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JAKIE DODATKI DO ZYWNOSCI SPOZYWAMY?

Mateusz ADAMCZAK, Mikotaj SOSIN, Maciej LICHENIAK, Michat WAWRZYNIAK

SKNUJiBZ 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

mateusz.adamczak0029@gmail.com

Wstep: Raport EFSA z 2022 roku [Eurobarometr, 2022] dotyczacy bezpieczenstwa zywnosci
w UE wskazuje, ze dodatki do zywnosci takie jak barwniki, konserwanty oraz aromaty to
zagadnienie, o ktérym styszato najwiecej Europejczykow, a dodatkowo w Polsce temat ten
wzbudza najwiekszy niepokdj wéréd badanych.

Cel badania: Celem badania byta analiza jakosciowa dziennych jadtospiséw wybranych oséb
pod katem wystepowania dodatkéw do zywnosci w ich diecie.

Metodyka: W pierwszym etapie badania poproszono 20 oséb w przedziale wiekowym od 20
do 50 lat o zapisanie wszystkich positkdw spozywanych w ciggu jednego dnia oraz produktow
konsumowanych w ramach poszczegdlnych positkdéw. W drugim etapie badania poszczegélne
produkty zostaty przeanalizowane pod katem wystepowania w ich sktadzie dodatkéw do
zywnosci bazujac na zataczniku Il do Rozporzadzenia UE nr 1333/2008.

Wyniki: W diecie badanych oséb najczesciej pojawiaty sie dodatki z grupy stabilizatoréw,
regulatoréw kwasowosci oraz przeciwutleniaczy. Najcze$ciej wystepujacymi dodatkami
w diecie badanych oséb byty fosforany, kwas askorbinowy, a takze weglan sodu.
Whioski: Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze spozycie dodatkéw
w grupie badawczej byto znaczne ($r. 11 dodatkéw na osobe). Niezbedne jest monitorowanie
spozycia produktéw zawierajgcych konkretne dodatki w celu zapobiegniecia ich kumulacji.

Stowa kluczowe: zywnos¢, jakos$é, bezpieczerstwo, dodatki do zywnosci



TWAROGOWE LOVE — WPLYW DODATKU ARONII NA JAKOSC
MIKROBIOLOGICZNA | SENSORYCZNA TWAROGU

Mateusz ADAMCZAK, Paulina GLUZINSKA, Aleksandra OLEJNICZAK

SKN Inventum, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu, Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska
SKNJiBZ Spectrum, Katedra Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci, Instytut Nauk o
Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu, Opiekun SKN: dr hab. inz. Inga Klimczak,
dr inz. Maria Sielicka-Rézynriska

mateusz.adamczak0029@gmail.com

Wstep: Zrownowazona produkcja i konsumpcja to wiodgcy trend w nauce i gospodarce,
a jednym z aktualnych probleméw jest zagospodarowanie odpaddéw spozywczych. W
niniejszej pracy zastosowano wyttoki z aronii jako dodatek do seréw twarogowych w wersji
tradycyjnej i wegetarianskiej. Tradycyjne twarogi kwasowe zajmujg wazne miejsce
w asortymencie seréw niedojrzewajacych na polskim rynku, jednak konsumenci, w dobie
rosngcych trendéw diety wegetarianskiej, sg coraz bardziej zainteresowani zamiennikami
roslinnymi. Do gtéwnych wyznacznikéw jakosci nalezy bezpieczeristwo mikrobiologiczne oraz
cechy sensoryczne produktu, dlatego w prezentowanej pracy zaprojektowano twarogi
z dodatkiem wyttokéw z aronii oraz przeprowadzono badania w zakresie wymienionych
wyroznikéw jakosci.

Cel badania: Celem badan byta ocena wptywu dodatku suszonych i liofilizowanych wyttokéw
aronii zastosowanych w réznych stezeniach, na jako$¢ mikrobiologiczng i sensoryczng
twarogu z mleka krowiego oraz wersji roslinnej z kaszy jaglanej i orzechéw nerkowca.
Metodyka: Badanie przebiegato dwuetapowo. W etapie pierwszym przygotowano twarogi
z mleka krowiego oraz wersje roslinng z kaszy jaglanej i orzechéw nerkowca z dodatkiem
liofilizatu i suszu aroniowego w réznych stezeniach. Wyroby zostaty poddane ocenie jakosci
mikrobiologicznej, a w drugim etapie badania produkty poddane zostaty ocenie sensorycznej.
Wyniki: Badane produkty wykazaty zréznicowang jakos¢ mikrobiologiczng w zaleznosci od
wariantu sera, jednak w zadnym nie stwierdzono obecnosci patogennych mikroorganizmadw.
Dodatek liofilizatu aronii spowodowat liczniejszy przyrost bakterii fermentacji mlekowej niz
w przypadku dodatku suszu, przy czym liczebnos$¢ byta zalezna od stezenia dodatku.
Whioski: Zarowno rodzaj twarogu jak i rodzaj i stezenie dodatku z aronii wptywaty na jakos¢
mikrobiologiczng i sensoryczng wytworzonych produktéw. Nalezy jednak podkresli¢, ze
wyttoki z aronii mogg by¢ atrakcyjnym dodatkiem do seréw twarogowych.

Stowa kluczowe: jakos¢ mikrobiologiczna, jakos¢ sensoryczna, twardg, wyttoki z aronii,
orzechy nerkowca



CZY MUZYCZNE SERWISY STREAMINGOWE ZASTAPIA
KOMPAKTOWE PLYTY CD?

Magdalena BERUS

SKN NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Sylwia Sady
84760@student.ue.poznan.pl

Wstep: Niezwykle szybko rozwijajagcym sie elementem gospodarki ogdlnoswiatowej jest
rynek muzyczny. Wraz ze wzrostem popularnosci i wiekszej mobilnosci urzadzen
teleinformatycznych konsumenci coraz czesciej decydujg sie na zakup abonamentu na
muzycznych platformach streamingowych. Do wzrostu popularnosci tego typu formy
stuchania muzyki przyczynita sie réwniez pandemia COVID-19, poniewaz wraz ze
zwiekszeniem wymiaru czasu spedzonego w domu wzrosto wsréd konsumentow
zainteresowanie tymi serwisami.

Cel badania: Celem badania byta ocena postrzegania muzycznych serwiséw streamingowych
i ptyt kompaktowych CD przez konsumentéw.

Metodyka: Do przeprowadzenia badan sondazowych metodg CAWI wykorzystano autorski
kwestionariusz ankiety. Grupe respondentéw stanowito 67 oséb w wieku 14-59 lat,
deklarujacych korzystanie z muzycznych ptyt kompaktowych CD i serwisédw streamingowych.
Wuyniki: Tylko 37% respondentdw uwaza, ze muzyczne kompaktowe ptyty CD zostaty
wyparte przez serwisy streamingowe. 40% respondentéw uznato, ze stuchanie muzyki
z kompaktowych ptyt CD daje im wiekszg satysfakcje niz stuchanie muzyki z serwisow
streamingowych. Az 63% respondentéw nie wyrzuca niepotrzebnych lub uszkodzonych
muzycznych ptyt kompaktowych CD i przechowuje je na pamiatke. Najczestszymi
platformami streamingowymi wykorzystywanymi do stuchania muzyki sg YouTube i Spotify
(74%).

Whioski: Zachowania konsumenckie okreslone na podstawie wynikéw przeprowadzonego
badania ankietowego wskazujg, ze serwisy streamingowe sg dominujgcym narzedziem
odtwarzania muzyki, ale ptyty kompaktowe CD nadal sg popularne wsrdod konsumentéw.

Stowa kluczowe: muzyka, ptyty kompaktowe CD, platformy streamingowe, zachowania
konsumentéw



OCENA JAKOSCIOWA NATURALNYCH DEZODORANTOW W KREMIE

Joanna BARTMINSKA, Marika KORBANEK, Oliwia NAPIERALA, Malgorzata REITER

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

Wstep: Naturalne dezodoranty w kremie to alternatywa dla tradycyjnych, masowo
wytwarzanych preparatéw w sprayu, kulce oraz sztyfcie. Dezodoranty w kremie sg bardzo
wydajne, nie zapychajg gruczotéw potowych i mozina je czesto stosowac. Kremowe
kosmetyki nie powodujg podraznien ani nie wywotuja alergii, na co kluczowy wptyw maja ich
naturalne skfadniki, czesto pochodzgce z upraw ekologicznych. Spetniaja réwniez
najwazniejsze zadanie dezodorantéw, czyli neutralizujg nieprzyjemny zapach potu.

Cel badania: Celem przeprowadzonych badan byto poréwnanie naturalnego dezodorantu
w kremie witasnej produkcji z dezodorantami komercyjnymi, pod katem ich skutecznosci,
ocenianej za pomocg roznych parametréw w warunkach laboratoryjnych oraz w trakcie
konsumenckiego uzytkowania.

Metodyka: Badania obejmowaty ocene organoleptyczng, analize podstawowych witasciwosci
kosmetykéw i wykonanie testéw oceniajacych ich skutecznos¢ podczas codziennego
uzytkowania oraz w trakcie wysitku fizycznego. Oceniono takie parametry jak: stopien
nawilzenia skéry, zdolnos¢ pochtaniania potu oraz nieprzyjemnych zapachéw, czas dziatania,
sktonno$é do wywotywania podraznien skéry i inne nieprzewidziane skutki.

Wyniki: Badane prébki dezodorantdw pod katem oceny organoleptycznej wywarty
pozytywne wrazenie na testujacych, jednakze zwracali oni uwage na gorszg jednolito$é
i mniej trwaty zapach kosmetyku wtasnego w pordéwnaniu z komercyjnym. Niektore
parametry znaczgco rdznity sie w przypadku poréwnania wtasnego produktu z produktami
drogeryjnymi.

Whioski: Kosmetyki DIY, a w szczegdlnosci analizowane preparaty to dobra alternatywa
o zblizonej jako$ci do kosmetykdw drogeryjnych. Badane parametry wtasnych i kupnych
produktow potwierdzity wtasciwg ochrone i zapewnienie poczucia s$wiezosci po ich
zastosowaniu. Produkty nie powodowaty podrazniern ani innych skutkéw ubocznych.
Niewielkim problemem byta aplikacja produktu jak i pdzniejsze jego usuniecie z powierzchni
ciata. Naturalne dezodoranty bedg dobrym wyborem dla oséb ze sktonnoscig do podraznien
skdry oraz alergii powodujgcych zmiany skérne.

Stowa kluczowe: dezodoranty w kremie, naturalne dezodoranty, ochrona srodowiska,
ekologiczne kosmetyki, wiasciwosci fizyczne dezodorantow w kremie

10



OCENA SWIADOMOSCI KONSUMENTOW MLODEGO POKOLENIA NA TEMAT
MIGRACJI SZKODLIWYCH SUBSTANCJI Z OPAKOWAN DO ZYWNOSCI

Zuzanna CHYLINSKA

Naukowe Koto Towaroznawstwa CARGO, Wydziat Zarzqdzania i Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Morski w Gdyni
Opiekun SKN: dr inz. Natalia Zak

zuzannachylinska99@gmail.com

Wstep: Opakowania mogg petnié¢ wiele funkcji, jednak jedng z najistotniejszych jest funkcja
ochronna. Majg one na celu zabezpieczenie zawarto$ci przed zanieczyszczeniem,
wniknieciem drobnoustrojow i uszkodzeniem podczas przechowywania, transportu, lub
podczas stosowania procesow wysokotemperaturowych np. podgrzewania w mikrofali.
Opakowania, szczegdlnie te wykonane z tworzyw sztucznych, moga posiadac jednak wady.
Faktycznym problemem wydaje sie by¢ zjawisko migracji substancji do zywnosci, ktére
w konsekwencji oddziatuje na ludzkie zdrowie. Okazuje sie przez to, ze ochronna funkcja
opakowania nie spetnia do konca oczekiwan konsumentéw.

Cel badania: Celem badan byta ocena swiadomosci konsumentéw na temat substancji
migrujgcych z opakowan do zywnosci oraz ich wptywu na zdrowie cztowieka.

Metodyka: W pracy wykorzystano badania ankietowe, w ktérych respondentami byto 100
przypadkowo wybranych studentéw roéznych uczelni, oceniono poziom wiedzy oraz
Swiadomosci w zakresie migracji substancji z opakowan do zywnosci oraz wigzacych sie z tym
konsekwencjami.

Wyniki: Konsumenci mfodego pokolenia zdajg sobie sprawe z potencjalnych zagrozen
zwigzanych z problemem migracji sktadnikéw do zywnosci, jednak majg problem z ich
doktadnym wskazaniem. Zaobserwowano réwniez cheé¢ do poszerzenia wiedzy w danym
zakresie.

Whioski: Swiadomo$¢ konsumentéw miodego pokolenia na temat migracji substancji
z opakowan do zywnosci jest zadowalajaca, jednak badania ujawnity potrzebe poszerzenia
wiedzy zwigzanej z ich identyfikacjg i oddziatywaniem na zdrowie. Wskazuje to na potrzebe
prowadzenia dziatan edukacyjnych w tym zakresie.

Stowa kluczowe: opakowania, szkodliwe substancje, bezpieczeristwo produktéw, BPA, PCB
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ORZECHY PIORACE JAKO EKOLOGICZNY SRODEK DO PRANIA

Nikola DEUZNIEWSKA

SKN NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Sylwia Sady

nikoladluzniewska86@gmail.com

Wstep: Orzechy piorgce, nazywane takze orzechami mydlanymi sg naturalnymi srodkami
czyszczacymi, ktére moga byé stosowane do prania ubran jako alternatywa dla
konwencjonalnych detergentow i $rodkéw piorgcych. Skorupki orzechéw piorgcych
zawierajg saponiny, ktére pienig sie w kontakcie z wodg i dziatajg jak detergenty. S3 one
przyjazne dla s$rodowiska, skoéry i tkanin, poniewaz charakteryzujg sie wysokga
biodegradowalnoscig oraz brakiem zawartosci szkodliwych substancji chemicznych.

Cel badania: Celem badan byta ocena skutecznosci zastosowania orzechéw mydlanych jako
alternatywnych srodkéw do prania.

Metodyka: Dla osiggniecia celu pracy wykonano serie testdw prania tkanin zabrudzonych
celowo oliwg z oliwek i sokiem porzeczkowym. Jako srodek piorgcy wykorzystano orzechy
mydlane. Pranie przeprowadzono dla prébek tkanin tuz po zabrudzeniu i po zaschnieciu
plam, stosujgc dwa warianty temperatur (40°C i 60°C). Nastepnie prébki wysuszono
i okreslono stopien jasnosci za pomoca kolorymetru Minolta CR-300 i obliczono zdolnos$¢
piorgca.

