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MOZLIWOSC ZAGOSPODAROWANIA FUSOW KAWOWYCH W PRODUKCJI
PIERNIKOW

Pawet BIEDKA
Katedra Jakosci Produktéw Zywnosciowych, Instytut Nauk o Jakosci i Zarzqdzania Produktem,
Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Promotor pracy: dr inz. Matgorzata Misniakiewicz

s221737@student.uek.krakow.pl

Wstep: Fusy kawowe, generowane w Europie w ilosci ok 3,5 min ton rocznie, stanowig bogate
zrédto btonnika i substancji bioaktywnych. Ich zastosowanie w produkcji piernikdw — wyrobu
o ugruntowane] pozycji eksportowej Polski — wpisuje sie w idee upcyclingu i gospodarki
o obiegu zamknietym.

Cel badania: Ocena wptywu dodatku fuséw kawowych (0%, 4%, 7%, 10%) i stopnia ich
rozdrobnienia na jakos¢ sensoryczng, sktad fizykochemiczny i kalorycznos¢ piernikéw.
Hipotezy: (H1) mielenie fuséw poprawia akceptowalnos¢; (H2) pierniki bez fuséw sg bardziej
akceptowalne; (H3) fusy obnizajg kalorycznosc¢.

Metodyka: Fusy (Lavazza Qualita Oro) suszono w 100°C/3h; cze$¢ wariantéw mielono. Ocene
sensoryczng przeprowadzit 7-osobowy panel (5-stopniowa skala wazona, 7 parametréow),
analize fizykochemiczng (wilgotnosé, popidt, ttuszcz, cukry, biatko) w 3 powtdrzeniach
wg PN-A-74252; kaloryczno$é — wspdtczynnikami Atwatera. Zastosowano test t-Studenta
i ANOVA z testem Duncana (a = 0,05).

Wyniki: Przy 4% mielonych fusdw stwierdzono istotng poprawe barwy, smaku, kruchosci
i konsystencji (p < 0,05); WSIC = 4,71 wobec 4,64 dla kontroli. Przy 7% i 10% wptyw mielenia
nie byt istotny. Zawarto$¢ cukréw rosta ze wzrostem udziatu fuséw (12,11-13,22%), zawartosc
ttuszczu, biatka oraz kalorycznosé (459—-470 kcal/100 g) pozostawaty state.

Whioski: Potwierdzono H1 — mielenie fuséw poprawia akceptowalnos¢ przy 4% dodatku. Nie

potwierdzono H2 ani H3. Optymalny wariant to 4% mielonych fuséw kawowych.

Stowa kluczowe: fusy kawowe, pierniki, upcycling, jakos$¢ sensoryczna



UPCYCLING W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM. FUSY KAWOWE ZRODLEM
INNOWACJI PRODUKTOWYCH

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

s221737@student.uek.krakow.pl

Wstep: Dynamiczny wzrost spozycia kawy generuje rocznie ok. 3,5 min ton fuséw kawowych
w Europie, w tym ok. 120 tys. ton w Polsce. Fusy kawowe stanowig bogate zrédto btonnika,
polifenoli i substancji bioaktywnych, ktérych zagospodarowanie w mysl upcyclingu wpisuje sie
w idee gospodarki o obiegu zamknietym, stanowigc innowacyjny potencjat m.in. dla
piernikarstwa.

Cel badania: Ocena mozliwosci zastosowania fusdw kawowych jako surowca funkcjonalnego
w produkcji piernikéw, w tym wptywu ich dodatku i stopnia rozdrobnienia na jakosé
sensoryczng, sktad fizykochemiczny i kalorycznos¢ wyrobu.

Metodyka: Pierniki przygotowano zastepujac czes¢ maki fusami kawowymi w ilosci 0%, 4%,
7% i10% (m/m), suszonymi w 100°C, w wybranych wariantach dodatkowo mielonymi. Ocene
sensoryczng przeprowadzit 7 — osobowy panel z wykorzystaniem 5 — stopniowej skali wazone;j.
Analize fizykochemiczng wykonano wg PN-A-74252 w trzech powtdrzeniach, wyniki
analizowano testem t-Studenta oraz ANOVA z testem Duncana (o = 0,05).

Wyniki: Mielenie fuséw istotnie poprawito akceptowalnos¢ sensoryczng przy 4% dodatku
(p <0,05), a ocena ogdlna byta zblizona do prébki kontrolnej (WSJC 4,71 vs 4,64). Nie wykazano
istotnych rdznic w zawartosci ttuszczu, biatka ani kalorycznosci.

Whioski: Optymalny jest 4% dodatek mielonych fuséw kawowych, zapewniajgcy petna
akceptowalnos¢ sensoryczng produktu. Nie potwierdzono wptywu fuséw na redukcje

kalorycznosci, co otwiera kierunki dalszych badan w przemysle cukierniczym.

Stowa kluczowe: fusy kawowe, pierniki, ciastkarstwo, rozwdj produktow zywnosciowych



OCENA POTENCJAtU MIKROORGANIZMOW Z RODZAJU BACILLUS
| FUSARIUM, W PRODUKCIJI KUTYNAZ PRZEZNACZONYCH
DO BIODEGRADACII POLIMEROW

Bruno BOCZKOWSKI

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

bruno.boczkowskil23@gmail.com

Wstep: Zanieczyszczenie odpadami z tworzyw sztucznych pozostaje jednym
z najpowazniejszych wyzwan srodowiskowych. Sposrdd réznych metod recyklingu i utylizacji,
degradacja enzymatyczna jest uwazana za jedno z najbardziej obiecujgcych i ekologicznych
podejs¢. Kutynaza to wszechstronny enzym zdolny do biodegradacji szerokiej gamy
polimerdw, od polikaprolaktonu (PCL) po politereftalan etylenu (PET).

Cel badania: Celem badan byt screening grupy mikroorganizmdw, obejmujacej rézne gatunki
bakterii z rodzaju Bacillus oraz grzybdéw strzepkowych z rodzaju Fusarium, Botrytis, Alternaria
w celu zidentyfikowania wydajnych producentéw kutynazy.

Metodyka: Zastosowano metode przesiewowg opartg na metodzie hodowli na ptytkach
z agarem. Mikroorganizmy hodowano na specjalnych podtozach uzupetnionych o tributyryne,
oraz w przypadku, kiedy wykazaty wtasciwosci moggce swiadczyé o dziataniu kutynazy na
podtoza wzbogacone o film z PLC. Obecnos$¢ aktywnosci kutynazy identyfikowano poprzez
powstawanie przejasnien (halo) wokdt kolonii.

Whyniki: Zidentyfikowano izolaty o wyraznej aktywnosci enzymatycznej. Chociaz miedzy
réoznymi szczepami widoczne byty wyrazne rdznice w srednicy stref przejasnienia (halo), cze$é
mikroorganizmow wykazata wysoki potencjat do dalszych zastosowan biotechnologicznych.
Whioski: Wymagane s3g dalsze badania w celu optymalizacji warunkéow hodowli
i charakterystyki wydajnosci enzymatycznej wybranych izolatéw w degradacji polimeréw

syntetycznych.

Stowa kluczowe: tributyryna, kutynaza, polikaprolakton, Bacillus, Fusarium, Alternaria



OPRACOWANIE | OCENA WtASCIWOSCI EKOLOGICZNEGO OLEJKU
DO WtOSOW Z OLEJEM Z BROKULA

Inga BUDKIEWICZ, Katarzyna HORBACIUK

Studenckie Koto Naukowe EKOsfera, Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr. hab. inz. Katarzyna Wybieralska, prof. UEP
87762 @student.ue.poznan.pl

Wstep: Olej z brokuta (Brassica oleracea var. italica), bogaty w nienasycone kwasy ttuszczowe,
wykazuje potencjat jako naturalny sktadnik wygtadzajacy i nabtyszczajgcy wtosy.

Cel badania: Celem pracy byto opracowanie oraz poréwnanie wtasciwosci fizykochemicznych
i uzytkowych dwéch wariantéw ekologicznego olejku do wtosdw zawierajgcych olej z brokuta
w stezeniach 5% i 10%.

Metodyka: Ocene przeprowadzono na podstawie analizy organoleptycznej (wyglad, zapach,
konsystencja), pomiaru lepkosci, oznaczenia pH oraz wspodtczynnika zatamania swiatfa.
Dodatkowo wykonano analize mikroskopowg wtosa przed i po aplikacji preparatu oraz ocene
wchtaniania olejku z wykorzystaniem testu bibutowego.

Wyniki: Wariant zawierajagcy 10% oleju z brokuta charakteryzowat sie lepsza
rozprowadzalnoscig, mniejszym obcigzeniem witoséw oraz bardziej wyraznym efektem
wygtadzenia i potysku. Analiza mikroskopowa potwierdzita poprawe wyglagdu powierzchni
wiosa po zastosowaniu preparatéw. Wariant 5% wykazywat wiekszg lepkos¢ i tendencje do
obcigzania wioséw.

