZ9/00845.
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CZY SZTUCZNA INTELIGENCJA (Al) JEST FILAREM ZROWNOWAZONEGO
ROZWOIJU (ESG)?

Aleksandra MATUSIAK

Studenckie Koto Naukowe Qualitas, Katedra Zarzqdzania Jakosciq, Instytut Zarzqdzania,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Katarzyna Joachimiak-Lechman, dr inz. Beata Paliwoda

82547 @student.ue.poznan.pl

Wstep: W obliczu rosnacej interakcji technologii z codziennymi aspektami zycia ludzkiego,
kluczowym pytaniem staje sie rola sztucznej inteligencji (Al) w zrdwnowazonym rozwoju.
Referat skupia sie na badaniu potencjatu Al jako narzedzia wspierajgcego cele srodowiskowe,
spoteczne i zarzadcze, znane jako filary ESG (Environmental, Social, Governance).

Cel badania: Celem prezentacji jest analiza roli Al jako narzedzia wspomagajgcego realizacje
celow ESG oraz zidentyfikowanie kluczowych korzysci i wyzwan zwigzanych z jej
implementacjg w réznych sektorach.

Metodyka: Metodyka opiera sie na przegladzie literatury, analizie najnowszych raportéw
i badan dotyczacych zastosowan Al w kontekscie ESG. Szczegdlng uwage poswiecono analizie
przypadkéw, w ktdrych Al przyczynita sie do poprawy efektywnosci energetycznej, redukgcji
emisji oraz optymalizacji proceséw zarzgdczych.

Whyniki: Badania pokazaty, ze Al ma znaczacy wplyw na zwiekszenie efektywnosci operacyjnej
i redukcje kosztow, co jest widoczne w zakresie zarzgdzania zasobami naturalnymi oraz
energia. Al rowniez umozliwia lepsze zarzadzanie danymi spotecznymi, co przektada sie
na poprawe warunkéw pracy i zwiekszenie zatrudnienia w specjalizacjach technologicznych.
Whioski: Sztuczna inteligencja prezentuje znaczgcy potencjat jako kluczowy filar
zrownowazonego rozwoju. Dzieki swojej zdolnosci do analizy duzych zbioréw danych
i optymalizacji procesow, Al moze znaczgco przyczynic sie do realizacji celéw ESG. Jednakze,
kluczowe jest zarzgdzanie wyzwaniami zwigzanymi z etyka, kosztami implementacji oraz

transparentnoscia dziatania systemow Al.

Stowa kluczowe: sztuczna inteligencja, zréwnowazony rozwaj, ESG, optymalizacja zasobéw
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CECHY JAKOSCIOWE KEFIROW OTRZYMANYCH Z MLEKA EKOLOGICZNEGO
| KONWENCJONALNEGO

Btazej MIZGIER, Zuzanna CHRONCHOL, Dawid WALKOWIAK

Studenckie Koto Naukowe Technologii Mleczarskiej Milk ResTech, Katedra Toksykologii,
Technologii Mleczarskiej i Przechowalnictwa Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa,
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie
Opiekun SKN: dr inz. Katarzyna Szkolnicka, dr. hab. inZ. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT

mizgierblazej@onet.pl

Wstep: Mleczarskie produkty ekologiczne zyskujg popularnos¢ wsrdod konsumentéw. Podczas
decyzji o zakupie, konsumenci coraz czesciej kierujg sie kwestiami srodowiskowymi oraz
dobrostanem zwierzat. Ze wzgledu na réznice w ekologicznej i konwencjonalnej produkcji
mleka, otrzymane surowce mogg mie¢ rdéing przydatnos¢ do przetwdrstwa, ponadto
wiasciwosci jakosciowe mleka uzaleznione sg od rasy kréw.

Cel badania: Analiza cech jakosciowych kefirdw otrzymanych z ekologicznego oraz
konwencjonalnego mleka krowiego w czasie chtodniczego przechowywania (temp. 5+1°C).
Metodyka: Materiat badan stanowity kefiry (KHF, KM i KE) otrzymane metodg termostatowa
z pozyskanego w okresie letnim mleka konwencjonalnego pochodzacego od kréw rasy
holsztynsko-fryzyjskiej oraz rasy montbeliarde, a takze z mleka ekologicznego od kréw rasy
holsztynsko-fryzyjskiej. Po 1, 7 oraz 14 dniach przechowywania w kefirach oznaczono:
pH, kwasowos$¢ miareczkowg, zawartosé etanolu, indeks synerezy oraz twardosé.

Wyniki: W catym okresie trwania badan (14 dni), kefir ekologiczny KE charakteryzowat sie
istotnie wyzszg wartoscig pH i nizszg kwasowoscig miareczkowg, a takze istotnie nizszg
zawartoscig etanolu i nizszg sktonnoscig do synerezy niz kefiry KHF i KM. Ponadto kefir KE,
w okresie 14 dni, odznaczat sie istotnie najnizszg, a kefir KHF istotnie najwyzszg twardoscia.
Whioski: Przeprowadzone badania wykazaty, ze rasa kréw miata mniejszy wptyw
na parametry otrzymanych kefirdw niz rodzaj produkcji mleka. Wszystkie otrzymane produkty

cechowaty sie dobrymi cechami jakosciowymi.