Whyniki: Uzyskane wyniki badan wskazujg, ze skutecznos¢ usuwania z tkanin $wiezych plam
z oliwy z oliwek wyniosta 47% w temperaturze 40°C i 52% w temperaturze 60°C, natomiast
dla tkanin zabrudzonych plamami z soku porzeczkowego zdolnos$¢ piorgcy osiggnieto na
poziomie 59% w temperaturze 40°C oraz 52% w temperaturze 60°C. W przypadku tkanin
z zaschnietymi plamami wyzszg zdolnos$¢ pioragcg odnotowano dla tkanin wypranych
w temperaturze 60°C.

Whioski: Otrzymane rezultaty potwierdzity skuteczno$é zastosowania orzechdw mydlanych
do usuwania plam z tkanin zabrudzonych oliwg z oliwek i sokiem porzeczkowym. Niemniej
jednak, zdolno$¢ piorgca uzalezniona byfa od zastosowanej temperatury prania i rodzaju
zabrudzenia.

Stowa kluczowe: orzechy piorgce, zdolnos¢ pioraca, ekologiczny srodek do prania
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KONSUMENCKIE UWARUNKOWANIA WYBORU URZADZEN ELEKTRONICZNYCH |
ELEKTRYCZNYCH CODZIENNEGO UZYTKU

Btazej GALINSKI

Naukowe Koto Towaroznawstwa CARGO, Katedra ZARZADZANIA JAKOSCIA,
Wydziat Zarzqdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
Opiekun SKN: dr. inz. Natalia Zak,

Opiekun projektu: dr inz. Marcin Pigfowski

galinski.blazej052 @gmail.com

Wstep: W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczacych czynnikdéw wptywajgcych na
wybor urzadzen elektronicznych i elektrycznych przez konsumenta. Uwzgledniono aspekty
dotyczgce podjecia decyzji o zakupie danego dobra przez konsumenta (psychologiczne,
spoteczne, wptyw reklam i dziatarn marketingowych, preferencje dotyczace jakosci produktu).
Dodatkowo wzieto pod uwage takie czynniki, jak: wykonanie, trwatos¢, niezawodnos¢,
uzytecznosé i funkcjonalnos¢ produktu.

Cel badania: Okreslenie czynnikdw wptywajacych na wybdr urzadzen elektronicznych
i elektrycznych przez konsumenta.

Metodyka: Badania zostaly wykonane za pomocg sondazu diagnostycznego
z wykorzystaniem autorskiego formularza ankiety.

Wuyniki: Wsréd 50 osobowej grupy ankietowanych wskazano nastepujgce czynniki
wptywajgce na wyboér produktédw z grupy elektronicznych i elektrycznych: marka, cena,
uzytecznos$é, klasa energetycznosci, opinie innych konsumentéw. Meziczyini czesciej
wybierajg drozszy sprzet elektroniczny i elektryczny, taczac to z jego uzytecznoscig — okoto
80% ankietowanych. Kobiety natomiast, kierujg sie wyglagdem (72%) oraz wzgledami
ekonomicznymi zwigzanymi z zakupem tych produktéw (87%). Zdecydowana wiekszos¢
ankietowanych wskazata, ze nie sprawdza certyfikatéw bezpieczenstwa produktu, ze
wzgledu na zaufanie do producentéw — 80% ankietowanych.

Whioski: Konsumenci czesciej wybierajg produkty o nizszej klasie zuzycia energii,
produkowane przez firmy znane i sprawdzone od lat, a szczegdlnie te polecane przez
znajomych. Wybdr sprzetu elektrycznego i elektronicznego jest zalezny od wielkosci
zarobkow.

Stowa kluczowe: konsument, decyzje zakupowe, urzadzenia elektroniczne i elektryczne
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CHARAKTERYSTYKA FERMENTOWANYCH NAPOJOW OWSIANYCH
Z DODATKIEM FUNKCJONALNYM

Paulina GLUZINSKA

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

82620@student.ue.poznan.pl

Wstep: W dzisiejszych czasach roslinne produkty fermentowane wzbudzajg duze
zainteresowanie konsumentéw ze wzgledu na swoje probiotyczne i prozdrowotne funkcje.
Ponadto fermentowane napoje roslinne na bazie owsa, migdatéw czy soi, wzbogacane
dodatkami ekstraktow roslinnych podnoszgcymi funkcje prozdrowotne tych produktow
mogg sie cieszy¢ szczegblnym zainteresowaniem konsumentdw szukajgcych zamiennikow
produktéw odzwierzecych lub na diecie wegetarianiskiej.

Cel badania: Celem pracy byta ocena aktywnosci przeciwutleniajgcej fermentowanego
napoju owsianego z dodatkami ekstraktéw i liofilizatow z owocdw lokalnych.

Metodyka: Materiat badawczy stanowity napoje owsiane poddane 20-to godzinnej
fermentacji z zastosowaniem réznych wariantéw dodatkéw: liofilizowanej lub suszonej aronii
oraz liofilizowanego lub suszonego gtogu. Dodatki owocowe stanowity 1, 5 i 10 % sktadu
napoju. Do wyznaczenia aktywnosci przeciwutleniajgcej wykorzystano metode TEAC (ang.
Trolox Equivalent Antioxidant Capacity), natomiast ogdlng zawarto$é zwigzkéw fenolowych
wyznaczono spektrofotometrycznie zmodyfikowang metodg Folina-Ciocalteu.

Whioski: Stwierdzono, ze liofilizaty i ekstrakty z aronii wykazujg wyzszg zawartos¢ zwigzkow
polifenolowych niz liofilizaty i ekstrakty z gtogu. Po procesie fermentacji napojéw zawartos$é
zwigzkéw polifenolowych pozostata taka sama lub nastgpit nieznaczny jej spadek (do 5%) dla
probek z zawartoscig 1% ekstraktu i liofilizatu aronii i glogu. Najwiekszy spadek zawartosci
zwigzkéw polifenolowych po fermentacji zaobserwowano w probce z 10% dodatkiem
liofilizatu z gtogu (34 %). Poréwnanie wynikdw uzyskanych metodg TEAC dla préb
z dodatkiem gtogu, przed i po 20h fermentacji, wykazato wystgpienie réznic w wartosciach
nieprzekraczajgcych 8%. Natomiast dla probek napojow z 5% dodatkiem ekstraktu
i liofilizatu z aronii stwierdzono do 20% spadek wartosci.

Whioski: Owsiane produkty fermentowane z dodatkami z owocdw o wysokim potencjale
przeciwutleniajgcym, mogg stanowi¢ dobry produkt wzbogacajacy diete.

Stowa kluczowe: fermentowane napoje owsiane, LAB, dodatki funkcjonalne, zwigzki
polifenolowe, aronia, gtog
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JOGURTY OWSIANE JAKO WEGETARIANSKA ALTERNATYWA

Paulina GLUZINSKA

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

Wstep: Obecnie jednym z wiodgcych kierunkdw rozwoju w przemysle spozywczym sg
produkty wegetarianskie. Wraz z tym trendem wzrosto rdwniez zainteresowanie produktami
o wtasciwosciach probiotycznych i prozdrowotnych w dietach roslinnych. Chcac sprostac
wymaganiom klientdw, w niniejszej pracy przeprowadzono badania nad rozwojem jogurtéw
wegetarianskich na bazie owsa, fermentowanych bakteriami LAB wzbogaconych dodatkami
ro$linnych biatek i innych substancji w celu polepszenia struktury i wifasciwosci
sensorycznych. Owies bedacy sam w sobie m.in. bogatym zrédtem przyswajalnego btonnika,
jak i obecnos¢ zywych kultur bakterii znajdujgcych sie w produkcie moze okazaé sie
atrakcyjng prozdrowotnie alternatywa tradycyjnych mlecznych jogurtéw.

Cel badania: Celem badan byto zaprojektowanie jogurtéw owsianych z uwzglednieniem
wybranego szczepu bakterii i dodatkdow w postaci biatek roslinnych i substancji
zageszczajgcych oraz ocena ich jakosci mikrobiologicznej oraz wybranych cech
organoleptycznych.

Metodyka: Autorskie napoje owsiane zaszczepione bakteriami Lactiplantibacillus plantarum
DKKO0O3 i wzbogacone o roslinne biatka poddano fermentacji, a nastepnie dodano substancje
zageszczajgce w postaci skrobi lub gumy réznego rodzaju. W produktach okreslono
liczebnos¢ bakterii kwasu mlekowego metodg ptytkowg Kocha na dwdch etapach
fermentacji (w Oh i po 20h), a takze dokonano oceny pH, lepkosci za pomocg wiskozymetru
i synerezy metodg wirdwkowa.

Whyniki: Dodatek biatka konopnego zmienit barwe produktu na zielong, co moze wptyngc
negatywnie na sposéb postrzegania produktu przez konsumentéw. Zaden dodatek
natomiast nie hamowat rozwoju bakterii fermentacji mlekowej. W przypadku konsystencji
najlepszym dodatkiem okazaty sie guma guar i guma ksantanowa. Warianty z dodatkiem
skrobi wymagaty minimalnie 10% ich udziatu i cechowaty sie podobng konsystencjg do
jogurtéow pitnych.

Whioski: Wprowadzane dodatki wptywaty na kolor i konsystencje otrzymanych jogurtéw.
Nie wptywaty natomiast zasadniczo na liczebnos¢ bakterii fermentacji mlekowe;.

Stowa kluczowe: jakos¢ mikrobiologiczna, wtasciwosci organoleptyczne, owies, biatka
roslinne, skrobia roslinna
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WYKORZYSTANIE OCZYSZCZACZY FOTOKATALITYCZNYCH DO POPRAWY
JAKOSCI SRODOWISKA PRACY BIUROWEJ

Eryk GOtASZEWSKI

SKN NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Sylwia Sady,
Opiekun projektu: dr hab. Marta Ligaj
84762@student.ue.poznan.pl

Wstep: Zanieczyszczenia chemiczne i mikrobiologiczne w sSrodowisku pracy wywierajg
istotny wptyw zaréwno na stan zdrowia pracownikéw jak i ich efektywnos¢. Formaldehyd,
przedstawiciel lotnych zwigzkéw organicznych (LZO), jest czynnikiem rakotwdrczym
nalezagcym do grupy 1B, a jego dopuszczalne stezenie w powietrzu wynosi 0,3 ppm, co
odpowiada 0,37 mg/m’>. Dodatkowe, istotne zanieczyszczenie w tego typu pomieszczeniach
stanowig drobnoustroje. Fotokatalityczna oksydacja znajduje zastosowanie zaréwno do
usuwania zwigzkéw chemicznych jak i mikroorganizmow.

Cel badania: Celem badan byto oznaczenie poziomu formaldehydu, lotnych zwigzkéw
organicznych i liczebnosci mikroorganizméw w pomieszczeniach biurowych oraz
sprawdzenie skutecznosci oczyszczaczy fotokatalitycznych w poprawie jakosci powietrza
i powierzchni Srodowiska pracy.

Metodyka: Badanie poziomu formaldehydu i LZO wykonano przy uzyciu miernika HCHO-
TVOC BQl1l6 TROTEC. Badania mikrobiologiczne wykonano metodg sedymentacyjng
(powietrze) oraz odciskowg (powierzchnia).

Whyniki: Zastosowanie oczyszczaczy wptyneto na obnizenie stezenia formaldehydu
z poziomu 0,48 do 0,3 ppm. Z kolei liczebnos¢ mikroorganizmdéw w powietrzu obnizyta sie
0 76,7%, a na powierzchniach zaobserwowano ich znaczng redukcje.

Whioski: Fotokatalityczne oczyszczacze skutecznie poprawiajg jakos¢ srodowiska pracy,
eliminujgc zanieczyszczenia chemiczne i mikrobiologiczne.

Stowa kluczowe: jakos¢ srodowiska pracy, formaldehyd, lotne zwigzki organiczne,
zanieczyszczenia mikrobiologiczne, fotokatalityczna oksydacja
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WOLONTARIAT PRACOWNICZY: CHWYT WIZERUNKOWY CZY WAZNA
INICJATYWA CSR?

Weronika GRALAK

SKN Qualitas, Katedra Zarzqdzania Jakoscig, Instytut Zarzqdzania,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu,
Opiekun SKN: dr. inz. Katarzyna Joachimiak-Lechman, dr inz. Beata Paliwoda
Opiekun projektu: dr hab. inz. Magdalena Kazmierczak

weronikagralak49@gmail.com

Wstep: W dzisiejszym s$wiecie koncepcja spotecznej odpowiedzialnosci biznesu (Corporate
Social Responnsibility - CSR) moze mie¢ fundamentalne znaczenie i wptyw na prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej. Przedsiebiorstwa sg bowiem rozliczane nie tylko z osigganych
wynikéw finansowych, ale réwniez z oddziatywan na pracownikéw, otoczenie, Srodowisko
i spofecznos¢. Istotnym elementem raportowania pozafinansowego jest wolontariat
pracowniczy, ktdry caty czas zyskuje na znaczeniu.

Cel badania: Celem przeprowadzonych badan ankietowych byta ocena poziomu
Swiadomosci studentdw na temat znajomosci pojecia i stopnia angazowania sie w dziatania
w obszarze wolontariatu pracowniczego.

Metodyka: Badania z wykorzystaniem elektronicznego kwestionariusza ankietowego zostaty
przeprowadzone w kwietniu 2023 r. Kwestionariusz zawierat 12 pytan zamknietych oraz
metryczke. Respondentami byli studenci. Wsréd badanych dominowaty osoby studiujgce na
drugim stopniu studiow stacjonarnych. W wiekszosci respondenci to takze osoby, ktére
podczas studiéw dodatkowo pracowaty na peten etat.

Whyniki: Przeprowadzone badania pokazaty, ze wiekszos¢ studentédw kojarzy wolontariat
pracowniczy jako ,dobrowolng inicjatywe pracownikéw i pracodawcy”. Wedtug
respondentdw za podjeciem dziatan w zakresie wolontariatu stoi ,mozliwo$¢ pomocy
innym” oraz ,poczucie spetnienia misji”. Respondentéw spytano réwniez czy orientujg sie
czym jest spoteczna odpowiedzialnos¢ biznesu. Jednak blisko potowa badanych stwierdzita,
Ze nie zna tej koncepcji.

Whioski: Liczna grupa studentédw nie chciataby podja¢ dziatan w ramach wolontariatu
pracowniczego. Mozliwe, ze wynika to z braku dodatkowego wynagrodzenia za ten rodzaj
pracy czy tez braku czasu pracownikdw i pracodawcéw na inne aktywnosci. Majac to na
uwadze zasadnym wydaje sie podjecie dziatan majacych na celu promocje wolontariatu
pracowniczego w réznych organizacjach. Dodatkowo wskazane jest rdwniez nieustanne
podnoszenie Swiadomosci na temat same]j koncepcji spotecznej odpowiedzialnosci biznesu.