Whioski: Olej z brokuta stanowi wartosciowy skfadnik ekologicznych preparatéw do
pielegnacji wtoséw. Wyzsze stezenie surowca (10%) zapewnia korzystniejsze witasciwosci

uzytkowe, przy zachowaniu dobrych parametréw fizykochemicznych formulacji.

Stowa kluczowe: olej z brokuta, olejek do wtoséw, pielegnacja wtoséw, kosmetyki naturalne,

formulacja kosmetyczna.



MORSKA ODNOWA: OPRACOWANIE RECEPTURY | ANALIZA POROWNAWCZA
WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH SERUM NA BAZIE KOLAGENU
POZYSKIWANEGO Z ORGANIZMOW MORSKICH

Klaudia CYBICHOWSKA, Zuzanna ROMEL

Studenckie Kofo Naukowe INNOVA, Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Katarzyna Michocka
87673@student.ue.poznan.pl

Wstep: Wspodiczesna branza kosmetyczna coraz bardziej koncentruje sie na wyborze
sktadnikdw o wysokiej bioprzyswajalnosci, ktore sg alternatywa dla surowcdéw syntetycznych.
Kolagen, bedacy gtdwnym biatkiem strukturalnym skoéry, jest kluczowy dla zapewnienia jej
jedrnosci, nawilzenia i elastycznosci. Kolagen morski w porownaniu z bydlecym posiada
mniejsze czasteczki, co pozwala na gtebszg penetracje naskérka, a jego struktura chemiczna
minimalizuje ryzyko reakcji alergicznych.

Cel badania: Celem projektu byto opracowanie receptury innowacyjnego serum na bazie
kolagenu morskiego, a nastepnie przeprowadzenie kompleksowej analizy poréwnawczej jego
wiasciwosci fizykochemicznych.

Metodyka: Ocena organoleptyczna, badanie pH, badanie lepkosci, pomiar stopnia nawilzenia
i nawodnienia, konsumencka ocena produktu, szybkos¢ wchtaniania, badanie gestosci,
stabilnos¢ termiczna, badanie suchej masy i zawartosci wody.

Wyniki: Rodzaj kolagenu wptywa na witasciwosci serum, w tym konsystencje, lepkos¢,
stabilnos¢ oraz odczucia aplikacyjne i poziom nawilzenia. Parametry fizykochemiczne miescity
sie w typowych zakresach, a formulacje wykazaty zadowalajgcg trwatosé.

Whioski: Rodzaj kolagenu istotnie wptywa na wtasciwosci serum, jednak wszystkie formulacje

spetniajg wymagania jakosciowe i sg stabilne.

Stowa kluczowe: kolagen morski, serum kosmetyczne, innowacja kosmetyczna, biopolimery,

wiasciwosci fizykochemiczne, humektanty

10



OD ODPADU DO INNOWACYJNEGO SUROWCA KOSMETYCZNEGO -
BIOFERMENT Z WYTLOKOW ARONII

Marta CZUBAK, Filip FEIST, Jolanta GARDECKA, Nikola GASIEWSKA

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

Wstep: Rozwdj rynku kosmetykdédw naturalnych promuje poszukiwanie surowcow tgczgcych
skutecznos¢ z dbatoscia o srodowisko. Wyttoki z aronii, bedace produktem ubocznym,
stanowig cenne Zrdodto zwigzkéw biologicznie czynnych. Ich wykorzystanie w formie
biofermentu wpisuje sie w idee upcyklingu i gospodarki o obiegu zamknietym.

Cel badania: Analiza wfasciwosci funkcjonalnych biofermentu z wyttokéw aronii oraz
opracowanie na jego bazie innowacyjnych formulacji kosmetycznych.

Metodyka: 7-dniowg fermentacje prowadzono z udziatem drozdzy Kluyveromyces marxianus.
Analizowano zawartos¢ polifenoli, potencjat antyoksydacyjny oraz aktywnosé
przeciwdrobnoustrojowg. W etapie praktycznym opracowano receptury kosmetykéw.
Whyniki: Bioferment charakteryzuje sie wysokg zawartosc polifenoli i znaczgcym potencjatem
antyoksydacyjnym. Wykazano aktywno$é przeciwdrobnoustrojowg zalezng od czasu
fermentacji. Opracowane formulacje pozwolity na efektywne wykorzystanie potencjatu
biologicznego aronii w gotowych produktach.

Whioski: Fermentacja jest skuteczng metoda uszlachetniania odpaddéw przemystowych,
przeksztatcajgc je w wysokowartosciowe surowce kosmetyczne. Projekt stanowi przyktad
nowoczesnego podejscia ,zero waste”, wspierajagc zréwnowazony rozwdj branzy przy

minimalizacji strat surowcowych.

Stowa kluczowe: bioferment, wyttoki aronii, upcykling, kosmetyki naturalne, zero waste

Projekt finansowany ze srodkow budzetu paristwa, przyznanych przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego

w ramach Programu ,,Studenckie kota naukowe tworzq innowacje”, nr projektu SKN/SP/631551/2025
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ZNACZENIE INFORMACIJI O WYBRANYCH POWtOKACH BIOPOLIMEROWYCH
W KSZTALTOWANIU POSTRZEGANIA POWLEKANYCH OWOCOW

Aleksandra DUBIAL

Studenckie Koto Naukowe Nexus, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Sylwia Sady
92543@student.ue.poznan.pl

Wstep: Rosngca ilo$¢ odpaddéw zwigzanych z konsumpcjg zywnosci, w tym owocéw, sprzyja
poszukiwaniu alternatywnych rozwigzan opakowaniowych. Jednym z nich sg jadalne powtoki
na bazie biopolimerédw, stanowigce innowacyjne i zrbwnowazone podejscie do ochrony
produktow spozywczych. Istotng role we wdrazaniu tego typu rozwigzan odgrywajg
konsumenci, ktorych poziom akceptacji moze by¢ ksztattowany przez informacje dotyczace
celu stosowania powtok oraz ich aspektéw ekologicznych.

Cel badania: Celem pracy byta ocena znaczenia informacji o wybranych powtokach
biopolimerowych w ksztattowaniu postrzegania powlekanych owocéw przez konsumentow.
Metodyka: Badanie przeprowadzono metodg CAWI z wykorzystaniem autorskiego
kwestionariusza ankietowego. Grupe respondentdéw stanowito 120 oséb deklarujgcych
spozycie owocow. Dane zebrano online za pomocg platformy Microsoft Forms.

Whuyniki: Uzyskane wyniki wskazujg, ze dostarczanie konsumentom informacji na temat
jadalnych powtok stosowanych na owocach sprzyja zwiekszeniu ich akceptacji. Sredni wzrost
akceptacji wynidst 13%. Ponadto 76% respondentow zadeklarowato, ze wieksza ilos¢
rzetelnych informacji i komunikatéw dotyczacych tego rozwigzania mogtaby przyczynié sie do
wzrostu zaufania wobec powtok biopolimerowych.

Whioski: Kluczowe znaczenie ma systematyczna edukacja konsumentdéw w zakresie
innowacyjnych rozwigzan, takich jak biopolimerowe powfoki zywnosci. Moze to wspieraé
skuteczniejsze projektowanie dziatann informacyjnych i marketingowych przez producentéw

oraz stopniowe budowanie zaufania wobec tego typu technologii.

Stowa kluczowe: jadalne powtoki, biopolimery, owoce, zrdwnowazony rozwéj, konsument

12



SENSORYCZNA OCENA KONSUMENCKA AUTORSKICH PEELINGOW
Z KWASEM SALICYLOWYM

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

87685@student.ue.poznan.pl

Wstep: Rynek kosmetyczny rozwija sie w kierunku produktéw skutecznych, bezpiecznych
i atrakcyjnych sensorycznie. Kwas salicylowy, nalezacy do grupy B-hydroksykwaséw (BHA),
dzieki dziataniu przeciwzapalnemu i antybakteryjnemu, stosuje sie go w pielegnacji skory
ttustej i tradzikowej. Wainym elementem oceny preparatéw jest konsumencka ocena
sensoryczna dotyczgca komfortu stosowania i efektéw.

Cel badania: Opracowanie receptur dwdch peelingdw kosmetycznych oraz przeprowadzenie
sensorycznej oceny konsumenckiej ich wiasciwosci fizykochemicznych i uzytkowych.
Metodyka: Przygotowano dwie receptury peelingdw o réznej nucie zapachowej i stez. kwasu
salicylowego (1% i 3%) zgodnie z ideg skin minimalizmu. Do oceny wybranych wyrdéznikow
(m.in. zapach, ogodlna atrakcyjnos¢) wybrano metode eksperymentu konsumenckiego
z testem sensorycznym w warunkach domowych z wykorzystaniem autorskiego formularza.
Whyniki: Oba opracowane peelingi uzyskaty pozytywne oceny uzytkownikéw. Stezenie kwasu
salicylowego wptywato na odbiér skutecznosci i komfort stosowania. P1% czesciej
wskazywano jako tagodniejszy i lepiej tolerowany przez osoby ze skéra wrazliwg. P3%
oceniano jako skuteczniejszy pod wzgledem ztuszczania i dziatania oczyszczajgcego. Nie
stwierdzono niepozgdanych zmian badanych formulacji w czasie testow.