Stowa kluczowe: kefir ekologiczny, rasa, cechy jako$ciowe, czas przechowywania
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OCENA WEASCIWOSCI UZYTKOWYCH ORAZ ANALIZA POROWNAWCZA
WYBRANYCH WEGANSKICH | TRADYCYJNYCH KOSMETYKOW DROGERYJNYCH
DOSTEPNYCH NA RYNKU

Oliwia NAPIERALA

Instytut Nauk o Jakosci, Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. inz. Katarzyna Wybieralska, prof. UEP

oliwia.napieralall@gmail.com

Wstep: Wzrost zainteresowania zdrowym stylem zycia, rozwojem osobistym i ekologia
sprawia, ze wiecej oséb przywigzuje wage do wyboru produktéw kosmetycznych.

Cel badania: Celem przeprowadzonych badan byto poréwnanie i dokonanie oceny wtasciwosci
uzytkowych kosmetykow tradycyjnych oraz weganskich w trzech kategoriach produktéw
dostepnych na rynku: zeli do mycia twarzy, ciata i szamponoéw.

Metodyka: Badano kosmetyki weganskie i tradycyjne réznych firm, w tym zele do mycia
twarzy, ciata i szampony dostepne w drogeriach. Ocena organoleptyczna zostafa
przeprowadzona przez przeszkolony zespét. Przeprowadzono takze pomiar gestosci i pH,
oznaczono zdolno$¢ pianotwodrczg oraz obliczono wskaznik trwatosci piany. Oceniono
stabilnos¢ termiczng i przeanalizowano skfad kosmetykow.

Whuyniki: Ocena organoleptyczna wykazata zaréwno podobienistwa, jak i rdznice miedzy
badanymi kosmetykami. Wyniki pomiaréw gestosci i pH byty zgodne z normami dla tego typu
produktow. Co do zdolnosci pianotwédrczej i wskaznika trwatosci piany, nie stwierdzono
jednoznacznego wptywu pochodzenia skfadu. Podwyzszona temperatura (35°C) miata
najwiekszy wptyw na wiasciwosci fizyczne kosmetykdw w badaniach stabilnosci termiczne;.
Analiza sktadu potwierdzita, ze produkty weganskie zawieraty gtéwnie sktadniki naturalne.
Whioski: Kosmetyki weganskie i tradycyjne majg pewne cechy wspadlne, ale réznig sie w ocenie
organoleptycznej, zaleznie od preferencji konsumentéw. Jednak ich wtasciwosci uzytkowe sg

podobne i spetniajg swoje funkcje.

Stowa kluczowe: kosmetyki weganskie, kosmetyki tradycyjne, weganski sktad
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EKO-TRENDY W WYROBACH TYTONIOWYCH

Marta NYKIEL, Zuzanna ZAREMBA, Kinga PEtKA
Studenckie Koto Naukowe ECOresearch, Instytut Wtdkiennictwa, Wydziat Technologii
Materiatowych i Wzornictwa Tekstyliow, Politechnika tédzka
Opiekun: dr hab. Michat Puchalski, prof. Pt
252138@edu.p.lodz.pl

Wstep: Niedopatki papieroséw (filtry) stanowig najwiekszy odsetek $mieci zbieranych
zaréwno na plazach, jaki i przestrzeniach miejskich. Odpady te stanowig znaczny problem dla
Srodowiska naturalnego, poniewaz najczesciej filtry wykonane sg z octanu celulozy, ktérego
degradacja jest watpliwa i trwa 5-10 lat. Na rynku pojawia sie jednak coraz wiecej alternatyw
wykonanych z surowcéw promowanych jako biodegradowalne, takich jak papier czy bawetna,
jednakze alternatywy te sg dostepne tylko do produkcji domowej papieroséw.

Cel badania: Celem badania byfa ocena poréwnawcza degradacji w wybranych warunkach
srodowiskowych filtréw stosowanych do produkcji domowej papieroséw wykonanych
z konwencjonalnych, jak i proekologicznych tworzyw.

Metodyka: W przeprowadzonym badaniu wykorzystano cztery rodzaje prébek filtrow
dostepnych na rynku. Prébki te podano degradacji w sSrodowisku wodnym w temperaturze
58°C przy pH 6,5 oraz biodegradacji laboratoryjnej w mieszaninie wody i gleby w temperaturze
58°C przez okres: 3, 7, 14, 21 dni. Ocene degradacji prowadzono w oparciu o dokumentacje
fotograficzng, mikroskopie elektronowg SEM i ocene kinetyki ubytku masy.

Whuyniki: Analiza uzyskanych wynikéw badan wykazata, ze prébki filtréw wykonanych
z alternatywnych surowcéw biodegradujg szybciej niz te z octanu celulozy. Najwiekszy ubytek
masy odnotowano dla filtréw zrobionych z papieru.