Stowa kluczowe: CSR, wolontariat pracowniczy, Swiadomosé, studenci
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ANALIZA | OCENA JAKOSCI PRODUKTOW DO MAKIJAZU OKA

Natalia JAKOBIK

SKN INNOVA, Instytut Nauk o Jakosci, Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Katarzyna Michocka
84850@student.ue.poznan.pl

Wstep: Kazda kobieta ma swojg definicje piekna. W zaleznosci od indywidualnych potrzeb
piekno moze by¢ wspierane przez makijaz, ktory bedzie podkreslat, maskowat albo tuszowat
mankamenty twarzy lub nadawat jej kolorystke. Makijaz oka ma za zadanie nadac atrakcyjne;j
gtebi oraz wyrdznié nasze oczy. Cienie do powiek dostepne sg w réznych formutach, takich
jak — krem, sztyft, puder prasowany lub sypki. Trudny wybér sposréd setki propozycji
determinujg cechy takie jak: fatwos¢ w naktadaniu, krycie, odporno$é na wode czy trwatosé
koloru.

Cel badania: Celem przeprowadzonych badad byta analiza sktadu cieni do powiek
dostepnych w polskich drogeriach. Nastepnie badanie wtasciwosci uzytkowych otrzymanych
cieni do powiek oraz przeprowadzenie analizy sensoryczne;j.

Metodyka: Do przeprowadzenia analizy sktadu wybrano 20 produktéw cieni do powiek,
ktére sg ogdlnodostepne w polskich drogeriach. Sktad popularnych cieni do powiek zostat
przeanalizowany za pomocg narzedzi w arkuszu MS Excel. Na podstawie tej analizy zostat
opracowany sktad nowych cieni do powiek. Otrzymane produkty poddane zostaty badaniom
wiasciwosci uzytkowych, takich jak: badanie wytrzymatosci preparatu, typu cieni,
rozsmarowywania i inne. W pracy dokonano réwniez analizy sensorycznej otrzymanych cieni
do powiek.

Wyniki: Analiza sktadu wybranych cieni do powiek wskazata, ktdére sktadniki najczesciej sa
uzywane przy produkcji tego typu kosmetykdw. W nowej recepturze wykorzystano oprocz
pigmentdéw mineralnych, takie sktadniki jak: kaolin, tlenek cynku, mika i stearynian magnezu.
Ocena sensoryczna wypadta pozytywnie dla wiekszosci préobek. Badania pH wykazaty
odpowiednie, bezpieczne dla skéry odczyny.

Whioski: Analiza sktadu cieni do powiek pozwolita na sformutowanie nowej receptury
kosmetyku do makijazu oka z dodatkiem naturalnych pigmentéw. W sktadzie zmieniono
proporcje stabilizatoréw, emolientéw oraz olei tak, aby otrzymaé produkt o konsystencji
zblizonej do produktéw drogeryjnych. Analizowane parametry uzytkowe okazaty sie
odpowiednio zadowalajgce dla testujgcych produkty.

Stowa kluczowe: analiza sktadu, cienie do powiek, makijaz oka, wtasciwosci uzytkowe,
analiza sensoryczna
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OPAKOWANIA PRODUKTOW LECZNICZYCH ORAZ SUPLEMENTOW DIETY -
DLACZEGO POJAWIA SIE TAK NIEWIELE INNOWACIJI OPAKOWANIOWYCH?

Maja JELINSKA

SKN CommodityLab, Katedra Jakosci Produktow Przemystowych i Opakowan,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Renata Dobrucka
84815@student.ue.poznan.pl

Wstep: Na rynku pojawiajg sie coraz to nowsze produkty lecznicze oraz suplementy diety.
Wraz z rozwojem farmaceutykdw nie obserwuje sie jednak tak znaczgcej zmiany opakowan
tych wyrobdéw. Bez watpienia opakowanie jest jednym z kluczowych elementéw w procesie
produkcji lekdw, poniewaz kazda minimalna usterka badz skaza opakowania spowodowana
btedem na linii produkcyjnej powoduje zwiekszenie prawdopodobieinstwa wptywu
niekorzystnych czynnikdw na ich zawarto$¢. Dodatkowo z kazdym kolejnym rokiem wzrasta
Swiadomos¢ ludzi co do szkodliwego wptywu tworzyw sztucznych na srodowisko.

Cel: Celem projektu byta analiza rozwoju i stosowanych innowacji w opakowaniach
produktow leczniczych oraz suplementéw diety. Dodatkowo zapytano respondentéow
o preferencje zwigzane z ich zakupem oraz o opinie na temat innowacyjnych modyfikacji
opakowan farmaceutycznych.

Metodyka: Narzedzie badawcze stanowity autorskie kwestionariusze ankietowe.
Ankietowani zostali poinformowani o celu badania.

Wyniki: Uzyskane wyniki, pozwolity okresli¢, opinie konsumentéw na temat opakowan
produktow leczniczych i suplementéw diety. 42,7% respondentéow stwierdzito, ze wyglad
opakowania produktéow leczniczych jest istotny, a w przypadku suplementéow diety
podobnego zdania byto 34,4% respondentdéw. Ponad 70% ankietowanych odpowiedziato, ze
wedtug nich opakowania farmaceutykéw nie s3 ekologiczne oraz okoto 80% badanych
uwazato, ze w obu przypadkach powinny by¢ wprowadzane innowacyjne rozwigzania.
Ponadto znaczna wiekszo$¢ nie styszata o opakowaniach aktywnych i inteligentnych
produktow leczniczych.

Whioski Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, iz wiekszos¢ konsumentéw
uwaza, ze do opakowan produktéw leczniczych i suplementéw diety powinny byé
wprowadzane innowacje.

Stowa kluczowe: innowacje, opakowania produktow leczniczych, opakowania suplementéw
diety
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MIKROORGANIZMY W DOJRZEWALNIACH SEROW

Katarzyna KAGAN®, Agnieszka KUZNIAR?, Jacek PODLEWSKI?, Klaudia BADASZEK",

Agnieszka WOLINSKA®!
'Katedra Biologii i Biotechnologii Mikroorganizmow, Instytut Nauk Biologicznych - Wydziat
Medyczny, Katolicki Uniwersytet Lubelski
’CGFP Sp. z 0.0., Wojnowo 5, 86-014 Sicienko
Promotor: dr hab. Agnieszka Woliriska

kagankatarzyna99@gmail.com

Wstep: Warunki abiotyczne panujgce w dojrzewalni seréw tworzg specyficzng nisze
ekologiczng w ktérej moga rozwijac sie przedstawiciele mikrobioty bakteryjnej i grzybowej.
Tendencja do rozwoju poszczegdlnych mikroorganizmédw umozliwia uksztattowanie sie
struktury biofilmu charakterystycznej dla tego typu pomieszczenl. Drobnoustroje osadzajg sie
na powierzchniach, tworzgc skupiska, otoczone ochronng warstwg $luzu. Wewnatrz takiej
struktury mikroorganizmy sg chronione przed szkodliwymi warunkami srodowiska.

Cel badania: Celem pracy byta identyfikacja autochtonicznego mikro- i mykobiomu
obecnego na scianach i sufitach dojrzewalni seréw dtugo-dojrzewajgcych oraz plesniowych
nalezgcych do Spizarni Hrabiny Potulickiej.

Metodyka: W celu rozpoznania bioréznorodnosci wykorzystano innowacyjne metody
molekularne, takie jak: PCR, NGS (region V3-V4 genu 16S rRNA dla bakterii oraz ITS dla
grzybow). Wyniki z sekwencjonowania zostaly poddane analizie bioinformatycznej
z wykorzystaniem oprogramowania MiSeq Reporter (MSR) v2.6. W celu otrzymania
odczytéw do poziomu rodzaju, dla bakterii uzyto oprogramowania QIIME 2, dziatajgcego
w oparciu o baze sekwencji referencyjnych Silva 138, natomiast w przypadku grzybdéw
skorzystano z oprogramowania QIIME w oparciu o baze sekwencji referencyjnych UNITE
v8.2.

Wyniki: W poczet mikrobioty dominujgcej zaliczono przedstawicieli typow: Actinobacteriota,
Proteobacteria, Firmicutes oraz Bacteroidota. W strukturze mykobiomu najliczniej
wystepujgcymi osobnikami sg przedstawiciele Ascomycota oraz Basidomycota.

Whioski: Identyfikacja rodzajowa mikroorganizmdw autochtonicznych wchodzacych w sktad
biofilméw pobranych z piwnicy duzej i matej, petnigcych role dojrzewalni seréw wykazata, iz
istnieje wspodtzaleznos¢ pomiedzy s$rodowiskiem przechowywania seréw a ich mikro-
i mykobiotg, co potwierdzono wskazujgc na mikroorganizmy wspodlne dla biofilmow i seréw.

Stowa kluczowe: biofilm, archea, bakterie, grzyby, dojrzewalnie seréw
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WPLYW ZASTOSOWANIA OWIJKI Z WOSKU PSZCZELEGO NA ZAWARTOSC
WITAMINY C W OWOCACH PAPRYKI CZERWONEJ PODCZAS
PRZECHOWYWANIA

Patrycja KAWALEK

SKN NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Sylwia Sady
84724@student.ue.poznan.pl

Wstep: Woskowijki to innowacyjne owijki wykorzystywane do przechowywania zywnosci.
Podczas przechowywania zywnosci, w szczegdlnosci owocéw i warzyw, nastepuje naturalna
utrata sktadnikow o cechach prozdrowotnych np. witaminy C. Ze wzgledu na zawartosé
wosku pszczelego wykazujg liczne wiasciwosci, ktére korzystnie wpltywajag na cechy
i wtasciwosci zywnosci podczas przechowywania.

Cel badania: Celem badania byta ocena zawartosci witamy C papryki czerwonej zapakowanej
w owijke z wosku pszczelego i bez owijki podczas przechowywania.

Metodyka: Materiat do badaA stanowita porcjowana w kawatki papryka czerwona
zapakowana w woskowijke oraz pozostawiona na talerzyku bez dodatkowego opakowania.
Probki przechowywano w warunkach chtodniczych przez 2 dni. Prébki papryki zmielono
i poddano ekstrakcji, a nastepnie oznaczono zawartos¢ witaminy C metodg miareczkowa
przy uzyciu titratora TITRALAB AT1000.

Wyniki: Uzyskane wyniki wskazaty, ze w zaleznosci od warunkéw przechowywania
w warunkach chtodniczych zawartos¢ witamy C w papryce byta zréznicowana. W przypadku
papryki przechowywanej w woskowijce zaobserwowano 5% utrate witamy C w stosunku do
poczgtkowej zawartosci. Natomiast w prdbce papryki przechowywanej bez opakowania
strata witaminy C w stosunku do wielkos$ci poczatkowej wynosita 10%.

Whioski: Zastosowanie woskowijki podczas przechowywania papryki czerwonej wptyneto na
zmniejszenie utraty witaminy C.

Stowa kluczowe: woskowijka, witamina C, papryka czerwona, ekologiczne opakowanie
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KONSUMENCKIE POSTRZEGANIE ZNAKOWANIA OPAKOWAN PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH

Julia KOWALSKA

SKN CommodityLab, Katedra Jakosci Produktow Przemystowych i Opakowan,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Renata Dobrucka
84825@student.ue.poznan.pl

Wstep: Oznaczenia na produktach spozywczych petnig wiele funkcji, jednakze przede
wszystkim muszg petni¢ funkcje informacyjng. TeraZzniejsze spoteczenstwo coraz czesciej
zwraca uwage na skfady produktdw zywnosciowych, pochodzenie i cene. Europejczycy
z roku na rok ograniczajg lub rezygnuja ze spozycia produktow miesnych, co pozwala na
rozwaj oferty produktéw roslinnych, bezglutenowych i bez laktozy z oznaczeniami.

Cel badania: Celem niniejszej pracy byto poznanie preferencji konsumentéw dotyczacych
oznaczen na opakowaniach produktéw spozywczych oraz zbadanie ich swiadomosci w tym
zakresie. Ponadto respondentédw zapytano m.in. o czynniki decyzyjne podczas zakupu
produktow spozywczych oraz ich podejscie do oznaczen.

Metodyka: Narzedzie badawcze stanowit autorski kwestionariusz ankietowy zawierajgcy
pytania jednokrotnego i wielokrotnego wyboru. Ankietowani zostali poinformowani o celu
badania i poproszeni o udzielenie rzetelnych odpowiedzi.

Wyniki: Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzi¢, ze dla 94,5% oznakowania sg potrzebne na
artykutach spozywczych. Ponadto 83,9% ankietowanych czyta skfady produktéw, a 19,2%
stwierdza, ze produkty sg niewtasciwie oznakowane.

Whioski: Uzyskane wyniki pozwalajg stwierdzié, iz oznaczenia na opakowaniach sg potrzebne
i ro$nie sSwiadomos$¢ konsumentéw w tym zakresie. Gtéwnym czynnikiem wptywajgcym na
zakup jest cena.

Stowa kluczowe: oznaczenia, produkty spozywcze, konsument, badania konsumenckie
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PRZYSZtOSC ZALEZY OD NAS: ROLA GENERACJI Z W ZROWNOWAZONYM
ROZWOJU

Kamil KULAS
SKN Qualitas, Katedra Zarzqdzania Jakosciq, Instytut Zarzqdzania,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Beata Paliwoda, dr inz. Katarzyna Joachimiak-Lechman
Opiekun projektu: dr inz. Beata Paliwoda

kamil_kulas@outlook.com

Wstep: Coraz powszechniej w opinii publicznej styszy sie, ze Generacja Z, czyli osoby
urodzone w latach 1997-2012, przywigzuje wiekszg wage do kwestii zréwnowazonego
rozwoju niz inne grupy wiekowe.

Cel badania: Badanie ma na celu zweryfikowanie hipotezy, zgodnie z ktérg pokolenie Z
przypisuje wieksze znaczenie kwestiom zréwnowazonego rozwoju niz pozostate grupy
wiekowe oraz przedstawienie ekorozwoju z perspektywy przedstawicieli owej generacji.
Metodyka: Dokonano analizy literatury oraz dostepnych raportéw dotyczacych tematu
(dane wtdrne), a takze przeprowadzono badanie sondazowe wsrdd przedstawicieli generacji
Z w celu zebrania dodatkowych informacji (dane pierwotne).

Wyniki: Z badan wynika, ze Generacja Z preferuje ekologiczne produkty i ustugi.
Przedstawiciele tego pokolenia oczekujg, ze firmy beda dziata¢ odpowiedzialnie wobec
Srodowiska i podejmowac kroki na rzecz zréwnowazonego rozwoju. Przedsiebiorstwa
powinny uwzgledniaé te wartosci i preferencje w swoich strategiach biznesowych. Wyniki
ankiety wskazujg, ze 78% przedstawicieli pokolenia Z uwaza kwestie ochrony Srodowiska za
istotne, a blisko 60% nie chce wspieraé organizacji szkodzacych Srodowisku.