Whioski: Opracowane peelingi charakteryzowaty sie dobrg jakoscig uzytkowa oraz wysoka
akceptacjg konsumencka. Uzyskane wyniki mogg stanowié¢ podstawe do dalszego rozwoju

produktow kosmetycznych dopasowanych do réznych potrzeb skory.

Stowa kluczowe: peeling , kwas salicylowy, ocena konsumencka, skin minimalizm

13



OD ODPADU DO EFEKTU GLOW — STABILIZACJA NATURALNYCH PIGMENTOW
ROSLINNYCH W FORMULACJACH KOSMETYCZNYCH

Anna GAJ, Julia MICHALSKA
Studenckie Kofo Naukowe INNOVA, Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Katarzyna Michocka
87685@student.ue.poznan.pl

Wstep: Naturalne pigmenty roslinne stanowig obiecujaca alternatywe dla syntetycznych
barwnikéw w kosmetykach rozswietlajgcych, wpisujgc sie w trend clean beauty oraz
koncepcje zero waste poprzez mozliwos¢ pozyskiwania ich z odpadéw spozywczych.
Praktyczne zastosowanie naturalnych barwnikdw ogranicza jednak niska stabilno$é
fizykochemiczna oraz trudnosci w uzyskaniu trwatego i rwnomiernego efektu optycznego.
Cel badania: Celem pracy byta ocena wptywu mikroenkapsulacji oraz rodzaju formulacji
kosmetycznej na stabilnos¢ barwy, rownomiernos¢ dyspersji oraz intensywnosc¢ efektu
rozéwietlenia naturalnych pigmentdéw roslinnych pozyskanych z odpadéw buraczanych.
Metodyka: W ramach badan przygotowano ekstrakt pigmentowy z odpaddéw buraczanych,
ktéry nastepnie wykorzystano w dwodch wariantach: jako pigment wolny oraz w postaci
mikrokapsutek otrzymanych metodg Zzelowania jonowego z uzyciem alginianu sodu.
Opracowano modelowe formulacje kosmetyczne z pigmentem w kontrolowanym stezeniu.
Whuyniki: Naturalne pigmenty w formie wolnej wykazywaty nizszg stabilno$¢ barwy oraz
tendencje do nierdownomiernej dyspersji. Zastosowanie mikroenkapsulacji przyczynito sie do
poprawy retencji barwy oraz bardziej jednorodnego rozproszenia pigmentu.

Whioski: Mikroenkapsulacja stanowi skuteczng metode poprawy stabilnosci naturalnych
pigmentéw roslinnych. Odpowiedni dobdr formulacji, szczegdlnie uktadéw hydrozelowych

i emulsyjnych, dodatkowo wzmacnia trwatos$¢ i jednorodnos¢ efektu wizualnego.

Stowa kluczowe: pigmenty roslinne, mikroenkapsulacja, kosmetyki rozswietlajace, zero

waste.
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BIALY SNUS TO NIE TYLKO PROBLEM WIZERUNKOWY - OCENA
BIODEGRADACJI Z UZYCIEM SYSTEMU OXITOP

Ronja HARASIM, Michalina RUKAT, Kamila KRASOWSKA, Natalia WIEWIOROWSKA,

Katarzyna KULIKOW, Ewa OLEKSINSKA-MERIDA
Studenckie Kofo Naukowe ECOresearch, Wydziat Wtékiennictwa i Wzornictwa,
Instytut Wtdkiennictwa, Politechnika tddzka
Opiekun SKN: dr hab. Michat Puchalski, prof. Pt

ronja.harasim@gmail.com

Wstep: Znaczacy wzrost w ostatnich latach ilosci zakupionych i zuzytych woreczkéw
nikotynowych budzi obawy zwigzane z ich utylizacjg i wptywem na srodowisko. W celu
lepszego poznania problemu konieczne jest przeprowadzenie badan nad sktadem
surowcowym woreczkow oraz jego zdolnosci do biodegradacji.

Cel badania: Ocena stopnia biodegradacji woreczkdw nikotynowych w warunkach
laboratoryjnych.

Metodyka: Ocene sktadu surowcowego wtékniny z woreczkdw nikotynowych
przeprowadzono zgodnie z metodykag oceny skfadu surowcowego wyrobdow witdkienniczych
obejmujgcy test palenia, ocene cech makroskopowych oraz rozpuszczalnosé. Badania
biodegradacji metodg BZT przeprowadzono z wykorzystaniem systemu OxiTop, w oparciu
o norme PN EN ISO 14852.

Wyniki: Uzyskane wyniki badan wskazujg, ze woreczki nikotynowe to ztozony materiat
witdkninowy, w ktérym runo z widkien wiskozowych i syntetycznych zostato skonsolidowane
termicznie lub sklejone. Badania biodegradacji wskazujg, ze materiaty te sg trudno
degradowane.

Whioski: Uzyskane wyniki wskazujg, ze woreczki nikotynowe to kolejny odpad stanowigcy
zagrozenie dla sSrodowiska naturalnego. Whnioski koncowe wymagaé¢ bedg jednak

dtugoterminowych badan.

Stowa kluczowe: woreczki nikotynowe, biodegradacja, ekologia, OxiTop

15



ANALIZA JAKOSCIOWA | AKCEPTACJA KONSUMENCKA JOGURTOW
ROSLINNYCH Z SOI | OWSA

Agata KARP

Koto Naukowe Laboratorium Przysztosci FuturelLAB, Instytut Nauk o Jakosci i Zarzqdzania
Produktem, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Opiekun SKN: mgr inz. Jarostaw Pawlik

agata.karp12@gmail.com>

Wstep: Rosngce zainteresowanie alternatywami dla nabiatu wymusza poszukiwanie matryc
roslinnych optymalnych dla wzrostu bakterii fermentacyjnych. Praca podejmuje problematyke
metabolizmu wybranych szczepéw w Srodowisku roslinnym, weryfikujgc hipoteze o wysokiej
przydatnosci mleka sojowego wzgledem owsianego ze wzgledu na profil biatkowo-
weglowodanowy. Praca ma charakter badawczy.

Cel badania: Ocena wptywu rodzaju napoju roslinnego (sojowego i owsianego) na dynamike
fermentacji z uzyciem bakterii kwasu mlekowego i poréwnanie wtasciwosci fizykochemicznych
i sensorycznych tych produktéw z jogurtem na bazie mleka krowiego.

Metodyka: Badania przeprowadzono na standardowych szczepach Lactobacillus
(L. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. plantarum). Analizowano dynamike spadku pH, stezenie
kwasu mlekowego, stabilnos¢ struktury zelu oraz aktywnos¢ kultur metodg posiewdw na
podtozu MRS. Wykonano réwniez pomiary lepkosci i ocene sensoryczng tekstury.

Wuyniki: Wykazano, ze profil biatkowo-cukrowy matrycy istotnie determinuje proces
tworzenia struktury jogurtu. Mleko sojowe wykazato najwyzszg kompatybilno$é ze szczepami
Lactobacillus, osiggajac parametry zblizone do préby referencyjnej, podczas gdy fermentacja
mleka owsianego przebiegata z nizszg intensywnoscia.

Whioski: Dobér odpowiedniej matrycy roslinnej jest kluczowy dla efektywnosci procesu
fermentacji. Wyniki potwierdzajg potencjat optymalizacji receptur jogurtéw roslinnych

poprzez dopasowanie konkretnych szczepdw bakterii do profilu chemicznego napoju.

Stowa kluczowe: fermentacja, bakterie kwasu mlekowego, jogurty roslinne, napdj sojowy,

napoj owsiany
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CZEGO DOTYKAMY? — MIKROORGANIZMY SRODOWISKOWE

Wojciech KEPA

Studenckie Koto Naukowe INVENTUM, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP
96808@student.ue.poznan.pl

Wstep: Powierzchnie, ktéorych dotykamy w miejscach publicznych, stanowig dla nas
potencjalne zagrozenie, cho¢ przecietny konsument nie zawsze sie nad tym zastanawia.
W miejscu takim, jak galeria handlowa, mimowolnie dotykamy réznych powierzchni, klamek,
stotéw czy barierek, na ktérych znajdujg sie liczne mikroorganizmy. Swiadomos¢ tego co
dotykamy moze wzbudzi¢ naszg czujnosc¢ i sktoni¢ do wiekszej uwagi na to czego dotykamy
i jak dbamy o higiene.

Cel badania: Celem badania byfa identyfikacja wyizolowanych z powierzchni uzytkowych
miejsc publicznych mikroorganizmdw oraz ocena ich wrazliwosci na wybrane antybiotyki.
Metodyka: Probki do badan pobierano metodg wymazowg. Posiewy zostaty wykonane
metodg wymazowq oraz zalewowg na pozywkach PCA, Chapmana, VRBG- oraz Sabourad
z chloramfenikolem. Identyfikacje mikroorganizméw przeprowadzono metodg spektrometrii
masowe] (MALDI TOF MS), natomiast ocene wrazliwosci na antybiotyki z wyznaczeniem
wartosci MIC (Minimal Inhibitory Concentration) przeprowadzono na mikroptytkach
96-dotkowych z uzyciem spektrofotometru.