Whioski: Biorgc pod uwage jedynie biodegradowalnos¢ filtrow papierosowych, bardziej
optymalnym dla srodowiska rozwigzaniem bytoby zastgpienie powszechnie stosowanego

octanu celulozy w filtrach jednym ze zbadanych alternatywnych tworzyw.

Stowa kluczowe: biodegradacja, filtry papierosowe, octan celulozy, celuloza, bawetna.
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CZY NAPILIBYSCIE SIE CHLEBA? STOSUNEK KONSUMENTOW DO PRODUKTOW NA BAZIE
PIEKARNICZEGO PRODUKTU UBOCZNEGO

Aleksandra OLEJNICZAK

Studenckie Koto Naukowe Inventum, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP

olejniczakaleksa@gmail.com

Wstep: W celu zaspokojenia rosngcych i sprecyzowanych potrzeb konsumentéw producenci
stale wprowadzajg innowacyjne rozwigzania zywnos$ciowe, do ktérych mozna zaliczy¢
projektowanie produktéw w oparciu o koncepcje ,zero waste”.

Cel badania: Celem badan byto poznanie postaw, preferencji i intencji zakupowych
konsumentéw wobec napojéw fermentowanych na bazie piekarniczego produktu ubocznego
(odpadu) z dodatkiem aronii z wykorzystaniem bakterii fermentacji mlekowe;.

Metodyka: Badanie ankietowe przeprowadzono z wykorzystaniem kwestionariusza
internetowego (metoda CAWI) poprzez platforme SurvGo™ (Biostat sp. z 0.0.) jak réwniez
poprzez formularz google udostepniony na koncie spotecznosciowych SKN Inventum.
W badaniu wzieto udziat facznie 231 oséb (dobor préby przypadkowy) z catej Polski.

Whyniki: Wiekszos¢ badanych twierdzi, ze wykorzystanie produktéw ubocznych z przemystu
spozywczego przy projektowaniu innowacyjnych produktéw zywnosciowych jest dobrym
kierunkiem dla promowania idei zréwnowazonego rozwoju.

Whioski: Innowacyjne napoje fermentowane sg pozytywnie odbierane przez spoteczenstwo,

a jednoczesnie realizujg pozgdang w dzisiejszych czasach idee zrdwnowazonego rozwoju.

Stowa kluczowe: ankieta, napoje probiotyczne, aronia, odpad piekarniczy, zréwnowazony

rozwoj

Badania przeprowadzono w ramach projektu finansowanego ze Srodkow Ministerstwa Nauki
i Szkolnictwa Wyziszego z programu ,Studenckie kofa naukowe tworzq innowacje”, nr projektu

SKN/SP/569408/2023
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NAPIJ SIE CHLEBA - FERMENTOWANY NAPOJ NA BAZIE PRODUKTU
UBOCZNEGO

Aleksandra Olejniczak, Paulina Gluzinska, Kinga Wojdynska

Studenckie Koto Naukowe Inventum, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP

olejniczakaleksa@gmail.com

Wstep: W dobie “zero waste” jednym z wyzwan jest efektywne wykorzystanie odpadéw
spozywczych. W niniejszej pracy wykorzystano odpad piekarniczy oraz wyttoki z aronii
pozyskanej z odsortu do wytworzenia prozdrowotnych napojéw fermentowanych.

Cel badania: Celem badan byto zaprojektowanie prozdrowotnych napojéw na bazie odpadu z
przemystu piekarniczego z dodatkiem suszu z wyttokdw z aronii oraz ocena wybranych
wyroznikéw jakosci.

Metodyka: Materiat badawczy stanowit zmielony odpad chleba pszenno-zytniego oraz wyttok
z odsortu aronii. Do zaprojektowania napojow wykorzystano 5 szczepow bakterii fermentac;ji
mlekowej wyselekcjonowanych na podstawie wstepnych badan z puli 15 szczepdw.
Mikroorganizmy zidentyfikowano metodg MALDI-TOF oraz na drodze sekwencjonowania
genu 16 S rRNA. Selekcja opierata sie na ocenie organoleptycznej napoju oraz liczebnosci
bakterii LAB po fermentacji jako gtdwnego wyznacznika jakosci. Na kazdym etapie
projektowania napojéw monitorowano jakos¢ mikrobiologiczng.

Whyniki: Zaprojektowane napoje charakteryzowaty sie dobrg jako$cig mikrobiologiczng. Kazdy
z wariantéw cechowat sie réwniez wysoka liczebnoscig LAB.

Whioski: Odpad z przemystu piekarniczego jest dobrg bazg do produkcji potencjalnie

probiotycznych napojéw.

Stowa kluczowe: napoje fermentowane, bakterie fermentacji mlekowej, aronia

Badania przeprowadzono w ramach projektu finansowanego ze Srodkow Ministerstwa Nauki
i Szkolnictwa Wyziszego z programu ,Studenckie kofa naukowe tworzq innowacje”, nr projektu

SKN/SP/569408/2023
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INNOWACYINY KWIATOWY NAPO)

Emilia PIC
Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP

75868@student.ue.poznan.pl

Wstep: Od kilku lat na rynku mozna zauwazy¢ coraz wieksze zainteresowanie produktami
posiadajgcymi probiotyczne i prozdrowotne wtasciwosci. Do takich produktéw nalezg miedzy
innymi fermentowane napoje. Konsumenci coraz czesciej decydujg sie nie tylko na zakup
mlecznych napojow fermentowanych, ale siegajg rowniez po inne roslinne alternatywy.