Whioski: Wnioski wynikajgce z analizy niezaleznych raportéw, literatury oraz badania
ankietowego potwierdzity, ze Generacja Z ma czesto wyzisze zainteresowanie
zrobwnowazonym rozwojem niz przedstawiciele innych grup wiekowych i posiada szeroka
Swiadomos¢ ekologiczng, co bezposrednio wptywa na ich zachowania konsumenckie
i oczekiwania wobec firm.

Stowa kluczowe: zrownowazony rozwdj, generacja Z, ekorozwdj, odpowiedzialnos¢
spoteczna, ochrona srodowiska
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BARISTA - NOWY ZAWOD, STARE ZAGROZENIA. BARISTYKA WYZWANIEM
DLA MEDYCYNY

Bartfomiej LEPCZYNSKI, Aleksandra KULAKOWSKA, Agnieszka SIEDLAK

SKN Wspdtczesnych Problemow Medycyny, Zaktad Medycyny Rodzinnej i Zdrowia
Publicznego, Wydziat Lekarski, Uniwersytet Opolski
Opiekun SKN: dr Urszula Michalik-Marcinkowska

bartlomiejlepczynski21@gmail.com

Wstep: Barista to osoba, zawodowo zajmujgca sie wybieraniem, parzeniem oraz
podawaniem kawy. Praca baristy niesie za sobg wiele powiktan zdrowotnych. S3 one
konsekwencjg faktu, iz praca w zawodzie baristy zwigzana jest z duzym wysitkiem fizycznym
i jest wykonywana w pozycji stojacej obcigzajacej uktad kostno-stawowy. U baristéw mogg
wystepowac takze problemy gastryczne, kardiologiczne oraz neurologiczne. Bdle stawdw,
bezsennos¢ czy kotatanie serca to tylko jedne z nielicznych schorzen obserwowanych wsréd
baristow.

Cel badania: Okreslenie zdrowotnych czynnikow ryzyka zwigzanych
z wykonywaniem pracy w zawodzie baristy.

Metodyka: Badanie przeprowadzono z uzyciem autorskiej ankiety zawierajgcej 29 pytan
dotyczgcych probleméw zdrowotnych baristéw. Badanie zostato wykonane droga
elektroniczng, ankiete dystrybuowano poprzez organizacje zrzeszajgce baristow. Do
opracowania wynikéw uzyto programu Statistica.

Wyniki: W badaniu udziat wzieto 273 baristéw. Sredni wiek badanych wynosit 26 lat. Badane
osoby najczesciej pracowaty w zawodzie baristy od roku do trzech lat. Co trzeci barista
pracuje stojgc za barem 30 - 40 h tygodniowo, a co pigty ponad 40 h. Ponad potowa
badanych (53%) twierdzi, ze wykonywana przez nich praca wptywa negatywnie na ich
zdrowie. Badani najczesciej uskarzajg sie na bdl dolnego odcinka kregostupa oraz bdl nég. Co
drugi barista uwaza, ze jego stanowisko pracy nie jest ergonomiczne. Az 66% badanych
zauwaza wystepowanie u siebie schorzen skérnych jako konsekwencji wykonywanej pracy.
Whioski: Na podstawie uzyskanych wynikdw mozna stwierdzié, ze praca baristy generuje
problemy zdrowotne wsréd zatrudnionych. Zaobserwowano, ze wystepowanie schorzen ze
strony uktadu kostno-stawowego deklarujg mtode osoby, co wynika ze struktury wiekowej
0sOb pracujgcych w tej branzy. Nalezy wprowadzi¢ dla baristow intensywne szkolenia
z zakresu ergonomii w pracy.

Stowa kluczowe: barista, ergonomia, kawa, zdrowie pracownika
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OCENA JAKOSCI CHIPSOW ZIEMNIACZANYCH — BADANIA KONSUMENCKIE

Karol LEWONIEC, Monika BATOGOWSKA, Kamila BRACIKOWSKA,

Natalia SEK, Zuzanna STOCZKOWSKA
SKN Q Jakosci Zywnosci, Katedra Rozwoju Funkcjonalnych Produktéw Zywnosciowych,
WydZziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
Opiekun SKN: dr inz. Anna M. Salejda
119067 @student.upwr.edu.pl

Wstep: Chipsy ziemniaczane nalezg do produktdw przekgskowych, po ktére konsumenci
chetnie siegajg z uwagi na ich smak i tatwos$¢ przygotowania. Walory smakowe wynikajg ze
sktadu ziemniakdéw, sposobu przygotowania, rodzaju oleju smazalniczego, zastosowanych
przypraw i/lub obecnosci substancji dodatkowych.

Cel badania: Celem projektu byta ocena wybranych cech jakosci sensorycznej chipséw
ziemniaczanych réznigcych sie zawartoscia wzmacniaczy smaku.

Metodyka: Badania przeprowadzono wsrdd mtodziezy i oséb dorostych (obu pfci, w wieku
15-24 1.) uczestniczgcych w Dniu Aktywnosci Studenckiej Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu. Wyglad ogdlny, smak, zapach, barwe i konsystencje zakodowanych préb chipséw
dwéch znanych marek oceniano wedtug 9-punktowe;j skali akceptaciji.

Wyniki: Dla ponad 70% oceniajagcych smak i zapach chipsdw ziemniaczanych
wyprodukowanych z zastosowaniem wzmacniaczy smaku charakteryzowaty sie wyzsza
akceptowalnoscig niz chipséw o bardziej naturalnym sktadzie. Chipsy niezawierajgce tych
dodatkéw byty zdecydowanie jasniejsze niz te, wyprodukowane z ich udziatem, co uzasadnia
nizsze noty uzyskane w ocenie wygladu ogdlnego i barwy. Jednakze konsystencja tych
chipséw byta najwyzej oceniona przez uczestnikdéw badania (odpowiednio: 7, 2i 6,7 pkt.).
Whioski: Obecnos¢ w recepturze wzmacniaczy smaku miata wptyw na akceptowalnos¢
wybranych cech jako$ciowych ocenianych chipsédw ziemniaczanych. Wsréd oceniajgcych
znajdowalty sie osoby, ktdre bez trudu rozréznity marke chipséw, co wskazuje na ich czeste
spozywanie i mogto mie¢ wptyw na ocene marki mniej preferowanej.

Stowa kluczowe: produkty przekgskowe, jakos¢, konsument, glutaminian sodu
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OTWARTOSC NA CZYSTE MIESO ORAZ JEGO POSTRZEGANIE PRZEZ POLSKICH
KONSUMENTOW

Marta tYKO
SKN IDEA, Katedra Marketingu Produktu, Instytut Marketingu,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr Katarzyna Smiafowicz

86320@student.ue.poznan.pl

Wstep: Mieso jest wcigz obecne w diecie wiekszosci konsumentéw w Polsce, ktérzy
przecietnie dziennie konsumujg dwukrotnie wiekszg niz zalecana porcje miesa. Jednoczesnie,
konsumenci sygnalizujg rosngca $wiadomos¢ ekologiczng oraz chec¢ ograniczenia spozycia
miesa konwencjonalnego. Mieso hodowane komdrkowo, ktdre staje sie dostepne w rosnace;j
liczbie krajow, prezentuje alternatywe dla oséb chcacych zrezygnowad lub ograniczy¢ udziat
konwencjonalnego miesa w diecie, jednoczesnie nie rezygnujac z miesa zwierzecego.

Cel badania: Celem badania byta ocena postrzegania czystego miesa przez potencjalnych
konsumentdéw oraz ich gotowosci na jego sprébowanie.

Metodyka: Do przeprowadzenia badan sondazowych wykorzystano autorski kwestionariusz
ankiety. Grupe respondentdéw stanowito 418 oséb w wieku do 55 lat.

Wyniki: Mimo iz zaledwie 25% respondentéw zadeklarowato, iz wie czym jest czyste mieso,
po krotkim przedstawieniu produktu, ponad 67,4% stwierdzito, ze s3 otwarci na jego
sprébowanie. Jako najwieksze potencjalne bariery przed sprobowaniem czystego miesa
ankietowani wskazali dostepnos¢, smak i cene.

Whioski: Odbiér czystego miesa przez potencjalnych konsumentéw mozna opisa¢ jako
ogodlnie pozytywny. Konsumenci sg otwarci na prébowanie nowych artykutéw spozywczych
oraz wykazujg zainteresowanie czystym miesem. Czyste mieso jest postrzegane jako
interesujacy, przysztosciowy wynalazek, ktéry jest rozwigzaniem korzystnym dla sSrodowiska.

Stowa kluczowe: czyste mieso, mieso konwencjonalne, zamienniki miesa konwencjonalnego,

nawyki zywieniowe
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PRZEMYStOWA REWOLUCJA JAKOSCI DZIEKI SZTUCZNEJ INTELIGENCII:
JAK Al ZMIENIA SPOSOB KONTROLOWANIA JAKOSCI | PRODUKCII?

Aleksandra MATUSIAK

SKN 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: Wraz z postepem technologicznym sztuczna inteligencja (Al) zyskuje coraz wieksze
znaczenie w przemysle. Jednym z obszaréw, na ktéry Al moze miec kluczowy wptyw, jest
kontrola jakosci i produkgji.

Cel badania: Celem pracy byto zbadanie, jak sztuczna inteligencja wptywa na kontrole jakosci
i procesy produkcyjne poprzez dogtebne przeanalizowanie wynikéw trzech raportéw
oraz przedstawienie perspektywy praktykéw i badaczy na ten temat.

Metodyka: W ramach przeprowadzonych badan dokonano analizy raportow: ,Artificial
Intelligence Index Report 2023”, ,Scaling Al in Manufacturing Operations: A Practitioners’
Perspective” oraz “Industry report 2023” opracowanych odpowiednio przez Stanford
University, Capgemini i Wizata. Przeprowadzono szczegétowa analize tresci powyzszych
raportéw i na tej podstawie zidentyfikowano kluczowe zagadnienia oraz sformutowano
whnioski dot. wykorzystania sztucznej inteligencji w produkgji i kontroli jakosci.

Wyniki: Wyniki analizy wskazujg, ze sztuczna inteligencja ma ogromny potencjat do
transformacji przemystu poprzez zwiekszenie efektywnosci produkcji i redukcje kosztow. Al
pomaga w przyspieszeniu procesdw produkcyjnych poprzez optymalizacje produkciji,
monitorowanie linii produkcyjnych i identyfikowanie potencjalnych probleméw. Al poprawia
jako$¢ produktdw poprzez automatyczne wykrywanie defektéw i wad, a takie analize
danych z testow jakosci i identyfikacje trenddéw.

Whioski: Sztuczna inteligencja przyniosta rewolucje jakosci. Jednakze, wdrozenie narzedzi
wykorzystujgcych sztuczng inteligencje wymaga odpowiedniej infrastruktury, umiejetnosci
oraz zapewnienia bezpieczeidstwa danych, co jest kluczowe dla wykorzystania petnego
potencjatu Al. Niezbedne jest zatem inwestowanie w odpowiednie zasoby i szkolenia
pracownikdéw. W przysztosci, przemyst moze spodziewaé sie jeszcze wiekszych korzysci
z wykorzystaniem tej technologii.

Stowa kluczowe: jakos$é, przemyst, produkcja, sztuczna inteligencja, Al
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WPLYW INFORMACJI NA OPAKOWANIACH NA STOPIEN AKCEPTACIJI
ROSLINNYCH ZAMIENNIKOW JOGURTU

Aleksandra OLEJNICZAK

SKNJiBZ Spectrum, Katedra Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Inga Klimczak, dr inz. Maria Sielicka-RoZyniska
82597 @student.ue.poznan.pl

Wstep: Roslinne zamienniki jogurtu coraz czesciej pojawiajg sie na pdtkach sklepowych, a ich
wariantéw smakowych wecigz przybywa. Konsumenci wybierajac tego typu produkty kieruja
sie aspektami zdrowotnymi (nietolerancja laktozy, alergia na biatko mleka) oraz troska
o srodowisko i dobrostan zwierzat. Kluczowe znaczenie ma informacja o wartosci odzywczej
podana na etykiecie produktu oraz jego potencjalne walory organoleptyczne.

Cel Badania: Celem badania byta ocena wptywu informacji na opakowaniach na stopien
akceptacji roslinnych zamiennikéw jogurtéw dostepnych na polskim rynku.

Metodyka: Badanymi produktami byly roslinne zamienniki jogurtéw na bazie: kokosa,
orzechéw nerkowca, owsa, fasoli i soi, a takze jogurty naturalne. W badaniu konsumenckim
wzieli udziat studenci Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Zakres badan obejmowat
ocene pozadalnosci (ogdlng oraz poszczegdlnych cech organoleptycznych) przy uzyciu
9-stopniowej skali hedonicznej. Ocene przeprowadzono na prébach zakodowanych oraz po
ich odkodowaniu i zapoznaniu oceniajgcych z informacjami na temat skfadu i wartosci
odzywczej badanych prébek.

Whuyniki: Sposrdéd badanych prébek, jogurty naturalne uzyskaty najwyzsze noty w ocenie
konsumenckiej. W grupie roslinnych zamiennikdéw jogurtédw najwyzszym stopniem
pozadalnosci charakteryzowat sie jogurt na bazie kokosa, a najmniej lubianym byt produkt na
bazie fasoli. Stwierdzono znaczacy wptyw informacji zywieniowej na stopien akceptacji
konsumenckiej produktow na bazie fasoli i orzechdw nerkowca.

Whioski: Uzyskane z przeprowadzonego badania informacje mogg by¢ przydatne dla
Producentéw roslinnych zamiennikdéw jogurtdéw, ktérzy powinni przywigza¢ wiekszg wage
nie tylko do opakowania, ale przede wszystkim do jakosci sensorycznej oferowanych
produktow.

Stowa kluczowe: roslinne zamienniki jogurtu, informacja zywieniowa, etykieta produktu,
stopien akceptacji

28



KRION™ - OCENA SKUTECZNOSCI WtASCIWOSCI ADHEZYJNYCH

Aleksandra OWORUSZKO, Lorenzo LATERZA

Naukowe Koto Mikrobiologii Zywnosci "Kocuria", Katedra Mikrobiologii Przemystowej
i Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Opiekun SKN dr. inz. Wioleta Chajecka-Wierzchowska

olaoworuszko0703@gmail.com

Wstep: Biofilm jest to zorganizowana grupa mikroorganizméw zyjgcych w wytworzonej przez
siebie matrycy zewngtrzkomdérkowych substancji polimerowych (EPS), na réznych rodzajach
powierzchni. Stwierdzono, ze te kolektywy drobnoustrojow sg wszechobecne w prawie
kazdym sSrodowisku. Biofilmy mozna znalez¢ zaréwno na powierzchniach biotycznych, jak
i abiotycznych oraz zawierajg jednorodne lub heterogeniczne zbiorowiska bakterii. Trudno
jest je zwalczyé lekami, antybiotykami jak i procesami technologicznymi, w zwigzku z czym
caty czas szukane sg nowe technologie walczace z biofilmem.