Wyniki: Z pobranych prébek wyizolowano i zidentyfikowano 7 réznych mikroorganizmoéw
z pierwszej i drugiej kategorii zagrozenia mikrobiologicznego (BSL). Ocena wrazliwosci na
antybiotyki wykazata, ze wszystkie mikroorganizmy wykazaty wysoka wrazliwos¢ na wiekszos¢
badanych antybiotykdw.

Whioski: Na powierzchniach dotykanych w miejscach czesto odwiedzanych przez

konsumentodw mogg znajdowac sie potencjalnie chorobotwdrcze mikroorganizmy.

Stowa kluczowe: mikroorganizmy S$rodowiskowe, antybiotykoopornos$é, bezpieczenstwo,

higiena, mikrobiologia, zagrozenie biologiczne
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CZY SIE DOMYIJE? — BADANIE BIOFILMU

Woijciech KEPA

Studenckie Koto Naukowe Inventum, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP
96808@student.ue.poznan.pl

Wstep: Tworzenie sie biofilmu przez mikroorganizmy na powierzchniach uzytkowych
w miejscach publicznych moze stanowi¢ powazny problem, zwtaszcza, gdy dany
mikroorganizm zagraza zyciu lub zdrowiu cztowieka. Wiedza o tym, jakie mikroorganizmy moga
tworzy¢ biofilm oraz w jaki sposdb mozna go usungé moze znacznie poprawi¢ bezpieczeristwo
i higiene w miejscach publicznych.

Cel badania: Celem badania byto zbadanie mozliwosci wytwarzania biofilmu przez
mikroorganizmy wyizolowane z powierzchni uzytkowych w miejscu publicznym oraz zbadanie
skutecznosci usuniecia ich powszechnymi srodkami czyszczacymi.

Metodyka: Badanie biofilmu przeprowadzono na ptytce 48 dotkowej, do ktdrej dodano
zawiesine standaryzowanych hodowli mikroorganizmoéw wyizolowanych z powierzchni
uzytkowych w miejscu publicznym a nastepnie inkubowano. Po inkubacji zalano fioletem
krystalicznym. Nastepnego dnia dotki zalano 30% roztworem kwasu octowego, nastepnie
zawarto$¢ dotkdw przeniesiono na nowg ptytke i mierzono absorbancje wzgledem 30%
roztworu kwasu octowego. W celu zbadania skutecznosci detergentéw do zwalczania
wytworzonych biofiméw ptytki zalano odpowiednio przygotowanymi detergentami przed
barwieniem.

Wyniki: Niektére wyizolowane mikroorganizmy wykazaty zdolnos$¢ do tworzenia biofilmow,
a detergenty okazaty sie by¢ raczej skuteczne w celu ich usuniecia.

Whioski: Na powierzchniach uzytkowych w miejscu publicznym istnieje ryzyko wytworzenia

sie biofilmu, ktéry moze by¢ ciezki do usuniecia.

Stowa kluczowe: mikrobiologia, biofilm, higiena, czystos¢, srodki czystosci
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HYDROZELOWY KREM Z POSTBIOTYKIEM JAKO INNOWACYJNA FORMA
NOSNIKA SUBSTANCJI AKTYWNYCH

Martyna KOT

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

martynakot2203@gmail.com

Wstep: Wspotczesna kosmetologia coraz czesciej stawia na produkty wielofunkcyjne, tgczgce
skutecznos¢ z bezpieczenstwem i ekologicznym podejsciem. Szczegdlng uwage przyktada sie
do wsparcia mikrobiomu skéry, wykorzystania naturalnych surowcéw oraz minimalizacji
odpaddéw w duchu zero waste. Aronia jest cennym Zzrédtem polifenoli, antocyjanéw oraz
witamin, wykazujgc silne wtasciwosci antyoksydacyjne i przeciwzapalne. Postbiotyki, czyli
metabolity mikroorganizmodw, zyskujg na znaczeniu jako sktadniki wspierajgce rownowage
mikrobiologiczng skory, bez ryzyka zwigzanego z obecnoscig zywych kultur.

Cel badania: Celem projektu byto opracowanie koncepcji innowacyjnego kosmetyku w formie
lekkiego kremu o zelowej konsystencji, zawierajgcego ekstrakt z aronii oraz postbiotyk
pozyskany z Lactiplantibacacillus plantarum. Zatozono stworzenie formuty, ktéra szybko sie
wchtania, zapewnia efekt ,glow”, koi skdre i wspiera jej mikrobiom, a jednoczesnie pozostaje
bezpieczna dla cery wrazliwej.

Metodyka: Catkowitg zawarto$é polifenoli w przygotowanych formulacjach oznaczono
metoda Folina-Ciocalteu. Aktywnos¢ antyoksydacyjng przeprowadzono metodg TEAC.
Whioski: Opracowana koncepcja potwierdza wysokg zasadnos¢ wykorzystania aronii oraz
postbiotyku uzyskanego z wyttokdw aroniowych z udziatem L. plantarum w nowoczesnym

kosmetyku pielegnacyjnym.

Stowa kluczowe: bioferment, aronia, zero waste

Projekt finansowany ze srodkdéw budzetu panstwa, przyznanych przez Ministra Nauk i Szkolnictwa Wyzszego

w ramach Programu ,,Studenckie kota naukowe tworzg innowacje”, nr projektu SKN/SP/631551/2025
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BIALY SNUS - tATWO SIE WYPLUJE, ALE TRUDNIEJ ZDEGRADUIJE

Kamila KRASOWSKA, Natalia WIEWIOROWSKA, Ronja HARASIM, Michalina RUKAT,

Katarzyna KULIKOW, Ewa OLEKSINSKA-MERIDA
SKN ECOresearch, Wydziat Wtdkiennictwa i Wzornictwa, Instytut Wtdkiennictwa,
Politechnika todzka
Opiekun SKN: dr hab. Michat Puchalski, prof. Pt

krasowskakamila@outlook.com

Wstep: Woreczki nikotynowe to zyskujgca na popularnosci uzywka na rynku europejskim.
Stanowig nie tylko zagrozenie dla zdrowia cztowieka jako wyrdb nikotynowy, lecz mogg
réwniez stwarzac problem srodowiskowy, co oceniono w ramach niniejszej pracy.

Cel badania: Okreslenie wptywu woreczkdw nikotynowych na srodowisko poprzez analize
sktadu surowcowego oraz ocena tempa i stopnia ich rozpadu w warunkach kompostowania.
Metodyka: Sktad surowcowy wyrobu oceniono zgodnie z metodyka na postawie
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1007/2011 z dnia 27 wrzes$nia
2011 r. Tempoistopien rozpadu w komposcie w warunkach laboratoryjnych oceniono zgodnie
z norma PN-EN ISO 20200:2007.

Wyniki: Sktad surowcowy wtdkniny, z jakiej wykonane zostaty woreczki nikotynowe trzech
popularnych producentdéw, to materiat ztozony. Oprdécz wtdkien celulozy regenerowanej
zawiera takze witdkna syntetyczne. Przeprowadzone badania laboratoryjne kompostowania
potwierdzity, iz materiat jest trudny do degradacji ze wzgledu na swaj sktad, co zweryfikowano
poréwnujgc do préby kontrolnej z PLA.

Whioski: Wtdéknina, z ktérej wykonana jest uzywka, nie jest materiatem sprzyjajgcym
szybkiemu i bezproblemowemu rozktadowi, nawet w warunkach symulowanego
kompostowania. Warto poszuka¢ alternatywnych surowcéw ktére bytyby przyjazniejsze dla

naturalnego rozktadu, jak np. PLA.

Stowa kluczowe: woreczki nikotynowe, wtdknina, degradacja, kompostowanie
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JAK FORMA TECHNOLOGICZNA MATCHY WPLYWA NA SKUTECZNOSC
DZIAtANIA EMULSIJI DO CIALA

Oliwia KUBIAK

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

oliwia.kubiakO1@gmail.com

Wstep: W ostatnich latach obserwuje sie dynamiczny wzrost zainteresowania surowcami
pochodzenia naturalnego, co wynika z rosngcej $wiadomosci konsumentow i trendu na
kosmetyki innowacyjne. Produkty zawierajace sproszkowang japoriskg herbate Matcha
(Camellia sinensis), s coraz chetniej wykorzystywane poza branzg spozywczg, ze wzgledu na
swoje bogate wiasciwosci.

Cel badania: Celem pracy byta ocena wtasciwosci emulsji do ciata typu O/W, otrzymanych
z opracowanej receptury, zréznicowanych pod katem formy i stezenia wprowadzonego
sktadnika aktywnego.