Cel badania: Celem podjetych badanin byta proba wykonania fermentowanych napojow
z liofilizowanych kwiatéw czarnego bzu, w kontrolowanych warunkach, z dodatkiem szczepéw
bakterii fermentacji mlekowej uzyskanych w procesie wczesniej przeprowadzonej fermentacji
spontanicznej i innych szczepow bakterii fermentacji mlekowej. Przeprowadzona zostata
rowniez ocena aktywnosci przeciwutleniajace;.

Metodyka: Materiat badawczy stanowity fermentowane napoje z kwiatéw czarnego bzu, w
ktorych sktad wchodzity woda, liofilizowane kwiaty Sambucus nigra, glukoza i kwas cytrynowy.
Proces fermentacji spontanicznej trwat 48h, po czym wyizolowano szczep, ktéry postuzyt do
wykonania napojow w warunkach fermentacji kontrolowanej. Monitorowano ogélng liczbe
mikroorganizméw przy wykorzystaniu posiewdw ilosciowych metoda Kocha. Do oznaczenia
aktywnosci przeciwutleniajgcej wykorzystano metode TEAC, natomiast catkowitg zawartosé
zwigzkow fenolowych (TPC) zmierzono z wykorzystaniem metody Folina-Ciocalteu’a.

Whyniki: Mikrobiologiczna jakos¢ i wifasciwosci przeciwutleniajgce otrzymanych napojéw
roznity sie w zaleznosci od szczepu wykorzystanego do fermentacji.

Whioski: Fermentowany napdj z kwiatéw Sambucus nigra, moze stanowic alternatywe dla
konwencjonalnych mlecznych napojow fermentowanych, co moze by¢ znaczace dla

wzrastajgcej liczby konsumentéw niespozywajgcych produktéw odzwierzecych.

Stowa kluczowe: hycka, fermentacja, zw. polifenolowe, innowacyjny napdj, kwiaty
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STRAWWARS: ODKRYWANIE MOCY EKOLOGICZNYCH StOMEK

Aleksandra RUDNICKA, Oliwia MACKIEWICZ, Patrycja GRZELCZYK, Anna SLUSARCZYK,

Maja ZAWADA
ECOresearch, Instytut Materiatoznawstwa Tekstyliow i Kompozytéw Polimerowych,
Wydziat Technologii Materiatowych i Wzornictwa Tekstyliow, Politechnika tédzka
Opiekun: dr hab. Michat Puchalski, prof. Pt,
247185@edu.p.lodz.pl

Wstep: Badania nad alternatywnymi materiatami opakowaniowymi nabierajg coraz wiekszego
znaczenia w obliczu rosngcej swiadomosci ekologicznej i koniecznosci redukcji odpaddw.
Wsrod tych produktédw znajdujg sie rowniez stomki (rurki) do napojow. Alternatywa mogg by¢
stomki z polilaktydu (PLA) oraz papieru jako substytut wycofanych z produkcji stomek
polietylenowych (PE).

Cel badania: Celem badan byto poréwnanie preferencji konsumentéw w zakresie materiatow
stosowanych do produkcji stomek, okreslenie czynnikdw wptywajgcych na konkretny wybér,
a takze eksperymentalna analiza degradacji hydrolitycznej komercyjnie dostepnych stomek
z wybranych tworzyw.

Metodyka: W ramach badan wykorzystano metody analityczne takie jak degradacja
hydrolityczna przy réznych pH medium na bazie wody, réznicowa kalorymetria skaningowa
(DSC), badania wytrzymatos$ci mechanicznej, badanie mikromorfologii z uzyciem mikroskopu
optycznego oraz badania organoleptyczne umozliwiajgce ocene uzytecznosci stomek do picia.
Whyniki: Wyniki badan wykazaty znaczgcy przewage stomek z PLA nad stomkami wykonanymi
z PE pod wzgledem degradacji, a co za tym idzie zmniejszenia zanieczyszczenia Srodowiska
przy ich uzytkowaniu. Stomki wykonane z papieru réwniez ulegty czesciowemu rozktadowi
jednak zmiana masy byta widoczna znacznie bardziej w tych wykonanych z PLA.

Whioski: Z przebadanych préobek wynika, ze do najbardziej ekologicznych stomek nalezg te
wykonane z polilaktydu. Badani takze chetniej wybierali stomki PLA stwierdzajac, ze s3

wygodniejsze w uzytkowaniu i nie wptywajg na zmiane smaku napoju.