Cel badania: Analiza wtasciwosci antyadhezyjnych powierzchni wytworzonych z KRION™.
Metodyka: przeprowadzono dwie analizy: adhezji oraz mozliwosci wytworzenia biofilmu na
materiale KRION™. Materiat poréwnawczy to ptytki z poliweglanu oraz stali nierdzewne;.
W tym celu wykorzystano bakterie P. fluorescent, S. aureus, E. cloacae i E. coli.

Whyniki: Najmniejszy przyrost biofilmu podczas uzycia ptytki KRION™ zaobserwowano dla
gatunku P. fluorescent (5,4 x 10° jtk/cm?), a najwiekszy na gatunku E. cloacae (2,05 X
107jtk/cm?). Najmniejsze wtasciwosci adhezyjne wykazywaty bakterie z gatunku E. coli na
ptytkach KRION™ (8,5 x 10% jtk/cm?), a najwieksze bakterie z gatunku E. cloacae
(6,3 x 10° jtk/cm?). Natomiast adhezja na ptytce metalowej na gatunku E. cloacae byta
wyzsza i wyniosta 1,28 x 107. jtk/cm?.

Whioski: Wifasciwosci antyadhezyjne materiatu KRION™ sg nieskuteczne wobec bakterii
gram dodatnich jak i gram ujemnych. Dodatkowo bakterie wytwarzajg biofilm podobnie do
typowych materiatéw stosowanych w przemysle (poliweglan oraz stal nierdzewna).

Stowa kluczowe: biofilm, KRION™, wtasciwosci antyadhezyjne
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KONSUMENCKA OCENA PROFILU SENSORYCZNEGO WYBRANYCH SOKOW
Z KISZONYCH WARZYW

Karolina PACUtA

Katedra Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. inz. Inga Klimczak

82613@student.ue.poznan.pl

Wstep: Soki z kiszonych warzyw to produkty otrzymywane w wyniku spontanicznej lub
kontrolowanej fermentacji mlekowej, bogate w skfadniki bioaktywne, takie jak witaminy,
sktadniki mineralne oraz bakterie probiotyczne LAB, o potencjalnie prozdrowotnym dziataniu
na organizm cztowieka. Jak wynika z danych rynkowych, zainteresowanie konsumentéw
sokami fermentowanymi z roku na rok rosnie.

Cel badania: Celem badania byto okreslenie profilu sensorycznego sokéw z kiszonych
warzyw oraz ocena ich stopnia akceptacji konsumenckiej.

Metodyka: Materiat do badan stanowito szes¢ sokdw z kiszonych warzyw takich jak: burak,
marchew, seler, ogérek, kapusta oraz wielowarzywny. W badaniu konsumenckim wzieto
udziat 62 studentéw Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, w wieku 18-25 lat. Zakres
badan obejmowat: ocene profilu sensorycznego metodg CATA (ang. Check-All-That-Apply)
oraz ocene pozadalnosci przy uzyciu skali hedonicznej.

Wyniki: W wyniku przeprowadzonych badan uzyskano zrézinicowane profile sensoryczne
badanych fermentowanych sokéw, obejmujgce zardwno wyrézniki jakosciowe sokdéw jak
i hedoniczne. Sposrdéd badanych sokéw najwyzszym stopniem akceptacji konsumenckiej
wyrdzniat sie sok z kiszonej marchwi. Natomiast sok z kiszonego selera uzyskat najnizsze noty
wsrod konsumentow.

Whioski: Wyniki badania mogg pomdc producentom sokdéw kiszonych w ulepszaniu ich
produktow zgodnie z preferencjami konsumentdw.

Stowa kluczowe: soki fermentowane, profil sensoryczny, pozgdalnos¢, metoda CATA
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WPLYW TEMPERATURY WODY | CZASU PARZENIA NA ZAWARTOSC
ANTOCYJANOW | BARWE NAPAROW WYTtOKOW ARONII

Karolina PAKULA

SKN NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Sylwia Sady
kpakula169@gmail.com

Wstep: Susz z aronii stanowi cenny surowiec dla branzy herbacianej, poniewaz zawiera okoto
60% barwnikdw antocyjanowych. Wsrdéd antocyjandéw aronii dominuje 3-galaktozyd
cyjanidyny (57%) odznaczajgcy sie najwyziszg aktywnoscig przeciwutleniajgcg sposrod
wszystkich znanych antocyjandw. Jednakze zawarto$¢ antocyjandw warunkujgcych
wtasciwosci barwigce surowca moze zaleze¢ od sposobu ich przygotowania.

Cel badania: Celem badania byta ocena wptywu temperatury wody i czasu parzenia na
zawartos$¢ antocyjanow i barwe naparéw wyttokdéw aronii.

Metodyka: Materiat do badan stanowito szes¢ naparéw z wyttokéw aronii przygotowanych
w trzech wariantach czasu zaparzania (2, 5 i 10 minut) i dwdch temperaturach (80°C
i 100°C). W sporzadzonych naparach oznaczano ogdélng zawarto$¢ antocyjandw oraz
parametry barwy w systemie CIE L*a*b* oraz w systemie L*C*h°.

Whyniki: Ws$réd badanych naparéw zawartos¢ antocyjanéw ksztattowata sie od 4,18 do 6,17
mg C3GE/100 ml naparu. Najwyzisze stezenie zwigzkdw antocyjanowych uzyskano dla
naparow sporzadzonych w temperaturze 100°C i 10 minut parzenia, a najnizsze dla naparéw
przygotowanych w temperaturze 80°C i 2 minut parzenia. W przypadku wszystkich
analizowanych naparéw wartos¢ AE*ab wyniosta powyzej 6, co $wiadczyto o wyraznej
réznicy barwy poszczegdlnych napardéw.

Whioski: Uzyskane napary z wyttokdw aronii charakteryzowaty sie zréznicowang zawartoscia
antocyjandw i barwg; oceniane parametry uwarunkowane byty zmiennymi zaparzania.

Stowa kluczowe: aronia, wyttoki z aronii, napary, antocyjany, barwa
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WYKORZYSTANIE SLODKIEJ MASLANKI DO PRODUKCJI SERA TYPU
»CAMEMBERT”

Dominika PEDA, Michat WARNIELLO

SKN 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

pd47647@:zut.edu.pl

Wstep: Camembert nalezy do seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych z udziatem plesni
z rodzaju Penicillum. Jest to ser miekki z charakterystycznym porostem biatej plesni.
Maslanka jest produktem ubocznych powstajgcym przy produkcji masta, ktéra dzieki wysokiej
zawartosci fosfolipidéw i sktadnikdw mineralnych, charakteryzuje sie wysokg wartoscia
zywieniowa.

Cel badania: Celem pracy byta analiza cech jakosciowych seréw typu ,camembert”
w ktérych odpowiednio 0, 10 oraz 20% mleka zastgpiono stodkg maslanka.

Metodyka: Sery poddano analizie kwasowosci miareczkowej, zawartosci wody oraz
zawartosci ttuszczu po 1, 14 i 21 dniach od produkcji. Ponadto przeprowadzono ocene
sensoryczng serow.

Wyniki: Kwasowo$¢ miareczkowa wyprodukowanych seréw zmieniata sie w czasie
przechowywania. Po 7 dniach zaobserwowano wzrost kwasowosci, a po 14 i 21 dniach
odnotowano jej spadek. Ser kontrolny charakteryzowat sie najwyzszg zawartoscig suchej
masy oraz ttuszczu w catym okresie przechowywania. Wynika to z nizszej zawartosci ttuszczu
w maslance w porédwnaniu z mlekiem. Otrzymane sery charakteryzowany sie wysoka
akceptowalnoscig sensoryczng (4,0 — 6,3 w 7-punktowej skali). W 1 oraz 14 dniu
przechowywania ogdlna akceptowalnos¢ seréw z maslankg byta wyzsza niz sera kontrolnego.
W 7 oraz 21 dniu akceptowalnos$é seréw z maslankga ksztattowata sie na tym samym poziomie
co sera kontrolnego.

Whioski: Na podstawie otrzymanych wynikdw stwierdzono, ze wprowadzenie maslanki do
mleka przeznaczonego do produkcji sera typu ,,camembert” pozwala na otrzymanie produktu
charakteryzujgcego sie dobrymi cechami jakosciowymi, wysokg akceptowalnoscig
sensoryczng oraz nizszg zawartoscig ttuszczu w poréwnaniu do sera kontrolnego bez dodatku
maslanki.

Stowa kluczowe: camembert, maslanka, ocena sensoryczna, cechy jakosciowe
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JAK BABCIA Cl POMOZE, TO INFEKCJA CIE NIE ZMOZE?

Emilia PIC, Wiktoria STUDENNA
SKN Inventum, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska
emiliap629@gmail.com / 75868@student.ue.poznan.pl

Wstep: W ostatnich latach konsumenci wykazujg coraz wieksze zainteresowanie domowymi
sposobami leczenia infekcji bez uzycia ogélnodostepnych farmaceutykéw. Korzystajg w tym
celu z dostepnych w Internecie przepisbw na domowe napoje o deklarowanych
wiasciwosciach leczniczych, odwotujacych sie do sposobu leczenia, jakie stosowaty ,nasze
babcie”. Napoje mozna sporzadzi¢ z dostepnych w domu produktéw i spozy¢ zaraz po
przygotowaniu. Przypisuje sie im zwykle dziatanie przeciwbakteryjnie, antygrzybiczne czy
nawet przeciwwirusowe.

Cel badania: Ocena wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowych przygotowanych samodzielnie
15 napojéw na bazie wody lub mleka roslinnego.

Metodyka: Do wykonania napojow zostaty uzyte miedzy innymi: przyprawy oraz owoce
cytrusowe. Ocene aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej przygotowanych mieszanin
przeprowadzono metodg dyfuzji studzienkowej wzgledem wybranych bakterii Gram-
dodatnich, bakterii Gram-ujemnych oraz grzybow.

Wyniki: Dziatanie gotowych napojéw byto uzaleznione od sktadu, jak réwniez wrazliwosci
mikroorganizmow wykorzystanych w badaniach na zawarte w nich sktadniki.

Whioski: Napoje wykonane w domowych warunkach posiadajg  wtasciwosci
przeciwdrobnoustrojowe, ale nie sg jednak w stanie zastgpié farmaceutykdw.

Stowa kluczowe: mikroorganizmy, wtasciwosci antybakteryjne, wtasciwosci przeciwgrzybicze
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WIELORAZOWE PRODUKTY MENSTRUACYJNE — MODA CZY EKOLOGICZNE
ROZWIAZANIE?

Zuzanna PtACZEK

SKN NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Sylwia Sady
84728@student.ue.poznan.pl

Wstep: Najwiekszy udziat w rynku srodkéw higieny intymnej ma segment produktéw
menstruacyjnych jednorazowego uzytku. Przecietna konsumentka w ciggu catego swojego
zycia generuje z nich od okoto 125 do 150 kg odpaddw. Konsumentki stajg sie jednak coraz
bardziej Swiadome wptywu swoich decyzji zakupowych na srodowisko, dlatego tez coraz
chetniej siegajg po wielorazowe produkty menstruacyjne.

Cel badania: Celem badania byta ocena postrzegania wielorazowych produktow
menstruacyjnych przez konsumentki.

Metodyka: Do przeprowadzenia badan sondazowych wykorzystano autorski kwestionariusz
ankiety. Grupe respondentéw stanowito 156 kobiet w wieku 13-50 lat, korzystajgcych
z produktéw menstruacyjnych.

Wyniki: Ponad 50% kobiet ocenito swojg wiedze na temat witasciwosci i zasad stosowania
produktdw menstruacyjnych jako dobra. Blisko 40% respondentek wskazato, ze stosuje
wielorazowe produkty menstruacyjne. Najczesciej wybieranymi wielorazowymi produktami
menstruacyjnymi sg kubeczek menstruacyjny (24%) oraz podpaski higieniczne (12%).
Whioski: Zachowania konsumenckie okreslone na podstawie przeprowadzonego badania
ankietowego potwierdzajg uzywanie wielorazowych produktédw menstruacyjnych jako
ekologicznych i bardziej optacalnych ekonomicznie zamiennikdéw.

Stowa kluczowe: Ssrodki higieny intymnej, wielorazowe produkty menstruacyjne,
Swiadomos¢ ekologiczna
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JAKOSC PIECZYWA MIESZANEGO Z DODATKIEM NASION KONOPNYCH

Oliwia POWASKA, Agnieszka PIEKARA

Katedra Zarzqdzania Procesami, Wydziat Zarzqdzania,
Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu
Promotor: dr Agnieszka Piekara

178156 @student.ue.wroc.pl

Wstep: Pieczywo stanowi wazny element diety Polakéw. Wedtug danych GUS z 2020 roku
miesieczne spozycie pieczywa w przeliczeniu na jedng osobe w ostatnich latach wykazywato
tendencje spadkowa tj. 3,15 kg w 2018 r a 3,98 kg w 2014 r. Obserwuje sie jednak regularny
wzrost eksportu polskiego pieczywa i wyrobdéw cukierniczych. Ponadto zmianie ulegaja
oczekiwania i preferencje konsumentéw. Wielu z nich wybiera produkty piekarnicze
okreslane mianem zywnosci funkcjonalnej. W zwigzku z tym coraz wiecej producentow
pieczywa poszukuje rozwigzan umozliwiajgcych poszerzenie swojej gamy produktow
oferujgc towary np. wysokobiatkowe czy dietetyczne.

Cel: Ocena wptywu dodatku tuskanych nasion konopi na jako$¢é pieczywa mieszanego.
Metodyka: Ocenie i analizie poddano wptyw dodatku tuskanych nasion konopi w ilosci od 2%
do 15% na parametry pieczywa mieszanego. Ocenie poddano takie parametry jak objetos¢
pieczywa, porowatos$é, barwa miekiszu oraz skorki, kwasowos$é miekiszu. Przygotowanie
ciasta oraz wypiek wykonywano w rodzinnej piekarni S.C. Piekarnia Zbigniew, Rafat, Anetta
Powagska w Bierutowie.