Metodyka: W pracy zastosowano szereg metod badawczych, obejmujgcych analize
spektrofotometryczng, pomiary lepkosci, badanie przechowalnicze, ocene parametrow skéry
in vivo oraz konsumencka ocene sensoryczng produktu.

Whyniki: Uzyskane wyniki potwierdzajg, ze herbata Matcha jest efektywnym sktadnikiem
aktywnym. Badania pokazaty, ze rdéine formy technologiczne surowca determinuja
wiasciwosci uzytkowe emulsji: napary i ekstrakty potegujg szybkie nawilzenie, natomiast
sproszkowana Matcha dziata jako doskonaty modyfikator sensoryczny, poprawiajgc
wygtadzenie i odczucia po aplikacji.

Whioski: Zastosowanie herbaty Matcha w zrézinicowanych formach moze stanowic
innowacyjne i wielokierunkowe podejscie do formulacji nowoczesnych emuls;ji

kosmetycznych.

Stowa kluczowe: Matcha, Camellia sinensis, emulsje O/W, kosmetyki naturalne, nawilzenie
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SZTUCZNA INTELIGENCJA JAKO NARZEDZIE WSPIERAJACE FINANSE

Karolina KUCHARSKA, Wiktoria SUPOROWSKA

Koto Naukowe Finansdw i Rachunkowosci Symfonia, Wydziat Nauk Ekonomicznych,
Paristwowa Akademia Nauk Stosowanych w Nysie
Opiekun SKN: dr inz. Marta Targowicz

kkucharska.karolina@gmail.com, wiktoriasu2810@gmail.com

Wstep: Dynamiczny rozwdj sztucznej inteligencji stanowi jedno z najwazniejszych zjawisk
ksztattujgcych wspotczesne finanse i szeroko pojetg gospodarke. Sektor finansowy, ze wzgledu
na skale przetwarzanych danych oraz potrzebe podejmowania decyzji w czasie rzeczywistym,
stat sie naturalnym obszarem implementacji rozwigzan opartych na sztucznej inteligencji.

Cel badan: Celem pracy jest przedstawienie roli Al jako narzedzia wspierajgcego
funkcjonowanie sektora finansowego, zwtaszcza bankowosci, ubezpieczen oraz inwestycji oraz
wskazanie zaréwno korzysci, jak i potencjalnych zagrozen wynikajgcych z jej stosowania.
Metodyka badan: Zastosowang metodg badawczg byta analiza literatury przedmiotu,
obejmujgca publikacje naukowe, raporty branzowe oraz opracowania poswiecone sztucznej
inteligencji i finansom. Wykorzystano réwniez metode analizy opisowej, pozwalajacg na
syntetyczne przedstawienie aktualnych zastosowan Al w sektorze finansowym.

Whyniki analizy: Przeprowadzona analiza wskazuje, ze sztuczna inteligencja petni obecnie
kluczowa role we wspieraniu procesdw decyzyjnych i operacyjnych w sektorze finansowym.
W bankowosci Al przyczynia sie do poprawy jakosci obstugi klienta, automatyzacji proceséw
kredytowych oraz zwiekszenia skutecznosci systemow zarzgdzania ryzykiem.

Whioski: Sztuczna inteligencja stata sie nieodzownym elementem nowoczesnego sektora
finansowego, umozliwiajgc szybkie i efektywne przetwarzanie danych oraz automatyzacje
kluczowych procesow. Zastosowanie Al przyczynia sie do wzrostu dostepnosci i personalizacji
ustug finansowych, co pozytywnie wptywa na relacje z klientami i konkurencyjnos¢ instytucji.
Rozwdj technologii wymaga réwnoczesnego dostosowania ram prawnych, etycznych

i organizacyjnych, aby ograniczy¢ ryzyko naduzyé i btedéw systemowych.

Stowa kluczowe: sztuczna inteligencja, sektor finansowy, wykrywanie naduzy¢ finansowych
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ZASTOSOWANIE BYLICY POSPOLITEJ (ARTEMISIA VULGARIS) JAKO
AKTYWNEGO DODATKU DO TONIKU KOSMETYCZNEGO

Julia MICHALSKA

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

julial.michalska@gmail.com

Wstep: Artemisia vulgaris (bylica pospolita) jest rosling lokalnie wystepujgca w Polsce,
a jednoczesnie stabo wykorzystywang w kosmetyce. Charakteryzuje sie sktadem
fitochemicznym o potencjale przeciwzapalnym, przeciwutleniajgcym i tonizujgcym, co jest
szczegolnie istotne w produktach ukierunkowanych na poprawe bariery hydrolipidowej oraz
réwnowagi skory.

Cel badania: Opracowanie wariantéw tonikdw kosmetycznych z dodatkiem ekstraktu z bylicy
pospolitej oraz ocena wptywu liofilizacji i fermentacji na zawartos¢ zwigzkdw polifenolowych
i potencjat antyoksydacyjny produktow.

Metodyka: Do oznaczenia parametrow przeciwutleniajgcych (TPC, TEAC) zastosowano
metody spektrofotometryczne i mikrobiologiczne. Ekstrakt ultradZzwiekowy poddano
liofilizacji oraz biofermentacji.

Wyniki: Opracowano 6 wariantow tonikéw zawierajacych 1%, 3% i 5% dodatkdéw aktywnych
(ekstrakt wodny, liofilizat lub bioferment). Liofilizacja i biofermentacja zwiekszaty wartos¢ TPC
produktow o 27-300%, wptywajac rowniez na aktywnos$é przeciwutleniajgcg formulacji.
Najkorzystniejsze parametry wykazywaty formulacje z dodatkiem biofermentu. Wykazano
takze wptyw sktadu bazy tonikowej na wtasciwosci gotowych produktéw.

Whioski: Zastosowane procesy technologiczne wptywaty na zwiekszenie zawartosci polifenoli
i aktywnosci przeciwutleniajgcej tonikdw z dodatkiem bylicy pospolitej, potwierdzajgc

potencjat tego surowca w formulacjach kosmetycznych.

Stowa kluczowe: bylica pospolita, biofermentacja, aktywnos¢ antyoksydacyjna
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WPLYW TECHNOLOGII CYFROWYCH NA POSTRZEGANA JAKOSC UStUG
KURIERSKICH WSROD POKOLEN Y | Z

Krzysztof MOSCIAN

LogistiX UWM — Koto Naukowe Logistyki, Wydziat Nauk Ekonomicznych,
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Opiekun SKN: dr Grzegorz Szczubetek
182752 @student.uwm.edu.pl

Wstep: Technologie cyfrowe w branzy KEP (Kurier—Ekspres—Paczka) odgrywajg kluczowg role
w ksztattowaniu jakosci ustug logistycznych, wptywajgc na doswiadczenia klientow oraz
konkurencyjnos¢ operatoréw. Istotne sg przy tym réznice w ocenie tych technologii miedzy
grupami pokoleniowymi, ktdre odmiennie postrzegajg ich role w procesie obstugi.

Cel badania: Celem badan byto okreslenie wptywu technologii cyfrowych na postrzegana
jako$é ustug kurierskich wsrdd przedstawicieli pokolen Y i Z.

Metodyka: Badanie przeprowadzono z wykorzystaniem autorskiego kwestionariusza ankiety
wsrod 100 respondentéw, ktdrzy w ciggu ostatnich 6 miesiecy korzystali z ustug kurierskich.
Whuyniki: Wyniki wskazujg, ze technologie cyfrowe istotnie ksztattujg postrzegang jakosc¢ ustug
kurierskich, szczegélnie w zakresie transparentnosci, doktadnosci informacji oraz wygody
uzytkowania. Najwyzej oceniono sledzenie przesytek w czasie rzeczywistym i automatyczne
powiadomienia, natomiast nizej oceniono rozwigzania silnie zautomatyzowane, takie jak
chatboty. Zaobserwowano réwniez réznice miedzypokoleniowe. Przedstawiciele pokolenia
Z wykazujg wiekszg akceptacje technologii, podczas gdy pokolenie Y czesciej preferuje
bezposredni kontakt z cztowiekiem.

Whioski: Technologie cyfrowe stanowig kluczowy czynnik ksztattujacy postrzegang jakosc
ustug kurierskich, jednak ich oddziatywanie rdzni sie w zaleznosci od grupy wiekowej. Ich
efektywne wykorzystanie wzmacnia konkurencyjnos¢ przedsiebiorstw, dlatego powinny

stanowic integralny element zarzadzania ustuga.