Stowa kluczowe: stomki, PLA, papier, PE, ekologia, degradacja hydrolityczna, ocena jakosci
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PRODUKTY KOSMETYCZNE TESTOWANE NA ZWIERZETACH — PRZEKONANIA
ETYCZNE A DECYCJE ZAKUPOWE KONSUMENTOW

Paulina SELIWIAK

Wydziat Nauk Ekonomicznych, Instytut Nauk o Zarzgdzaniu i Jakosci,
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Promotor: dr hab. inz. Joanna Katarzyna Banach, prof. UWM

170074 @student.uwm.edu.pl

Wstep: Temat testowania produktéw kosmetycznych na zwierzetach budzi wiele kontrowers;ji
i emocji. Wiele oséb uznaje je za nieetyczne, argumentujac, ze narusza prawa zwierzat i jest
formg okrucienstwa. Jednakze na rynku istniejg firmy, ktére nadal korzystaja
z takich praktyk. Pomimo duzego zaangazowania spofeczenstwa w obrone praw zwierzat,
niektérzy konsumenci wciaz siegajg po produkty testowane na zwierzetach.

Cel badania: Celem badan byta ocena postaw, zachowan i swiadomosci konsumentéw wobec
produktéw kosmetycznych testowanych na zwierzetach oraz identyfikacja znaczenia
przekonan etycznych konsumentéw w podejmowaniu decyzji zakupowych tych produktéw.
Metodyka: Badania przeprowadzono przy uzyciu autorskiego kwestionariusza ankiety. Grupe
badawczg stanowito 100 respondentdw deklarujgcych zakup produktéw kosmetycznych.
Whyniki: Ankietowani zdajg sobie sprawe, ze niektére produkty kosmetyczne sg testowane na
zwierzetach, majg jednak problem z ich identyfikacjg. Zdecydowana wiekszos$¢ respondentdéw
twierdzi, ze testowanie kosmetykdw na zwierzetach jest etycznie nieakceptowalne oraz nalezy
catkowicie zaprzestaé sprzedazy takich produktéw na rynku. Mimo to wielu z nich, najczesciej
nieswiadomie, wcigz kupuje takie wtasnie produkty.

Whioski: Swiadomo$¢ konsumentéw na temat produktéw kosmetycznych testowanych na
zwierzetach nie jest zadowalajgca. Ankietowani, pomimo przekonania, ze dziatania takie s3
nieetyczne, nie traktujg priorytetowo kwestii testéw na zwierzetach przy podejmowaniu

decyzji zakupowych. Gtéwnymi determinantami ich wyboru sg cena, skfad i jakos¢ produktu.

Stowa kluczowe: produkty kosmetyczne, testowanie produktdw na zwierzetach, etyka,

Swiadomos¢ konsumentow, decyzje zakupowe
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FUNKCJONALNE WEASCIWOSCI WYBRANYCH SZCZEPOW BAKTERII
FERMENTACJI MLEKOWE)

Wiktoria STUDENNA

Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP

74901 @student.ue.poznan.pl

Wstep: W czasach rosngcej swiadomosci na temat zywienia, konsumenci sg szczegdlnie
zainteresowani produktami, ktére nie tylko zaspokajajg ich potrzeby zywieniowe, ale
jednoczes$nie oferujg korzysci prozdrowotne. Badania nad funkcjonalnymi wtasciwosciami
bakterii fermentacji mlekowej (LAB) majg zatem istotne znaczenie dla przemystu
spozywczego, zwfaszcza w kontekscie potencjalnych witasciwosci probiotycznych.

Cel badania: Celem badania byta ocena wybranych wtasciwosci funkcjonalnych szczepéw LAB
pochodzacych z kolekcji Katedry Przyrodniczych Podstaw Jakosci.

Metodyka: Do badania wykorzystano 15 izolatéw LAB, z ktérych wyprowadzono czyste kultury
- szczepy, a nastepnie zidentyfikowano je metodg MALDI-TOF MS. Ocene aktywnosci
przeciwdrobnoustrojowej  wszystkich  szczepéw  przeprowadzono metodg dyfuzji
studzienkowej wzgledem 12 drobnoustrojéw wskaznikowych. Odpornos¢ na warunki
panujgce w przewodzie pokarmowym oznaczono na mikroptytkach na podstawie
spektrofotometrycznego pomiaru gestosci optycznej.

Whyniki: Oceniane wifasciwosci rdznity sie w zaleznosci od szczepu LAB, co potwierdza
szczepozaleznos¢ okreslonych cech bakterii potencjalnie probiotycznych.

Whioski: Wykazano rdznice w dziataniu wybranych szczepéw LAB wzgledem drobnoustrojéw
wskaznikowych. Moze to mie¢ znaczenie dla przemystu spozywczego w procesie kreowania

nowych produktow.

Stowa kluczowe: bakterie fermentacji mlekowej, LAB, wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe
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PIELEGNACJA W KOSTCE, CZYLI BALSAMY DO CIAtA INACZE)

Agata SUT, Weronika KOZANECKA, Martyna RYBAK
Studenckie Koto Naukowe EKOsfera, Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Katarzyna Wybieralska, prof. UEP

agata.sut00@gmail.com

Wstep: Balsamy w kostce to innowacyjna koncepcja w dziedzinie pielegnacji skory.
W przeciwienstwie do tradycyjnych balsaméw w ptynie nie muszg by¢ pakowane w plastikowe
butelki lub pojemniki, co zmniejsza ich wptyw na srodowisko. Produkty te sg réwniez zwykle
wykonane z naturalnych i biodegradowalnych sktadnikéw. Istnieje relatywnie niewiele badan
dotyczacych analizy jakosci, skutecznosci oraz akceptacji przez konsumentéw balsamoéw
w kostce.