Wyniki: Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze dodatek 2% oraz 5%
nasion konopnych nie pogorszat znacznie jakosci pieczywa nadat natomiast wypiekom
orzechowy smak i aromat. Wraz ze wzrostem udziatu nasion konopi w pieczywie, zmniejszata
sie objetos¢ bochenka. Dodatki nie miaty znacznego wptywu na porowatosé miekiszu
pieczywa. Pory wystepowaty réwnomiernie i przybieraty jednakowy wyglad w kazdym
z bochenkéw.

Whioski: Nasiona konopi sg odpowiednim dodatkiem do zastosowania w recepturze
pieczywa mieszanego. Otrzymano wyrdb spetniajgcy wymogi konsumentéow. W dalszych
badaniach nalezy okresli¢c czy optymalny z punktu widzenia technologicznego udziat 5%
nasion konopi jest jednoczesnie wystarczajacy, by uznac tak otrzymany produkt pieczywem
funkcjonalnym.

Stowa kluczowe: pieczywo mieszane, dodatki funkcjonalne, nasiona konopi, Zywnos¢
funkcjonalna.
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KONSUMENCKA OCENA JAKOSCI PERFUM | ICH KOMPONENTOW

Kinga PRZEZAK

SKN CommodityLab, Katedra Jakosci Produktow Przemystowych i Opakowan,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Renata Dobrucka
84855@student.ue.poznan.pl

Wstep: W dzisiejszych czasach perfumy sg symbolem wyjatkowosci oraz podnoszg poziom
komfortu zycia. Pozwalaja nam odkryé siebie, a takze przyciggngé uwage rozmodwcy.
Naturalne olejki uzywane w produkcji perfum sg stosowane w aromaterapii, ktéra pomaga
w leczeniu niektérych schorzen, inne natomiast pomagajg odstrasza¢ owady.

Cel badania: Celem niniejszego badania byto poznanie preferencji konsumenckich
respondentow w zakresie kupna perfum. Porédwnano réwniez che¢ uzywania perfum
znanych marek z perfumerii i drogerii z tymi przygotowanymi samodzielnie. Respondenci
okreslili, ktére aromaty w przygotowanych perfumach utrzymaty sie najdtuzej i byty
najbardziej intensywne.

Metodyka: Jako narzedzie badawcze uzyto kwestionariusz ankietowy. W badaniu
konsumenckim wzieto udziat 58 respondentéw w wieku 20-60+. Przeprowadzono takze
badanie sensoryczne, w ktérym wzieto udziat 10 oséb w wieku 20-22.

Wyniki: Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzi¢, iz dla 27,3% respondentéw sktad perfum ma
duze znaczenie. Najczesciej podawanymi powodami byt stosunek ceny do jakosci oraz
trwatos¢ perfum. 29,1% respondentdow kupuje podrébki perfum, a powodem
przemawiajgcym za tym faktem jest zbyt wysoka cena oryginalnych perfum. Na podstawie
badania sensorycznego podjeto prdébe okreslenia trwatosci samodzielnie wykonanych
perfum.

Whioski: Wiekszo$¢ respondentéw stwierdzito, ze trwatos¢ perfum jest dla nich wazna,
jednak niemal tyle samo oséb nie wie, jak przedtuzy¢ ich trwatos¢ na skérze. Ponadto 77%
nie zna substancji utrwalajgcych zapach.

Stowa kluczowe: perfumy, olejki, analiza sensoryczna
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MODELOWANIE WtASCIWOSCI TERMOIZOLACYJNYCH
WIELOWARSTWOWYCH UKEADOW TEKSTYLNYCH STOSOWANYCH
W STRAZACKIE) ODZIEZY OCHRONNE)J

Morgan RENARD

Instytut Materiatoznawstwa Tekstyliow i Kompozytdw Polimerowych,
Wydziat Technologii Materiatowych i Wzornictwa Tekstylidow, Politechnika tédzka
Promotor: dr hab. Adam Puszkarz

230255@edu.p.lodz.pl

Wstep: Zapewnienie odpowiedniego komfortu cieplnego, stanu termoneutralnego
organizmu, jest kluczowe do pracy w warunkach podwyzszonej temperatury. Srodki ochrony
indywidualnej redukujg ryzyko wystgpienia stresu termicznego- obcigzenia cieplnego
organizmu, ktore jest jednym z powszechniejszych powoddéw zgondéw wsrdd strazakow.
Wielowarstwowy uktad tekstylny specjalnej odziezy strazackiej, sktada sie z kilku
podstawowych warstw, wytworzonych z ognioodpornych tekstyliow: zewnetrznej,
hydrofobowej, termoizolujacej i podszewki. Aby zapewni¢ maksymalne bezpieczenstwo
budowa ubioru strazackiego jest regulowana wieloma normami, a tekstylia stosowane do
jego produkcji poddawane sg licznym testom w laboratoriach akredytowanych. W wyniku
tych testow wydawany jest certyfikat oceny typu WE.

Cel badania: Zaprojektowanie modeli uktadéw tekstylnych na podstawie parametrow
strukturalnych zbadanych przy pomocy micro-CT.

Metodyka: Wyznaczenie parametréw geometrycznych oraz porowatosci przy pomocy
wysokorozdzielczej mikrotomografii rentgenowskiej, zaprojektowanie modeli w programie
Solidworks, przeprowadzenie symulacji transportu ciepta przez zaprojektowane modele
uktadow tekstylnych, weryfikacja zgodnosci wynikéw z eksperymentem z uzyciem ptyty
grzejnej i kamery termowizyjnej w komorze klimatycznej.

Wyniki: Pomimo zastosowanych uproszczen geometrii i homogenizacji zaprojektowane
modele umozliwity obliczenie transportu ciepta z rdéznicg ok. 2% do 5% w pordéwnaniu
z eksperymentem, w zaleznosci od warunkdw otoczenia oraz ztozonosci geometrii modelu.
Whnioski: Uwzglednienie subtelnych réznic w strukturze wewnetrznej ukfadow
w zaprojektowanych modelach, ujawnia obserwowalne réznice w modelowanym przeptywie
ciepta. Zastosowana metoda projektowania i symulacji jest uzytecznym narzedziem do
doktadnego modelowania wymiany ciepta przez wielowarstwowe uktady tekstylne o ztozonej
geometrii.

Stowa kluczowe: mikrotomografia, CAD, transport ciepta, termografia, odziez strazacka
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OPTYMALIZACJA JAKOSCI UZYTKOWEJ MIESZANIN WOSKOW ROSLINNYCH |
ZWIERZECYCH JAKO SUROWCOW DO WYTWARZANIA SWIEC

Katarzyna RUDA

SKN Commodum Cantavit, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Dariusz Kikut-Ligaj

katarzyna.ruda@icloud.com

Wstep: W ostatnich latach nastgpit wzrost wykorzystania woskéw roslinnych jako surowcéw
do produkcji $wiec. Niska topliwos¢ woskéw roslinnych sprawia, ze nie nadajg sie one do
produkcji $wiec z form silikonowych. Alternatywg wykorzystania ich w produktach
otrzymywanych tg metoda sg mieszaniny woskow roslinnych ze zwierzecymi.

Cel badania: Celem badania byto ustalenie optymalnej proporcji (charakteryzujacej sie
najlepszymi wtasciwosciami fizykochemicznymi i organoleptycznymi) wosku roslinnego do
zwierzecego jako surowca do produkcji $wiec w formach silikonowych.

Metodyka: Metodyka badawcza obejmowata: stworzenie prototypdw, ocene jakosci
konsumenckiej i badania fizykochemiczne

Wyniki: W badaniach zastosowano woski pszczeli oraz sojowy. Otrzymano 3 kompozycje
woskéw roslinno-zwierzecych w proporcjach 3:1, 1:1 oraz 1:3 (serie bez domieszek
i z dodatkiem barwnika i substancji zapachowych). Wyniki ocen konsumenckich badanych
prototypow swiec wskazujg, ze w prébie 3:1 z przewagg wosku sojowego zaobserwowano
najwiekszg intensywnos$¢ zapachu, ale jednoczesnie byta ona najbardziej podatna na
deformacje. Préba ta miata najnizszg temperature topnienia. Pozostate préby (1:1 i 1:3)
wypadaty natomiast najlepiej pod wzgledem oceny barwy, konsystencji, topliwosci, estetyki
i potyskliwosci. Préoby te posiadaty rédwniez wyisze temperatury topnienia od préby
z przewagg wosku sojowego.

Whioski: Ocena konsumencka jak i badania topliwosci kompozycji woskéw roslinnych ze
zwierzecymi wykazata, ze najbardziej optymalnymi do produkcji swiec z form silikonowych sg
ich mieszaniny zawierajgce minimum 50 % woskow zwierzecych. Utrzymujg one zaréwno
wysokg jakos¢ organoleptyczng jak i odpowiednie parametry topliwosci.

Stowa kluczowe: produkcja swie¢, woski roslinne i zwierzece, wosk pszczeli, wosk sojowy,
ocena konsumencka, badanie topliwosci.
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ZYWNOSC BARWIACA VS. BARWNIKI SYNTETYCZNE

Joanna SAtAHUB, Karolina PACULA, Kamil TIMOSZYK

SKNJiBZ Spectrum, Katedra Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Inga Klimczak, dr inz. Maria Sielicka-RoZynska
82614@student.ue.poznan.pl

Wstep: Barwa zywnosci jest jednym z kluczowych czynnikdw wptywajacych na percepcje i
preferencje konsumentdéw. Zywno$é barwigca to skfadniki pochodzenia naturalnego,
otrzymywane z owocow, warzyw i roslin jadalnych, zyskujgce coraz wiekszg popularnosc¢ ze
wzgledu na ich pozytywne postrzeganie przez konsumentdéw. Zastosowanie zywnosci
barwigcej w przemysle spozywczym stanowi wyzwanie (stabilnos¢, sita barwiaca), ale jest
coraz bardziej popularne ze wzgledu na obawy dotyczace bezpieczenstwa barwnikow
syntetycznych.

Cel badania: Celem badania byto okreslenie postrzegania zywnosci barwigcej i barwnikow
syntetycznych przez konsumentdéw oraz stwierdzenie jak ich obecnos¢ w produkcie wptywa
na decyzje zakupowe i konsumpcyjne.

Metodyka: Materiat badany stanowity samodzielnie przygotowane przekaski na bazie kaszy
jaglanej z dodatkiem barwnikéw syntetycznych oraz zywnosci barwigcej. Badanie byto
przeprowadzone wsrdd studentédw Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Zakres badan
obejmowat ocene pozadalnosci (ogdlng oraz barwy) przy uzyciu 9-stopniowej skali
hedonicznej. Ocene przeprowadzono na prébach zakodowanych oraz po ich odkodowaniu
i zapoznaniu oceniajgcych z informacjami na temat zywnosci barwigcej i barwnikow
syntetycznych dodanych do badanych prébek.

Whyniki: Odkodowanie prébek i ich ocena ze znajomoscig sktadu probek, wptyneto na stopien
pozadalnosci badanych prébek.

Whioski: Zywno$¢ barwigca jest lepiej postrzegana przez konsumentéw niz barwniki
syntetyczne. Wybdr miedzy zywnoscig barwigcg a barwnikami syntetycznymi zalezy od
preferencji indywidualnych konsumentdw i ich zdrowotnych obaw.

Stowa kluczowe: zywnos¢ barwigca, barwniki syntetyczne, informacja o sktadzie produktu,
stopien akceptacji, projektowanie produktu
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BEZPIECZENSTWO ORAZ JAKOSC TATUOWANIA | TATUAZU

Karolina SIATKA

SKN CommodityLab, Katedra Jakosci Produktow Przemystowych i Opakowan,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Renata Dobrucka
siatka36@o2.pl

Wstep: Modyfikacje ciata to praktyki zwigzane z dtugotrwatym przeksztatcaniem czesci ciata
ludzkiego, ktére moga by¢ zwigzane z kulturg, subkulturg badz potrzebg jednostki. Tatuaze
nalezg do modyfikacji, ktére polegajg na wprowadzeniu tuszu do skéry wtasciwej w celu
zmiany pigmentu skéry, co pozwala na tworzenie permanentnych wzordéw, zdobien na ciele.
Ze wzgledu na duze ryzyko zakazenia wirusami przy zabiegu nalezy stosowac odpowiednie
wytyczne dotyczace higieny, jednakze nie kazdy jest tego Swiadomy. Obecnie wiele ludzi
korzysta z ustug tatuazystéw, ktérzy nie dbajg o zachowanie sterylnosci co prowadzi do
licznych zakazen, a jakosc¢ takich tatuazy jest na niskim poziomie. Nalezy mie¢ Swiadomosc,
ze proces tatuowania powinien byé wykonany w odpowiednich warunkach przy uzyciu
odpowiednich narzedzi i materiatéw. Oprdocz higieny w trakcie procesu tatuowania wazne
jest takze stosowanie odpowiedniej pielegnacji w trakcie gojenia, tj. przemywanie tatuazu
tagodnymi srodkami, a takze ewentualne stosowanie kosmetykéw badz masci do tego
przeznaczonych. Od skfadu i jakosci tych produktéw moze zaleze¢ pdzniejszy wyglad tatuazu.
Cel: Celem badan jest ocena znajomosci zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem i jakoscia
procesu tatuowania.

Metodyka: Przeprowadzono ankiete wsréd konsumentdw.

Wyniki: Sprawdzono znajomos¢ konsumentéw w zakresie bezpieczenstwa procesu
tatuowania, a takze okreslono, w jaki sposéb dbajg oni o jakos¢ tatuazu po jego wykonaniu.
Wyniki ankiet przedstawiono w formie wykreséw i na ich podstawie sporzagdzono wnioski.
Whioski: Badanie pozwolito okresli¢, jak konsumenci widzg bezpieczenstwo procesu
tatuowania, jaki ma to wptyw na jakos¢ samego tatuazu, jaka pielegnacje stosujg przed i po,
a takze jakie kosmetyki do pielegnacji wybierajg i co decyduje o tym wyborze.

Stowa kluczowe: bezpieczenstwo, jakos¢, tatuaze, tatuowanie, badania konsumenckie
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CHARAKTERYSTYKA NAPOJOW IZOTONICZNYCH O ZABARWIENIU NIEBIESKIM
| ZBADANIE W NICH ZAWARTOSCI MIKRO- | MAKROELEMENTOW

Monika SPYCHAtA

Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. inz. Hanna Smigielska

emspychala22 @gmail.com

Wstep: Coraz popularniejsza zwiekszona aktywnosc fizyczna wsrdd oséb, zwtaszcza mtodych,
chcacych odpowiednio nawodnic organizm podczas ¢wiczen, sktania do siegniecia po napoje
izotoniczne. Napoje izotoniczne muszg sie charakteryzowaé odpowiednig osmolalnoscia
i mogg by¢ dodatkowym zrédtem sktadnikdw mineralnych czy elektrolitéw i witamin.