Stowa kluczowe: jakos¢ ustug kurierskich, KEP, technologie cyfrowe, pokolenie Y, pokolenie Z
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CZY MATCHA MUSI BYC DROGA? POROWNANIE ZDOLNOSCI
ANTYOKSYDACYJNYCH PRODUKTOW Z ROZNYCH POLEK CENOWYCH

Zuzanna PERKOWSKA, Julia KOLODZIEJCZAK, Patrycja DUBINSKA, Megan HECK

Studenckie Koto Naukowe COMMODUM CANTAVIT, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

Opiekun SKN: dr hab. inz. Katarzyna Mikotajczyk-Bator, prof. UEP, dr hab. Dariusz Kikut-Ligaj

Wstep: Matcha, czyli zielona herbata z lisci Camellia sinensis, wyrdznia sie sposrdd innych
herbat formg drobno zmielonego proszku. W praktyce komercyjnej stosuje sie podziat miedzy
matchg wysokiej i niskiej jako$ci — dotyczy on gtéwnie smaku i barwy, ale takze metody
uprawy, stopnia rozdrobnienia oraz ewentualnej obecnosci dodatkéw. Czesto zaktada sie, ze
wymienione cechy przektadajg sie na cene i potencjat prozdrowotny surowca.

Cel badania: Celem badania byto okreslenie jakos$ci prozdrowotnej i sensorycznej matchy
w réznych przedziatach cenowych.

Metodyka: W badaniu uzyto 4 herbat matcha réznigcych sie pod wzgledem ceny. Probki
herbat przebadano pod wzgledem zdolnosci antyoksydacyjnej metodg z kationorodnikiem
DPPH. W ocenie jakosci sensorycznej herbat zastosowano skale pieciopunktowg Tilgnera.
Whyniki: Wyniki badain wykazaty, ze najtansza analizowana prébka matchy cechowata sie
zaskakujgco wysokim potencjatem przeciwutleniajgcym. Witasnosci przeciwutleniajgce
najtanszej z herbat (Matcha Green Tea Powder) byly duzo wyzsze od najdrozszej matchy
(Moya) - pochodzacej z pierwszych zbiordw i intensywnie zacienianej uprawy.

Whioski: Z badania wynika, ze cena matchy nie jest miarodajnym wskaznikiem jej wtasciwosci
antyoksydacyjnych. W badaniu najtafiszy produkt okazat sie mieé wiekszy potencjat
przeciwutleniajgcy od drozszych odpowiednikdw, co sugeruje brak jednoznacznej zaleznosci
pomiedzy ceng produktu a jego wartoscig prozdrowotnga. Sugeruje to, ze zmienna zawartos¢
zwigzkéw bioaktywnych w matchy (np. katechin) determinowana jest przez czynniki
agrotechniczne, technologiczne oraz logistyczne, ktére przede wszystkim ksztattujg jakosc

ostateczng produktu niezaleznie od jego ceny rynkowej.

Stowa kluczowe: matcha, napoje, wtasnosci prozdrowotne, antyoksydanty, cena
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OPRACOWANIE | OCENA WLASCIWOSCI KREMU KOSMETYCZNEGO
Z DODATKIEM BIOFERMENTU

Aleksander PIEKARSKI

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

93147 @student.ue.poznan.pl

Wstep: Skuteczna ochrona skoéry przed stresem oksydacyjnym i procesami starzenia to jedno
z gtdwnych wyzwan wspodfczesnej kosmetologii. Odpowiedzig na to zapotrzebowanie jest
projektowanie receptur bazujgcych na naturalnych antyoksydantach. Wyttoki z aronii stanowia
bogate zrédito polifenoli, a uzyskany z nich bioferment staje sie surowcem o wysokim
potencjale przeciwutleniajgcym, gotowym do aplikacji w uktadach emulsyjnych.

Cel badania: Celem projektu byto opracowanie receptury innowacyjnego kremu
pielegnacyjnego z dodatkiem biofermentu z suszonych wyttokéw aroniowych i ocena wptywu
tego surowca na witasciwosci strukturalne i potencjat antyoksydacyjny gotowego kosmetyku.
Metodyka: Badaniom poddano baze kremowg (z kwasem hialuronowym i witaming E) oraz jej
wariant z dodatkiem biofermentu z aronii. Zmiany strukturalne matrycy oceniono za pomoca
spektroskopii bliskiej podczerwieni (NIR), a aktywnos$¢ przeciwutleniajgcgq gotowych
kosmetykdéw oznaczono metodg TEAC.

Wyniki: Badania spektroskopowe (NIR) potwierdzity, ze dodatek biofermentu z aronii wyraznie
modyfikuje wewnetrzng strukture matrycy kremowej. Ponadto analiza metodg TEAC wykazata
wysokg aktywnos¢ antyoksydacyjng zaprojektowanej formulacji.

Whioski: Bioferment z aronii to praktyczny i efektywny surowiec do produkcji kreméw. Analizy
strukturalne (NIR) oraz wysoka aktywnosc¢ przeciwrodnikowa (TEAC) udowadniajg jego petna

uzytecznosc¢ w projektowaniu kosmetykéw o dziataniu antyoksydacyjnym.

Stowa kluczowe: wyttoki aroniowe, bioferment, aktywnos¢ antyoksydacyjna

Projekt finansowany ze srodkéw budzetu paristwa, przyznanych przez Ministra Nauki i Szkolnictwa WyZszego
w ramach Programu ,,Studenckie kota naukowe tworzq innowacje”, nr projektu SKN/SP/631551/2025
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CZY JOGURTY WEGANSKIE MOGA DOROWNAC MLECZNYM?
WYZWANIA JAKOSCIOWE | OCZEKIWANIA KONSUMENTOW

Anna PLASZCZAK

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

s221666@student.uek.krakow.pl

Wstep: Jogurty weganskie stanowig alternatywe dla jogurtdw mlecznych, jednak ich jakos¢
sensoryczna i mikrobiologiczna czesto od nich odbiega.

Cel badania: Poréwnanie jakosci sensorycznej i mikrobiologicznej jogurtu weganskiego
i mlecznego oraz identyfikacja preferencji i wiedzy konsumentéw nt. probiotykow.
Metodyka: Badanie przeprowadzono w trzech etapach: ankieta konsumencka, ocena
sensoryczna na 5-stopniowej skali punktowej oraz badania mikrobiologiczne - oznaczono
liczbe bakterii kwasu mlekowego, ogdlng liczbe bakterii i obecnos¢ Enterobacteriaceae
w okresie przydatnosci do spozycia oraz po jego uptywie.

Wyniki: Najwazniejszym kryterium wyboru jogurtu okazat sie smak, a wiedza konsumentow
o probiotykach jest niska. Jogurt mleczny otrzymat wyisze noty za gestos¢, gtadkos¢
i intensywnos$¢ smaku. Oba produkty spetniaty wymagania FAO/WHO, jednak liczba bakterii
kwasu mlekowego byta wyzsza w jogurcie naturalnym i spadta w obu po uptywie terminu
przydatnosci.

Whioski: Jogurty weganskie stanowig mniej korzystne sSrodowisko dla przezywalnosci bakterii
probiotycznych niz konwencjonalne, cho¢ spetniajg normy mikrobiologiczne. Aby mogty im

doréwnac, konieczny jest dalszy rozwdj technologii fermentacji substratow roslinnych.

Stowa kluczowe: jogurty weganskie, jogurt naturalny, produkty fermentowane, probiotyki
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UPCYKLING WYTLOKOW ARONIOWYCH W PROJEKTOWANIU
INNOWACYJNEGO SERUM PUNKTOWEGO O WEASCIWOSCIACH
ANTYBAKTERYJNYCH

Magdalena PODSKARBI

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

93143@student.ue.poznan.pl

Wstep: Przetwdrstwo owocow generuje produkty uboczne, takie jak wyttoki, bedgce cennym
surowcem do upcyklingu. Ich wykorzystanie w kosmetykach wpisuje sie w nurt gospodarki
obiegu zamknietego oraz poszukiwanie naturalnych alternatyw dla syntetycznych substancji
antybakteryjnych.

Cel badania: Opracowanie receptury hydrozelowego serum punktowego z biofermentem
z aronii oraz ocena jego aktywnosci antybakteryjnej.

Metodyka: W przygotowanych wariantach serum oznaczono aktywnos$é¢ antybakteryjng
metody studzienkowg wobec bakterii Gram-dodatnich, Gram-ujemnych oraz drozdzy.
Oznaczono réwniez wartos¢ pH produktow.

Whuyniki: Zaprojektowane serum charakteryzowato sie stabilng strukturg i optymalnym dla
skéry pH. W badaniach mikrobiologicznych wykazano, ze bioferment z aronii wptywa na
dziatanie antybakteryjne bazy.

Whioski: Wyttoki z aronii po odpowiednim przetworzeniu biotechnologicznym sa
wartosciowym surowcem kosmetycznym. Zaprojektowane serum stanowi ekologiczng

alternatywe dla konwencjonalnych preparatéw przeciwtrgdzikowych.

Stowa kluczowe: aronia, upcykling, bioferment, serum przeciwtragdzikowe, aktywnos¢

antybakteryjna

Projekt finansowany ze srodkéw budzetu paristwa, przyznanych przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
w ramach Programu , Studenckie kota naukowe tworzg innowacje”, nr projektu SKN/SP/631551/2025
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POROWNANIE WYBRANYCH EMULGATOROW | ICH WPLYW NA STABILNOSC
EMULSJI KOSMETYCZNE)J

Aleksandra POSPIECH

Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Promotor pracy: dr inz. Katarzyna Michocka

olaa.pospiech@gmail.com

Wstep: Emulsje kosmetyczne sg powszechnie stosowane w produktach takich jak kremy czy
balsamy. Ze wzgledu na swojg nature sg uktadami niestabilnymi, dlatego wymagaja
zastosowania emulgatoréw. Ich dobdér wptywa na trwato$é emulsji, jej konsystencje oraz
wiasciwosci aplikacyjne.