Cel: Celem wykonanych badan byfa ocena jakosci i wtasciwosci balsaméw w kostce oraz
analiza ich akceptacji przez konsumentéw.

Metodyka: Wykonane badania dotyczyty dokonania oceny organoleptycznej balsamoéw
w kostce oraz przeprowadzenia ankiety srodowiskowej w celu lepszego zrozumienia percepcji
i preferencji konsumentow wobec tego rodzaju produktéw.

Whyniki: Badania przeprowadzono z wykorzystaniem 3 réznych balsaméw w kostce. Oceniano
ich witasciwosci uzytkowe (pH, nawilzenie, stopien TEWL) oraz podstawowe parametry
sensoryczne charakterystyczne dla preparatéw kosmetycznych tego typu.

Whioski: Balsamy w kostce sg dobrze odbierane przez $wiadomych ekologicznie

konsumentdéw i majg obiecujgce perspektywy na rynku kosmetycznym.

Stowa kluczowe: balsamy w kostce, wtasciwosci uzytkowe, pielegnacja
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IMPLEMENTACJA DRUKU 3D W PROCESIE KOMPLETACJI OPAKOWAN

Norbert TARASIUK, tukasz DRAGUN

Studenckie Koto Naukowe INDUSTRY 4.0, Katedra Zarzqdzania Produkcjgq,
Wydziat Inzynierii Zarzgdzania, Politechnika Biatostocka
Opiekun SKN: dr inz. tukasz Dragun
81606@student.pb.edu.pl

Streszczenie: Rozwdj technologii wytwarzania przyrostowego pozwolit usprawnié¢ wiele
procesow w przemysle. Drukarki 3D, ktére sg juz wykorzystywane w przemysle medycznym,
budowlanym, samochodowym i lotniczym, znalazty swoje zastosowanie takze w przemysle
opakowan. Zaprojektowanie odpowiednich matryc i pdzniejszy ich wydruk na drukarkach 3D
moze znaczgco przyspieszy¢ proces kompletacji opakowan. W ten sposéb zostanie poprawiony
wskaznik szybkosci sktadania opakowan w przedsiebiorstwie.

Cel badania: Celem badania byto wykonanie matrycy w technologii druku 3D, ktéra skrdci czas
kompletowania opakowan.

Metodyka: Uzycie programu Autodesk Inventor do stworzenia projektu matrycy i wydruk
matrycy na drukarce 3D.

Wyniki: Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzié, ze implementacja druku 3D w procesie
kompletacji opakowan wptyneta pozytywnie na skrécenie czasu uzyskania finalnego produktu.
Whioski: Zastosowanie matrycy wydrukowanej w technologii wytwarzania przyrostowego

skrdcito czas kompletacji opakowan.

Stowa kluczowe: innowacje, opakowania, druk 3d, wytwarzanie przyrostowe, przemyst 4.0
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WPLYW BENZOESANU SODU | SORBINIANU POTASU NA JAKOSC
MARYNOWANYCH FILETOW SLEDZIOWYCH

Michat WARNIEtLO, Dominika PEDA

Studenckie Koto Naukowe Technologii Rybnej i Enzymdw - FishBioTech, Katedra Toksykologii,
Technologii Mleczarskiej i Przechowalnictwa Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa,
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecin
Opiekuni SKN: dr hab. inz. Mariusz Szymczak, prof. ZUT,
dr hab. inz. Izabela Dmytréw, prof. ZUT
wmb2015@:zut.edu.pl!

Wstep: Marynaty zimne ze $ledzi stanowia znaczng czes¢ produkcji przetwordw rybnych
w Europie. Pomimo niskiej wartosci pH, wysokiego stezenia soli kuchennej i przechowywania
chtodniczego majg one stosunkowo krotki okres przydatnosci do spozycia. Z tego powodu
ponad potowa zimnych marynat dostepnych na rynku zawiera konserwanty.

Cel badania: Ocena wptywu benzoesanu sodu i sorbinianu potasu na jakos¢ fizykochemiczng,
mikrobiologiczng i sensoryczng marynowanego miesa $ledzia.

Metodyka: Filety S$ledzia atlantyckiego poddano klasycznemu marynowaniu w skali
przemystowej przez 7 déb, a nastepnie poddano analizom.

Whyniki: Wyniki badan wykazaty, ze konserwanty istotnie zmniejszyty aktywnos¢ katepsyn D
i L oraz aminopeptydaz w miesie marynat. W konsekwencji filety marynowane
z konserwantami posiadaty mniejszg zawarto$s¢ produktow hydrolizy biatek, szczegdlnie
o wtasciwosciach przeciwutleniajgcych, przez co marynaty te miaty znacznie wyzsze wskazniki
utlenienia lipidéw niz marynaty bez konserwantéw. Dodatek konserwantdw obnizyt ocene
sensoryczng smaku i zapachu marynowanego $ledzia. Mieso marynat z konserwantami
posiadato wiekszg jedrnosé, ale mniejszg spoistosc i soczystosé.