Cel badania: Celem badania byto dokonanie charakterystyki napojow izotonicznych
0 zabarwieniu niebieskim, ktore sg ogélnodostepne w handlu i zbadanie w nich zawartosci
makro- i mikroelementéw.

Metodyka: Przeprowadzono poréwnanie towaroznawcze napoi izotonicznych o barwie
niebieskiej na podstawie etykiet, zbadano ich kwasowos¢ przy pomocy pH-metru i dokonano
analizy zawartosci pierwiastkdw. Zmineralizowane prdby zbadano przy pomocy atomowe;j
spektrometrii emisyjnej z palnikiem plazmowym wzbudzanym mikrofalowo (MP-AES).
Zbadana zostata w nich zawartos¢ makro- i mikroelementéw. Wedtug Ustawy z dnia
14.02.2020 w zwigzku z promocjg prozdrowotnych wyboréw konsumentdw napoje
izotoniczne powinny zawiera¢ elektrolity (sod, potas, wapn, magnez).

Wyniki: W pracy wykazano rdinice wystepujace pomiedzy poszczegdlnymi produktami,
zwtaszcza zwigzane z iloscig sktadnikdw mineralnych i ich kwasowoscig, a takze w wykazie
sktadnikdw wypisanych na etykietach oraz w rodzajach opakowan. Badania wykazaty, ze
napoje marek witasnych zawieraty najwiecej potasu. Dwoje producentéw zadeklarowato
poziom osmolalnosci, co jest istotng cechg izotonikdw i moze przekonaé konsumentéw co do
wyboru produktu.

Whioski: Wszystkie produkty byty zgodne z obowigzujgcymi normami oraz wymaganiami
dotyczacymi bezpieczenistwa zywnosci.

Stowa kluczowe: mikroelementy, makroelementy, napoje izotoniczne, charakterystyka
produktow, spektroskopia emisyjna
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SWIADOMOSC | POSTAWA KONSUMENTA WOBEC RECYKLINGU JAKO
ELEMENTU GOSPODARKI O OBIEGU ZAMKNIETYM

Brygida STANEK
SKN Qualitas, Katedra Zarzqdzania Jakosciq, Instytut Zarzqdzania,

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Beata Paliwoda, dr inz. Katarzyna Joachimiak-Lechman
Opiekun projektu: dr Magdalena Muradin
84820@student.ue.poznan.pl

Wstep: Kluczowg role w powstawaniu odpadéw odgrywaja zaktady przemystowe. Produkcja
nie musi wigza¢ sie z nadmiernym wytwarzaniem odpadéw o czym Swiadczy model
gospodarki o obiegu zamknietym. Obejmuje on caty cykl zycia produktu, co wigze sie
z ponownym wykorzystaniem, naprawieniem, odnowg i poddaniu recyklingowi produktéow.
Ponowne przetwarzanie towaréw i materiatébw generuje miejsca pracy i oszczedza energie,
jednoczes$nie zmniejszajac zuzycie zasobdéw i ilos¢ odpadow.

Cel badania: Celem badania jest ocena Swiadomosci konsumentéw w zakresie gospodarki
o obiegu zamknietym.

Metodyka: Przeprowadzone zostato internetowe badanie ankietowe typu CAWI.
Kwestionariusz skfadat sie z pytan zamknietych jednokrotnego i wielokrotnego wyboru,
pytania otwartego oraz metryczki.

Whyniki: Ponad potowa ankietowanych nigdy nie spotkata sie z terminem ,gospodarka
0 obiegu zamknietym” oraz z pojeciem ,greenwashing”. Wyniki badan wykazaty, ze badani
majg trudnosci w identyfikowaniu produktéw z recyklingu. Do najczestszych problemdw
podczas identyfikacji, ankietowani wskazywali brak informacji na temat tego typu
produktdow, brak dostepnosci, nieznajomos¢ cech oraz korzysci wynikajgcych z zakupu takich
produktow. Bariery napotkane w procesie wyboru produktéw z recyklingu dla respondentéw
to: wysoka cena, brak dostepnosci, brak zaufania do jakosci produktéw. Ankietowani zostali
rowniez zapytani o dziatania jakie uwazajg za niezbedne, aby rozwijaé koncepcje recyklingu.
Wiekszo$¢ oznajmito, iz niezbedne jest edukowanie spoteczeristwa, wspieranie
przedsiebiorstw stosujgcych te koncepcje oraz stworzenie regulacji prawnych zachecajgcych
do stosowania recyklingu.

Whioski: Analizujgc przeprowadzone badanie mozina stwierdzié, ze pojecia ,gospodarka
o obiegu zamknietym” oraz ,greenwashing” nie s3 powszechnie znane. Brak swiadomosci
konsumentéw oraz nieznajomos$é praktyk greenwashingu moze prowadzi¢ do wspierania
marek, ktére nie dbajg o Srodowisko i przyczyniajg sie do tworzenia odpadow

Stowa kluczowe: gospodarka o obiegu zamknietym (GOZ), greenwashing, recykling, odpady,
srodowisko
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BIOMATERIALY W MEDYCYNIE ESTETYCZNE)J

Julia SUBOCZ
SKN CommodityLab, Katedra Jakosci Produktow Przemystowych i Opakowan,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Renata Dobrucka

julia_subocz@wp.pl

Wstep: Urzadzenia, konstrukcje, elementy majace bezposredni zwigzek z tkankami
i narzgdami muszg spetniac $cisle okre$lone wymagania. Gtéwnym czynnikiem wptywajgcym
na projektowane wyroby jest bezpieczenstwo ich uzywania. Biomateriaty musza by¢ dobrze
przyjmowane przez organizm, nie mogg wywotywac reakcji alergicznych, niepozadanych
odksztatcen. Cechujg sie brakiem toksycznosci. Mogg wspieraé regeneracje tkanek oraz
stanowi¢ baze dla organéw zastepczych. Biomateriaty sg substancjami naturalnymi
i syntetycznymi. Zalicza sie do nich kolagen, elastyne, polimery syntetyczne oraz
potsyntetyczne, metale i ceramike. Stosuje sie je do wytwarzania implantéw oraz
rekonstruowania tkanek.

Cel: Celem pracy jest przedstawienie obecnych na rynku biomateriatéw stosowanych
w medycynie estetycznej oraz chirurgii plastycznej.

Metodyka: Zebrano informacje dotyczace dostepnych na rynku materiatéw, wybrano oraz
przyblizono ich specyfikacje. Poréwnano zastosowania mozliwe dla wybranych grup
produktow.

Wyniki: Dokonano analizy poszczegdlnych biomateriatéw oraz poréwnano je pod wzgledem
wtasciwosci.

Whioski: Przeprowadzona analiza poréwnawcza umozliwita okreslenie preferencji
dotyczacych optymalnych cech biomateriatéw dostepnych na rynku oraz mozliwosci ich
potencjalnego zastosowania.

Stowa kluczowe: biomateriaty, implanty, medycyna estetyczna, chirurgia plastyczna
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GREENWASHING — EKOLOGICZNE NADUZYCIA W PRZEMYSLE LOTNICZYM

Marcelina SUL

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

marcelina.sul12@gmail.com

Wstep: Na przestrzeni ostatnich lat jesteSmy $wiadkami ogromnej eskalacji zmian
klimatycznych oraz stopniowej degradacji srodowiska naturalnego. Dlatego w obliczu
narastajgcego zagrozenia dla zycia ludzi i zwierzat, coraz wiecej przedsiebiorstw decyduje sie
stopniowo wprowadzaé nowoczesne rozwigzania w celu minimalizacji szkodliwego wptywu
na Srodowisko. Wiele organizacji wykorzystuje to w celach marketingowych, czym bardzo
czesto wzbudza watpliwosci wsrdd klientéw co do skutecznosci stosowanych metod i realnej
skali redukcji zanieczyszczen generowanych przez firmy.

Cel badania: W swojej pracy skupiam sie na obalaniu , proekologicznych” mitéw, ktdre sg
promowane przez przedsiebiorstwa w przemysle lotniczym, a takze prezentuje mechanizmy
marketingowe stosowane w celu podniesienia atrakcyjnosci $wiadczonych ustug pod
pretekstem ekologicznego podejscia firmy. Oprdcz tego, przedstawiam skale oddziatywania
greenwashingu na spoteczenstwo oraz ich wybory konsumenckie.

Metodyka: W ramach projektu skorzystatam z informacji dostepnych na stronach
internetowych linii lotniczych oraz publikacji niektérych organizacji pozarzadowych, ktére
sprzeciwiajg sie powielania fatszywych deklaracji przedsiebiorstw.

Whyniki: Z przeprowadzonego badania wynika, ze problem greenwashingu w reklamach
komercyjnych wystepuje bardzo powszechnie i wzbudza wiele watpliwosci wsrdd odbiorcéw.
Wedtug raportu DeSmog, organizacji charytatywnej zajmujacej sie walkg z ekologiczng
dezinformacjg, tylko 10% reklam linii lotniczych rzeczywiscie odnosito sie do
zrbwnowazonego rozwoju firmy (DeSmog, 2022). Oprécz tego, badanie przeprowadzone
przez Nielsen Insights sugeruje, ze 73% ankietowanych zmienitaby swoje nawyki zakupowe,
aby ograniczy¢ swoj wptyw na srodowisko, a 46% byfaby sktonna przestawié sie na produkty
proekologiczne (Nielsen Insight, 2022).

Whnioski: Z badania wynika, ze potrzebne sg dziatania w celu podnoszenia swiadomosci
ekologicznej wsrdéd konsumentéw, szczegdlnie dotyczacej realnego wptywu dziatalnosci
przedsiebiorstw na $rodowisko. Poza tym, istnieje duze zapotrzebowanie na rozwdj
nowoczesnych technologii, ktédre umozliwityby skuteczniejszy proces redukcji zanieczyszczen
powstatych w wyniku dziatalnosci przedsiebiorstw.

Stowa kluczowe: greenwashing, zréwnowazony rozwdj, przemyst lotniczy, Srodowisko
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INSTRUMENTALNA OCENA SKtADNIKOW MINERALNYCH WOD
BUTELKOWANYCH | FILTROWANYCH

Agata SUT, Martyna FABISZAK
SKN EKOsfera, Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Katarzyna Wybieralska
74289@student.ue.poznan.pl

Wstep: Rocznie w Polsce produkuje sie okoto 20 tys. ton butelek PET, w ktére m.in. wlewana
jest woda pitna. Z raportu platformy Reloop z 2017 roku wynika, ze przecietny Polak wyrzuca
na $mietnik 132 sztuki tego typu opakowania w ciggu roku. W celu ograniczenia tego
zjawiska coraz czesciej wykorzystywane sg dzbanki z filtrami oczyszczajagcymi wode
wodociggowa.

Cel badania: Celem wykonanych badan byfa analiza zawartosci wybranych pierwiastkéw
i poréwnanie ich obecnosci w wodach butelkowanych i filtrowanych w dzbankach.
Metodyka: Przeprowadzone doswiadczenia obejmowaty ilosciowe oznaczenie zawartosci
magnezu, sodu, wapnia oraz potasu w wyzej wymienionych rodzajach wéd, a takze
weryfikacje rzetelnosci danych deklarowanych przez producenta filtra magnezowego.
Ponadto dokonano analizy pH wéd przefiltrowanych i wodociggowych.

Whyniki: lloSciowe oznaczenie zawartosci zarobwno magnezu, sodu, wapnia oraz potasu
wykazato, ze filtrowane wody zawierajg mniejszg ilos¢ sktadnikédw mineralnych, niz wody
butelkowane. W badaniu filtra magnezowego rdznica zawartosci ilosciowej magnezu byta
niewielka. Natomiast odczyn pH wdd filtrowanych byt nizszy od odczynu wéd
wodociggowych.

Whioski: Filtry do wody wodociggowe] sg dobrym ekologicznym zamiennikiem popularnych
butelek PET. Pozwalajg znacznie ograniczy¢ ilos¢ zanieczyszczen tworzywami sztucznymi.
Zawartos¢ mineratéw w oczyszczonych przy pomocy filtra wodach jest zadawalajgca, co
pozwala rekomendowac j3 jako alternatywe dla wysoko zmineralizowanej, ale w ogdlnych
rozrachunku drozszej, wody butelkowane;.

Stowa kluczowe: jako$¢ wody, filtry do wody, sktadniki mineralne, ekologia
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BADANIE KONSUMENCKIE MIGRACJI W OPAKOWANIACH

Wojciech SLIWINSKI

SKN CommodityLab, Katedra Jakosci Produktow Przemystowych i Opakowan,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Renata Dobrucka

wosli229@gmail.com

Wstep: Rozwéj nowych technologii zwigzanych z materiatami i wyrobami przeznaczonymi do
kontaktu z zywnoscig podyktowany jest rosngcymi wymaganiami zaréwno producentéw
opakowan, jak i nowymi produktami zywnosciowymi, wynikajgcymi z potrzeb konsumentéw.
Migracja w opakowaniach jest tematem istotnym dla producentéw opakowan oraz dla
konsumentéw. Zalezy ona od czasu kontaktu z produktem, kwasowos$cig roztworu oraz
rodzaju towaru. Niektére opakowania z tworzyw sztucznych zawierajg pozostatosci np.
chlorku winylu. Poczgtkowo PVC, ktory wykorzystywano do produkcji opakowan, nie budzit
podejrzen oraz byt uwazany za mato toksyczny. Dzieki badaniom, ktére byty
przeprowadzane, stwierdzono, ze posiada on wifasciwosci mutagenne i rakotworcze.
Wszystkie zwigzki mogg migrowaé do zapakowanej zywnosci, jednak migracja nie moze
przekroczy¢ dozwolonych limitéw, ktére sg zawarte w przepisach Unii Europejskie;j.
Wszystkie substancje muszg by¢ pod Scistg kontrolg, aby nie zagrazaty cztowiekowi.

Cel: Celem badan jest sprawdzenie wiedzy ankietowanych na temat migracji
w opakowaniach.

Metodyka: Badanie konsumenckie za pomocg ankiety przeprowadzonej internetowo.
Whyniki: Uzyskane wyniki dotyczyly ogdlnej wiedzy respondentéw na temat problematyki
migracji sktadnikéw pochodzgcych z materiatéw opakowaniowych do wnetrza produktu.
Whioski: Powyzszy cel pozwolit odpowiedzie¢ na pytanie — czy konsumenci wiedzg co to jest
migracja w opakowaniach.