Cel badania: Celem pracy byto okreslenie wptywu rodzaju emulgatora na stabilno$¢ emulsji
kosmetycznej typu olej w wodzie (O/W).

Metodyka: Przygotowano trzy emulsje rdznigce sie rodzajem emulgatora: BTMS
(Behentrimonium Methosulfate, Cetearyl Alcohol), MGS (Methyl Glucose Sesquistearate) oraz
SLP (Sorbitan Laurate, Polyglyceryl-4 Laurate, Dilauryl Citrate). Wykonano ocene
organoleptyczng, pomiar pH, lepkosci oraz test stabilno$ci mechanicznej. Dodatkowo
przeprowadzono analize reologiczna.

Whyniki: Najwiekszg stabilnos¢ wykazaty emulsje z BTMS i MGS. Emulsja z SLP wykazywata
rozwarstwienie. Najwyzszg lepkos$¢ uzyskano dla BTMS, natomiast najnizszg dla SLP. Wszystkie
emulsje miaty odpowiednie pH. Badania reologiczne wykazaty charakter pseudoplastyczny.
Whioski: Rodzaj emulgatora wptywa na stabilnos¢ emulsji. BTMS zapewnia najwyzszg
stabilnos¢, MGS dobrg stabilno$é i lekkg konsystencje, natomiast SLP wymaga dalszej

optymalizacji.

Stowa kluczowe: emulsje kosmetyczne, emulgatory, stabilnos¢, reologia, lepkos¢
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PROJEKT REKAWICY KUCHENNO-GRILLOWEJ Z UWZGLEDNIENIEM
WYMAGAN DLA SRODKOW OCHRONY INDYWIDUALNEJ

Aleksandra RUDNICKA

Instytut Widkiennictwa, Wydziat Wtdkiennictwa i Wzornictwa, Politechnika tddzka, Centralny
Instytut Ochrony Pracy — Paristwowy Instytut Badawczy, todz
Promotorzy pracy: dr hab. Michat Puchalski, prof. Pt; dr hab. inz. Emilia Irzmariska

264130@edu.p.lodz.pl

Wstep: taczenie funkcji uzytkowej i ochronnej w jednym produkcie stanowi istotne wyzwanie
projektowe i materiatowe. W przypadku rekawic kuchenno-grillowych problem dotyczy
zapewnienia odpowiedniej ochrony termicznej przy zachowaniu ergonomii, komfortu oraz
funkcjonalnosci w zréznicowanych warunkach uzytkowania.

Cel badania: Na podstawie analizy rynku i badan laboratoryjnych wytypowano materiaty
umozliwiajgce wykonanie prototypu rekawicy kuchenno-grillowej spetniajgcej wymagania dla
Srodkéw Ochrony Indywidualnej.

Metodyka: Oceniono odpornosci pakietdw materiatowych na ograniczone rozprzestrzenianie
pfomienia, ciepto kontaktowe i hydrofobowos¢ tkaniny wierzchniej. Zbadano wfasciwosci
fizjologiczne, w tym opdr pary wodnej i przepuszczalno$¢ powietrza. Przeanalizowano
antropometrie dtoni i rodzaje chwytow.

Whyniki: Badania wykazaty, ze wytypowane pakiety materiatowe zapewniajg wymagang przez
normy odpornos$é na ciepto kontaktowe oraz ograniczone rozprzestrzenianie ptomienia przy
zachowaniu korzystnych wtasciwosci fizjologicznych. Analiza antropometrii dtoni pozwolita
opracowac konstrukcje rekawicy oraz wykona¢ prototyp spetniajgcy zatozenia projektowe.
Whioski: Wyniki wskazuja mozliwo$¢ potgczenia wtasciwosci ochronnych i uzytkowych
w jednym rozwigzaniu sktadajgcym sie z pakietéw o zréznicowanym sktadzie materiatowym.
Opracowane rozwigzanie moze stanowi¢ podstawe projektowania hybrydowych rekawic

ochronnych taczacych funkcje uzytkowga i wymagania SOI.

Stowa kluczowe: Srodki Ochrony Indywidualnej (SOI), rekawica kuchenna, rekawica grillowa,

materiaty wysokosprawne, materiaty tekstylne ochronne
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WPLYW TEMPERATURY NA WYTRZYMALOSC 1 JAKOSC WYDRUKOW
Z PLA | PET-G

Kacper SKALECKI

Studenckie Koto Naukowe Design & 3D Printing, Katedra Jakosci Produktow Przemystowych
i Opakowan, Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: prof. dr hab. inz. Ryszard Cierpiszewski

kacskalecki@gmail.com

Wstep: FDM to powszechna metoda druku 3D, w ktérej temperatura dyszy kluczowo
determinuje jakos¢ potgczen miedzywarstwowych oraz koncowe witasciwosci mechaniczne
i wizualne elementéw z tworzyw termoplastycznych.

Cel badania: Analiza wptywu temperatury na wtasciwosci PLA i PET-G w celu optymalizacji
wytrzymatosci oraz minimalizacji defektéw wydrukéw FDM.

Metodyka: Badano prébki PLA (180-230°C) i PET-G (210—-260°C). Wykonano testy udarnosci,
rozciggania i zginania (ISO) oraz ocene adhezji warstw i wad powierzchniowych.

Wyniki: Wykazano, nieliniowe zaleznosci wifasciwosci od temperatury. Szereg
nieoczekiwanych wynikdw wskazuje na nieprzewidywalnos¢ materiatéow wykorzystanych
w badaniu w skrajnych zakresach procesowych.

Whioski: Analiza pozwala na optymalizacje parametréw druku pod konkretne zastosowania.
Wyniki utatwiajg poprawe trwatosci elementédw oraz ograniczanie defektéw typowych dla

technologii FDM.

Stowa kluczowe: FDM, PLA, PET-G, temperatura, wytrzymatos¢ mechaniczna
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WLASCIWOSCI PROZDROWOTNE | OCENA SENSORYCZNA JAPONSKIEJ
HERBATY MATCHA

Marta SKIBINSKA, Jagoda SIBILSKA

Studenckie Koto Naukowe COMMODUM CANTAVIT, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. Inz. Katarzyna Mikotajczyk- Bator, prof. UEP, dr hab. Dariusz Kikut- Ligaj
96836@student.poznan.pl

Wstep: Matcha to sproszkowana zielona herbata pochodzaca z Japonii, otrzymywana z lisci
rosliny Camellia sinensis. Wéréd zielonych herbat matcha charakteryzuje sie intensywnym
kolorem oraz wysoka zawartoscig zwigzkéow polifenolowych i zdolnos$cig antyoksydacyjna.
Dzieki temu wykazuje silne wtasciwosci przeciwutleniajace i prozdrowotne.

Cel badania: Celem badania byto okreslenie zawartosci zwigzkdw polifenolowych i wiasciwosci
prozdrowotnych herbaty zielonej matcha oraz niebieskiej i czerwonej herbaty w stylu matcha
otrzymanej odpowiednio z kwiatéw klitorii i hibiskusa. Przeprowadzono réwniez ocene
sensoryczng badanych herbat.

Metodyka: Z herbat typu matcha przygotowano ekstrakty, w ktérych oznaczono zawarto$é
zwigzkéw polifenolowych z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocalteu oraz okreslono
zdolnos$¢ antyoksydacyjng metodami ABTS i DPPH. Ocene sensoryczng przeprowadzono
w kontrolowanych warunkach, dokonujgc jednoczesnej analizy wszystkich probek.

Whyniki: Najwyzszg zdolnos¢ prozdrowotng wykazata klasyczna zielona herbata matcha, ktéra
uzyskata najwyzszg wartoscig ABTS, najnizszg ICso (DPPH) oraz najwiekszg zawarto$¢ polifenoli.
Najnizszg zdolnos¢ antyoksydacyjng sposréd badanych prébek wykazata matcha niebieska.
Jesli chodzi o ocene sensoryczng najlepiej wypadty zielona matcha i herbata Klitorii.

Whioski: Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zielona herbata matcha
wykazuje najlepsze wyniki. Herbaty w stylu matcha - niebieska herbata z klitorii oraz czerwona
herbata z hibiskusa wykazaty znacznie nizsze wartosci zarowno pod wzgledem zawartosci

polifenoli, aktywnosci antyoksydacyjnej oraz wysoki wspétczynnik 1Cso.