Whioski: Konserwanty zwiekszajg bezpieczennstwo mikrobiologiczne marynowanego $ledzia

kosztem jego jakosci sensorycznej i wartosci odzywcze;j.

Stowa kluczowe: $ledZz marynowany, benzoesan sodu, sorbinian potasu, proteazy, ocena

sensoryczna, mikrobiologia
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W POSZUKIWANIU SPOSOBU NA CZYSTA ETYKIETE- ANTYBAKTERYJNE
WLASCIWOSCI POSTBIOTYKOW

Zuzanna WASILEWSKA, Mateusz PRUSAK, Joanna GAJEWSKA, Arkadiusz ZAKRZEWSKI

Naukowe Koto Mikrobiologii Zywnosci ,,Kocuria”, Wydziat Nauki o Zywnosci
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Opiekun SKN: dr hab. inz. Wioleta Chajecka-Wierzchowska

zuzannawasilewska9@gmail.com

Wstep: Postbiotyki to preparaty z nieozywionych mikroorganizméw i/lub ich sktadnikow,
przynoszgce korzy$¢é zdrowotng gospodarzowi. Dziatanie antybakteryjne postbiotykow
sugeruje mozliwo$¢ ich stosowania jako alternatywy dla substancji konserwujacych, co

III

pozwoli na zachowanie zasady ,clean label” (czysta etykieta).

Cel badania: Okreslenie wtasciwosci antybakteryjnych postbiotykéw in vitro i in vivo.
Metodyka: Materiat do badan stanowito 5 szczepdw bakterii fermentacji mlekowej, z ktérych
przygotowano postbiotyki wykorzystujgc zaréwno metody termiczne jak i nietermiczne.
Kolejno metodg mikrorozciericzen w bulionie okreslano MIC uzyskanych postbiotykéw. Dla
najefektywniejszych postbiotykéw zbadano wtasciwosci antygronkowcoweh w modelu sera.
Whyniki: Wykazano réing efektywnos$¢ dziatania postbiotykdw w zaleznosci od metody ich
uzyskania (MIC: 0,78-50%). W modelu sera z dodatkiem postbiotykdw srednia redukcja
S.aureus wyniosta 0,597 log jtk/g.

Whioski: Badane postbiotyki wykazaty wtasciwosci antygronkowcowe. Uzyskane wyniki
wskazujg na mozliwo$é zastosowania badanych postbiotykdw w przemysle spozywczym,

zwtaszcza w produktach narazonych na kontaminacje gronkowcami, jako alternatywe dla

srodkéw konserwujacych.

Stowa kluczowe: postbiotyki, wtasciwosci antybakteryjne, czysta etykieta

Badania finansowane ze srodkow budzetu parstwa, przyznanych przez Ministra Edukacji i Nauki w

ramach Programu , Studenckie Kota Naukowe Tworzq Innowacje” (nr projektu: SKN/SP/569724/2023).
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BADAMY CO Z PUSZEK SPIJAMY

Kinga WOJDYNSKA

Studenckie Koto Naukowe INVENTUM, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP

kinga.wojdynska@onet.pl!

Wstep: Konsumenci czesto korzystajg z jednostkowych napojow w puszkach, ktére
umozliwiajg natychmiastowe ugaszenie pragnienia. Skorzystanie z napoju wigze sie zwykle
z koniecznoscig bezposredniego kontaktu z powierzchnig puszki. Nim puszka trafi na sklepowg
potke, przechodzi ona wiele etapéw takich jak produkcja, transport, handel podczas, ktérych
mogg 0sigs$¢ na niej zréznicowane drobnoustroje w tym mikroorganizmy patogenne.

Cel badania: Celem badania byto okreslenie czystosci mikrobiologicznej puszek z napojem
zaleznie od sposobu jej oczyszczenia przed otwarciem, symulujgc zachowania konsumentow.
Metodyka: Ocena czystosci mikrobiologicznej powierzchni puszek zostata przeprowadzona
z wykorzystaniem posiewdw metodg tamponowg na zestalony agar w kierunku obecnosci
wybranych grup mikroorganizmoéw. Badanie przeprowadzono w 5 wariantach, pobierajgc
materiat z puszki bezposrednio po zakupieniu; po przetarciu puszki chusteczky; po
przeptukaniu wodg i wytarciu do sucha; po wytarciu chusteczkg antybakteryjng oraz po
zdezynfekowaniu 70% alkoholem etylowym i wytarciu do sucha. Puszki byty przechowywane
na sklepowej poétce, w temperaturze pokojowej.

Whyniki: Ocena mikrobiologiczna wykazata obecno$é rézinych grup mikroorganizméw na
powierzchni puszki nie poddanej procesom higienicznym, jednak przeprowadzenie czynnosci
higienicznych skutecznie usuwato drobnoustroje, niezaleznie od zastosowanej metody.
Whioski: Puszki z napojami nie stwarzajg dobrych warunkéw do rozwoju patogendw
i zanieczyszczen na ich powierzchniach. W celu usuniecia mikroorganizmow wystarczy zatem

przed spozyciem zawartosci, doktadnie przetrze¢ wieko puszki czystg chusteczkg higieniczng.