Stowa kluczowe: migracja w opakowaniach, opakowania, badania konsumenckie,
bezpieczenstwo
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BADANIE WEASCIWOSCI WYTRZYMALOSCIOWYCH PROBEK TWORZONYCH
ZA POMOCA TECHNOLOGII DRUKU 3D FDM O ROZNYCH WZORACH
WYPELNIENIA

Daniel SWIDURSKI

Katedra Jakosci Produktdw Przemystowych i Opakowan, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. Wojciech Kozak

daniel.swidurski98@gmail.com

Wstep: Druk 3D jest to proces, w ktédrym wirtualny model 3D zostaje przetozony na fizyczny
obiekt poprzez stopniowe naktadanie i tgczenie kolejnych warstw materiatu. Technologia ta
pozwala na tanie i szybkie tworzenie prototypéw oraz niestandardowych produktéw
jednostkowych. Znajduje zastosowanie m.in. w motoryzacji, lotnictwie, budownictwie,
oswiacie, branzy modowej i réznych dziedzinach medycyny.

Cel badania: Celem badania byto poréwnanie witasciwosci wytrzymatosciowych prébek
o réznych wzorach wypetnienia wytworzonych z polilaktydu (PLA).

Metodyka: Wykonano oznaczenia wytrzymatosci na rozcigganie, wytrzymatosci na zginanie
oraz udarnosci zgodnie z wytycznymi zawartymi w normach PN-EN ISO 527-1:1998, PN-EN
ISO 178:1998 i PN-EN I1SO 179-1:2004/A1:2006.

Wyniki: Wyniki badan pokazuja, ze wzor wypetnienia prébek ma istotny wptyw na ich
wytrzymatosc.

Whioski: Wytrzymatos¢ wydrukédw tworzonych za pomocga technologii druku 3D FDM mozna
kontrolowa¢ poprzez dobdr wzoru wypetnienia.

Stowa kluczowe: druk 3D, wytwarzanie przyrostowe, FDM, wzér wypetnienia, PLA,
wytrzymatosc na rozcigganie
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OCENA JAKOSCI ZIOt | NAPAROW ZIOLOWYCH Z ZASTOSOWANIEM METOD
SPEKTROSKOPOWYCH

Joanna WALKOWIAK

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

82640@student.ue.poznan.pl

Wstep: Ziofa i napary ziotowe stanowig wazny element w diecie cztowieka. Charakteryzuja
sie wysokimi walorami smakowo-aromatycznymi oraz wifasciwosciami leczniczymi. Na ich
jakos¢, w tym zawartos¢ zwigzkdéw biologicznie aktywnych, wptywa proces suszenia,
rozdrobnienie suszu i sposdb przechowywania.

Cel: Celem pracy byfta ocena jakosci suszu ziotowego oraz jego naparéw za pomocg
spektroskopii w bliskiej podczerwieni (NIR) oraz wyznaczenie w naparach ziotowych
zawartosci zwigzkéw polifenolowych metodg absorpcjometryczng (VIS). Do badania wybrano
ziota komercyjne oraz ususzone w warunkach domowych.

Metodyka:Do badan wybrano ziota: czarny bez, lipa, melisa, mieta i rumianek, ktére zostaty
wyprodukowane przez firmy dziatajgce na polskim rynku (ziota w torebkach), a takze zebrane
i ususzone w warunkach domowych. Prébki naparéw ziét zostaty przygotowane zgodnie z
normg ISO: 3103:2019 przygotowania naparéw herbacianych. Wykorzystano metode
spektroskopii NIR oraz metody analizy chemometrycznej do oceny i klasyfikacji wybranych
ziét i ich napardw oraz spektroskopowg metode oznaczenia ogdlnej zawartosci zwigzkdw
polifenolowych (TPC) metodga Folina — Ciocalteu.

Whyniki: Najwyzszg zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych stwierdzono w naparach melisy
niezaleznie od sposobu produkcji i rozdrobnienia suszu. Warto$¢ TPC wynosita kolejno:
154,5; 96,5 i 55,6 mg GA/100 ml naparu dla suszu domowego, Herbapolu i Belin. Najnizsza
zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych wykazaty napary z rumianku (11,5 do 23,2 mg GA/ 100
ml naparu).

Whioski: Metoda spektroskopii NIR pozwolita odrézni¢ prébki suszone sposobem domowym
od prébek przemystowych. Istotnym czynnikiem rdznicujgcym byta prawdopodobnie
homogenicznos¢ prébki (poziom rozdrobnienia w probkach domowych byt nizszy).

Stowa kluczowe: ocena jakosci, ziota suszone, napary, zwigzki polifenolowe, spektroskopia
NIR
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ZDOLNOSC WYTWARZANIA AMIN BIOGENNYCH PRZEZ IZOLATY
ENTEROCOCCUS FAECALIS WYIZOLOWANE Z SUROWEGO MLEKA

Patryk WISNIEWSKI

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

patryk.wisniewski@uwm.edu.pl!

Wstep: Enterococcus faecalis to bakterie wystepujgce w zywnos$ci oraz w przewodzie
pokarmowym ludzi i zwierzat. Ze wzgledu na tatwos$¢ rozprzestrzeniania, rosngca
antybiotykoopornos¢, obecnosé¢ czynnikéw wirulencji oraz zdolnosci do wytwarzania
toksycznych zwigzkéw, tj. amin biogennych, kontrola wystepowania tych bakterii jest
niezwykle wazna w celu zapewnienia odpowiedniego poziomu bezpieczenstwa i jakosci
zywnosci. Wytwarzanie amin biogennych przez enterokoki i ich gromadzenie sie w zywnosci
moze stac sie przyczyng wystgpienia powaznych objawdéw chorobowych u konsumentéw.

Cel badania: Okreslenie zdolnos$ci do produkcji wybranych amin biogennych (tyraminy,
histaminy, putrescyny, kadaweryny) przez szczepy Enterococcus faecalis izolowane z probek
mleka surowego.

Metodyka: Badaniom poddano 45 prébek mleka surowego pod katem wystepowania
Enterococcus ssp., z zastosowaniem tradycyjnych metod izolacji (podtoze Slanetz-Bartley
agar), identyfikacja izolatéw z wykorzystaniem metody MALDI-TOF MS (bioMérieux) oraz
genotypowej metody PCR, a takze okreslenie zdolnosci szczepdw Enterococcus faecalis do
produkcji amin biogennych metodg screeningowg (podtoze Bover-Cid do oznaczania
aktywnosci dekarboksylaz aminokwasowych).

Wyniki: Obecnos¢ szczepdw enterokokéw stwierdzono w 71.1% (n=32) prdobek. tacznie 32
szczepy zidentyfikowano do trzech gatunkdéw: E. faecalis (n=29; 90.5 %), E. faecium (n=2;
6.3%) i E. saccharolyticus (n=1; 3.2%). Wsréd izolatdw E. faecalis stwierdzono duzg liczbe
szczepOw zdolnych do produkcji putrescyny (n=15; 51.7%), tyraminy i histaminy (n=12;
41.4%), natomiast nie wykryto szczepéw zdolnych do produkcji kadaweryny. Siedem
szczepow (24.1%) byto zdolnych do tworzenia zaréwno putrescyny, tyraminy i histaminy.
Whioski: Surowe mleko stanowi rezerwuar wystepowania zdolnych do wytwarzania amin
biogennych szczepdw Enterococcus faecalis. Obecnos$é¢ enterokokdow prowadzi¢ moze do
kumulacji niebezpiecznych dla cztowieka amin biogennych. Moze mieé¢ to szczegdlne
znaczenie w produkcji zywnosci z mleka surowego takiej jak sery zagrodowe.

Stowa kluczowe: aminy biogenne, enterokoki, Enterococcus faecalis, surowe mleko
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POROWNANIE ZAWARTOSCI SKEADNIKOW MINERALNYCH WYBRANYCH
NAPOJOW ROSLINNYCH

Wiktoria WOGA

Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: dr hab. inz. Hanna Smigielska

wiktoria.woga@gmail.com

Wstep: Napoje roslinne w ostatnich latach zyskujg na popularnosci i z wielu powoddéw sg
wybierane jako zamiennik mleka krowiego. W zaleznosci od uzytego surowca i ewentualnego
wzbogacania mogg dostarczac réznej ilosci sktadnikow mineralnych.

Cel badania: Celem badania byto poréwnanie sktadu, oznakowania opakowan oraz
zawartosci wybranych sktadnikdw mineralnych w popularnych na polskim rynku napojach
roslinnych.

Metodyka: Przebadano 6 napoi roslinnych z rdinych surowcdéw, cztery napoje byly
wzbogacane w wapni i witaminy, dla odniesienia przebadano mleko krowie. Prébki do
badania zawartosci sktadnikdw mineralnych poddano mineralizacji na mokro przy uzyciu
kwasu azotowego w piecu mikrofalowym CEM Mars 6. Pomiary zawartosci pierwiastkow
wykonano przy uzyciu spektrofotometru MP-AES Agilent.

Whyniki: Napoje wzbogacane marki A zawieraty wiecej wapnia niz mleko, napéj wzbogacany
marki B zawieral go mniej, napoje niewzbogacone miaty niskg zawarto$é wapnia. llo$é
miedzi, zelaza i cynku w produktach roslinnych byta znacznie wyzsza niz w mleku. Napoje
sojowe cechowaty sie znacznie wiekszg zawarto$cig magnezu w porownaniu do innych
produktédw, natomiast napoje z innych roslin zawieraty mniejszg ilo$¢ magnezu niz mleko.
Whioski: Napoje roslinne wzbogacane mogg by¢ lepszym zrédtem wapnia niz mleko, napoje
bez dodatku tego makrosktadnika nie mogg by¢ traktowane jako substytut mleka pod
wzgledem tego pierwiastka. Najblizszym odpowiednikiem mleka pod wzgledem wartosci
odzywczej jest napdj sojowy. Napoje roslinne mogg by¢ lepszym zrodtem cynku, miedzi
i zelaza niz mleko krowie, wiec sg potencjalnie dobrym produktem w bilansowaniu diety
weganskiej.

Stowa kluczowe: napoje roslinne, spektrofotometria MP-AES, skfadniki mineralne,
mikroelementy, makroelementy
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MOC KISZONEK - KIMCHI POD LUPA

Kinga WOJDYNSKA, Dominik TABACZKA

SKN Inventum, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska,
Opiekun projektu: dr inz. Katarzyna Marchwinska

kinga.wojdynska@onet.pl

Wstep: Kimchi jest tradycyjnym daniem kuchni koreanskiej skfadajgcym sie
z fermentowanych warzyw. W Korei jest bardzo popularng przystawka, waznym elementem
wielu positkdw a takze podstawg do przygotowania innych potraw. Kimchi szczegdlnie
cenione jest za dziatanie prozdrowotne, bakteriobdjcze a takie wartosci odzywcze.
Gtéwnymi sktadnikami kimchi s3: kapusta pekinska, rzodkiew oshinko, papryka mielona
Gochugaru oraz pasta w formie kleiku skfadajgca sie miedzy innymi z: sosu rybnego,
sojowego, maki ryzowej, imbiru, czosnku, cebuli i szczypiorku.

Cel badania: Celem badania byto okreslenie jakosci mikrobiologicznej kimchi komercyjnego
oraz wykonanego samodzielnie. Oznaczono réwniez wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe
probek kimchi wzgledem bakterii z gatunkdw: Bacillus subtilis, Micrococcus luteus, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus saprophyticus, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Pseudomonas putida i Salmonella Enteritidis.

Metodyka: Jako$¢ mikrobiologiczng zbadano klasyczng metodg ptytkowg Kocha
z zastosowaniem podtozy namnazajgcych oraz selektywno-réznicujacych. Wtasciwosci
przeciwdrobnoustrojowe okreslono metodg dyfuzji do podtoza.

Wyniki: Jako$¢ mikrobiologiczna gotowych prébek kimchi byta na bardzo dobrym poziomie.
Nie zaobserwowano wzrostu mikroorganizmoéow patogennych oraz grzybdw strzepkowych
i drozdzy. Najliczniejszg grupe mikroorganizmoéw stanowity bakterie fermentacji mlekowe;j.
Odnotowano silne dziatanie przeciwdrobnoustrojowe kimchi. Zbadane prébki kimchi
hamowaty rozwdj mikroorganizméw w réznicowanym stopniu, w zaleznosci od prébki oraz
badanego drobnoustroju.

Whioski: Fermentacja warzyw z udziatem bakterii fermentacji mlekowej zapewnia nie tylko
sensoryczne walory smakowe kimchi, ale takie jego wysokg jako$¢ mikrobiologiczng
warunkujgcg stabilnos¢ produktu oraz jego przeciwdrobnoustrojowe witasciwosci.

Stowa kluczowe: fermentacja, kimchi, bakterie fermentacji mlekowej, jakos¢
mikrobiologiczna, wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe
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OZNACZANIE ZAWARTOSCI EKSTRAKTU W OWOCACH TRUSKAWEK
NA PODSTAWIE WIDM NIR

Justyna WOJCIKOWSKA

Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor: prof. dr hab. Ewa Sikorska

justyna.wojcikowska@outlook.com

Wstep: Truskawki to jedne z najczesciej spozywanych owocédw w okresie letnim. Cenione sg
przez konsumentéw ze wzgledu na wilasciwosci prozdrowotne i atrakcyjne cechy
sensoryczne.

Cel badania: Celem pracy inzynierskiej byto zastosowanie spektroskopii w zakresie bliskiej
podczerwieni (NIR) do oznaczania zawartosci ekstraktu w owocach truskawek.

Metodyka: Zbadano 128 owocdéw czterech odmian truskawek — Azja, Flair, Grandarosa
i Rumba. Metodg odbiciowg zmierzono widma w zakresie NIR owocéw w catosci. Oznaczono
zawarto$¢ ekstraktu w truskawkach stosujgc metode refraktometryczng. Analize danych
przeprowadzono z zastosowaniem metody regresji czagstkowych najmniejszych kwadratow
(PLS).

Whyniki: Na podstawie oznaczen z zastosowaniem metody refraktometrycznej wykazano, ze
wsérdd zbadanych odmian owocdow truskawek najwyzszg srednig zawartosé ekstraktu miata
odmiana Azja, natomiast najnizszg Grandarosa. Z zastosowaniem metody regresji PLS
opracowano modele kalibracyjne do oznaczania zawartosci ekstraktu w owocach truskawek
na podstawie widm NIR. Zoptymalizowano modele stosujgc rézne metody przeksztatcen
widm. Model opracowany na podstawie widm przeksztatconych z zastosowaniem metody
normalizacji SNV (ang. standard normal variate) charakteryzowat sie najlepszg zdolnoscig
predykcyjna.

Whnioski: Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano, ze zawarto$¢ ekstraktu
w truskawkach mozina oznaczyé w sposéb nieniszczacy na podstawie widm NIR
wykorzystujgc modele kalibracyjne opracowane z zastosowaniem metody PLS.

Stowa kluczowe: spektroskopia, widma NIR, truskawki, zawartos¢ ekstraktu, modele PLS
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