Stowa kluczowe: puszki z napojami, czystos¢ mikrobiologiczna, patogeny, konsumenci
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ZIELONE SWIATLO - CZY DATA WAZNOSCI SPOZYWANYCH PRODUKTOW MA
ZNACZENIE

Kinga WOJDYNSKA

Studenckie Koto Naukowe INVENTUM, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP

kinga.wojdynska@onet.pl!

Wstep: Zielone warzywa lisciaste s wazng czesécig zdrowej diety, stanowigc Zzrodto witamin
m.in. A i K, mineratéw i btonnika, zawierajgc przy tym mato kalorii. Nalezg one jednak réwniez
do produktéw minimalnie przetworzonych, szybko ulegajacych zepsuciu, w zwigzku z czym
jako$é mikrobiologiczna moze zmieniaé sie w miare uptywu terminu przydatnosci do spozycia.
Cel badania: Celem badania byto okreslenie jakosci mikrobiologicznej produktow
paczkowanych, przechowywanych w warunkach chtodniczych takich jak - mix satat, rukola,
kietki oraz szpinak z popularnej sieci sklepdw spozywczych, w réznych wariantach swiezosci
wzgledem zblizajgcego sie terminu przydatnosci do spozycia.

Metodyka: Ocena jakosci mikrobiologicznej zostata przeprowadzona z wykorzystaniem
posiewéw metodg zalewowg w kierunku obecnosci wybranych mikroorganizmow
z wykorzystaniem podtozy selektywnych i réznicujgcych. Badaniu zostaty poddane 2 warianty
kazdego z badanych produktéw spozywczych zielonych w ostatnim dniu daty waznosci oraz
o dtuzszej dacie waznosci.

Whyniki: Badane produkty cechowata zréznicowana jako$¢é mikrobiologiczna. Wyzszg iloscig
zanieczyszczen charakteryzowaty sie produkty w ostatnim dniu przydatnosci do spozycia.
Whioski: Data waznosci wptywa na jakos¢ mikrobiologiczng produktéw zielonych,
paczkowanych. Kupujgc tego typu produkty minimalnie przetworzone nalezy zwracaé¢ uwage

na date przydatnosci do spozycia i wybieraé te o mozliwie najdtuzszej dacie.

Stowa kluczowe: zywno$¢ minimalnie przetworzona, jakos¢ mikrobiologiczna, termin

waznosci, mikroorganizmy
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StODKI CZY KWASNY - PERCEPCJA SMAKU WYBRANYCH PRODUKTOW

Karolina ZAWADKO

Studenckie Koto Naukowe Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci Spectrum, Katedra Jakosci
i Bezpieczeristwa Zywnosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Inga Klimczak, prof. UEP, dr inz. Maria Sielicka-Rdzyriska
82875@student.ue.poznan.pl

Wstep: Intensywnos¢ smaku stanowi kluczowy czynnik wptywajacy na percepcje i akceptacje
produktéw spozywczych. Sposréd podstawowych smakéw, smak stodki i kwasny wydajg sie
by¢ szczegdlnie istotne dla doswiadczenia sensorycznego podczas spozywania przekasek oraz
napojow.

Cel badania: Badanie miato na celu ocene intensywnosci smaku stodkiego i kwasnego
wybranych produktéw spozywczych oraz ich konsumenckiej pozgdalnosci.

Metodyka: W ramach przeprowadzonych badan miodzi konsumenci zostali poddani
pomiarowi emocji i nastrojéw przy uzyciu metody EsSense ProfileTm. Metoda ta polega na
wyborze atrybutéw zwigzanych ze stanem emocjonalnym tych, ktére sg wtasciwe w danym
momencie oceny. Nastepnie badani oceniali intensywnosci smaku kwasnego i stodkiego
testowanych produktéw. Ponadto, oceniono pozadalnos¢ smaku i ogdlng pozadalnos¢ przy
uzyciu skali liniowej oraz intencje zakupowg za pomocy skali Likerta, gdzie 1 oznacza
"zdecydowanie nie", a 5 "zdecydowanie tak". Badan dokonano dwukrotnie — przed i po
podaniu placebo lub suplementu diety, ktéry wptywa na zmiane postrzegania intensywnosci
smaku kwasnego.

Whuyniki: Przeprowadzone badanie percepcji smaku wybranych produktéw spozywczych
wywarto pozytywne wrazenie na badanych osobach, na co wskazujg uzyskane wyniki metody
EsSense Profile. Na podstawie przeprowadzonego badania stwierdzono zmiane percepcji
smakowej po zastosowaniu suplementu diety.

Whioski: Zastosowanie réznorodnych metod pozwolito okresli¢ zmiane percepcji smakowej

oceniajgcych przy jednoczesnej analizie ich stanu emocjonalnego.

Stowa kluczowe: smak stodki, smak kwasny, wrazliwos$¢ smakowa, ocena konsumencka
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