Stowa kluczowe: herbata, matcha, zdolnosci prozdrowotne, ocena sensoryczna, ekstrakty
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POSTRZEGANE BEZPIECZENSTWO DOSTAWY JAKO WYMIAR JAKOSCI UStUG
KURIERSKICH W MODELU C2C NA PRZYKtADZIE VINTED

Patrycja STANCZAK, Krzysztof MOSCIAN

LogistiX UWM — Koto Naukowe Logistyki, Wydziat Nauk Ekonomicznych,
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Opiekun SKN: dr Grzegorz Szczubetek
165082 @student.uwm.edu.pl

Wstep: Wzrost popularnosci platform C2C zwiekszyt znaczenie jakosci ustug kurierskich
w procesie dostawy ostatniej mili. Postrzegane bezpieczenstwo dostawy, obejmujace m.in.
niezawodnos$¢ realizacji przesytki, transparentno$¢ informacji oraz ograniczenie ryzyka,
stanowi znaczacy element oceny jako$ci ustug kurierskich i wptywa na zaufanie konsumentéw
do platformy.

Cel badania: Celem badan byto poznanie opinii i doswiadczen konsumentéw wobec
postrzeganego bezpieczeristwa dostawy jako elementu jakosci ustug kurierskich w modelu
C2C na przyktadzie Vinted.

Metodyka: Badanie przeprowadzono za pomocg autorskiego kwestionariusza ankiety wsréd
100 respondentéw, dokonujgcych zakupdéw na platformie Vinted.

Whyniki: Respondenci wskazali, ze percepcja bezpieczennistwa dostawy na platformie Vinted
jest w najwiekszym stopniu ksztattowana przez mozliwos$é sledzenia przesytki, dostep do
biezagcych informacji o dostawie oraz dostarczenie produktu w nienaruszonym stanie.
Uzyskane wyniki wykazaty rowniez, ze problemy zwigzane z zagubieniem, uszkodzeniem lub
opdznieniem przesytki obnizajg poziom zaufania do platformy oraz negatywnie wptywajg na
postrzegang jako$¢ ustug kurierskich i doswiadczenia zakupowe konsumentéw.

Whioski: Bezpieczenstwo dostawy stanowi istotny czynnik wptywajgcy na ocene jakosci ustug
kurierskich w modelu C2C. Minimalizacja problemdéw zwigzanych z realizacjg dostawy sprzyja

wzrostowi poziomu zaufania konsumentéw do platformy Vinted oraz firm kurierskich.

Stowa kluczowe: bezpieczenistwo dostawy, jakos¢ ustug kurierskich, model C2C, e-commerce
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WPLYW STEZENIA ALKOHOLU ETYLOWEGO NA AKTYWNOSC
ANTYOKSYDACYJNA EKSTRAKTOW Z GANODERMA LUCIDUM

Julia WALKOWIAK

Studenckie Koto Naukowe NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr inz. Sylwia Sady, Opiekun projektu: dr hab. Marta Ligaj, prof. UEP
96849@student.ue.poznan.pl

Wstep: Rosngce zainteresowanie zywnoscig funkcjonalng oraz naturalnymi metodami
wspierania organizmu sprzyja postrzeganiu grzybdéw jako istotnego elementu nowoczesnej
diety prozdrowotnej. Grzyby, charakteryzujgce sie wysoka zawartoscia tatwo przyswajalnego
biatka, niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych oraz licznych witamin i mineratéw,
posiadajg wtasciwosci mogace korzystnie wptywac na profilaktyke choréb cywilizacyjnych.

Cel badania: Celem pracy byta charakterystyka aktywnosci antyoksydacyjnej ekstraktéw
alkoholowych z Ganoderma lucidum (Reishi).

Metodyka: Ekstrakcje prowadzono z wykorzystaniem alkoholu etylowego o réznym stezeniu
metoda tradycyjng (maceracja) oraz metodg ekstrakcji wysokocisnieniowej (ekstrakcja CO3
w stanie nadkrytycznym). Oznaczanie aktywnosci antyoksydacyjnej wykonano metoda
redukcji rodnika DPPH (2,2-difenylo-1-pikrylohydrazylu).

Whyniki: Optymalne stezenie alkoholu etylowego dla procesu ekstrakcji ustalono na poziomie
50%. Ekstrakty otrzymane metodg wysokocisnieniowg wykazaty dwukrotnie wyzszy potencjat
antyoksydacyjny w poréwnaniu do ekstraktéw otrzymanych metoda maceracji.

Whioski: Aktywnos$¢ przeciwutleniajgca otrzymanych ekstraktéw jest Scisle powigzana z ich
oddziatywaniem przeciwzapalnym, antyalergicznym i antyhistaminowym. Optymalizacja
warunkow ekstrakcji oraz upowszechnianie wiedzy o wtasciwosciach prozdrowotnych grzybéw

moze przyczynic sie do szerszego ich wykorzystania na rynku zywnosci funkcjonalnej.

Stowa kluczowe: Ganoderma lucidum, aktywnos$¢ antyoksydacyjna, DPPH, ekstrakcja
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ZACHOWANIA MLODYCH KONSUMENTOW NA RYNKU NAPOJOW
ENERGETYCZNYCH

Kacper WALDOCH, Artur BOBER

Kotfo Naukowe Cargo, Katedra Zarzqdzania Jakoscig,
Wydziat Zarzqdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
Opiekun SKN: dr hab. inz. Millena Ruszkowska, prof. UMG
52642 @student.umg.edu.pl

Wstep: Napoje energetyczne sg powszechnym elementem stylu zycia mtodych konsumentéw.
Ich spozycie wigze sie nie tylko z pobudzeniem i zwiekszong koncentracjg, ale réwniez
z potencjalnym negatywnym wptywem na zdrowie.

Cel badania: Wstepna charakterystyka spozycia napojéw energetycznych, zachowan
rynkowych i swiadomosci zdrowotnej konsumentéw do 24 roku zycia, ze szczegdlnym
uwzglednieniem czestotliwosci konsumpcji, czynnikéw wyboru produktu, preferencji marek
oraz prob ograniczania spozycia.

Metodyka: Badanie pilotazowe przeprowadzono metodg sondazu diagnostycznego
w technice CAWI. Kwestionariusz udostepniono w mediach spotecznosciowych
i komunikatorach internetowych. Prébe dobrano nielosowo, tgczac dobdér wygodny, celowy
i technike kuli $nieznej. W badaniu uczestniczyto 116 respondentdéw, a dalszg analizg objeto
95 osbb deklarujacych spozycie napojéw energetycznych w ostatnich 6 miesigcach.

Whuyniki: Spozycie napojow energetycznych zadeklarowato 81,90% badanych. Mtodzi
konsumenci traktujg napoje energetyczne jako tatwo dostepny produkt codziennego uzytku,
wybierany pragmatycznie ze wzgledu na smak, cene i wygode zakupu. Jednoczesnie
dostrzegajg oni ich mozliwy negatywny wptyw na zdrowie oraz podejmujg dziatania
ograniczajgce spozycie.

Whioski: Wyniki wskazujg na dysonans miedzy $wiadomoscig ryzyka a utrwalonymi

praktykami konsumpcyjnymi, co uzasadnia potrzebe dalszych badan i dziatan edukacyjnych.

Stowa kluczowe: napoje energetyczne, mtodzi konsumenci, zachowania konsumenckie,

Swiadomosc¢ zdrowotna, preferencje zakupowe.
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NIEWIDZIALNI PASAZEROWIE MROZONYCH TRUSKAWEK

Weronika ZABINSKA, Julia WIELINSKA, Malwina PRZYBYtOWSKA

Studenckie Koto Naukowe Inventum, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci,
Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Opiekun SKN: dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP
97779@student.ue.poznan.pl

Wstep: Mrozone owoce stanowig istotny element wspétczesnej diety, oferujgc dostep do
produktow sezonowych przez caty rok. Choé¢ proces mrozenia hamuje wzrost wiekszosci
drobnoustrojow, nie eliminuje ich catkowicie. Przez to, w przypadku braku obrébki termicznej
przed spozyciem moze budzi¢ watpliwosci w kwestii bezpieczenstwa zdrowotnego.
W odpowiedzi na rosngcy popularnos¢ mrozonych owocéw, kluczowa staje sie ocena ich
jakosci mikrobiologicznej, szczegdlnie pod katem bakterii chorobotwérczych i grzybéw.

Cel badania: Celem badan byta ocena jakosci mikrobiologicznej mrozonych truskawek
z wybranych popularnych marketow.

Metodyka: Ocene jakosci przeprowadzono za pomocg klasycznych metod mikrobiologicznych.
Prébki truskawek poddano analizie w celu okreslenia ogdlnej liczby bakterii, ogdlnej liczby
grzybéw, obecnosci E. coli, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, gronkowcéw, bakterii
z rodzajéw Salmonella i Listeria.

Wyniki: Wyniki z uzyskanych badan wskazujg, ze prébki truskawek réznity sie jakoscia
mikrobiologiczng, m.in. liczbg bakterii i grzybdéw.

Whioski: przeprowadzone badania mogg stanowié cenng informacje dla konsumentéw

w zakresie bezpieczenstwa spozywania mrozonych owocéw

Stowa kluczowe: mrozona zywno$é, bezpieczenstwo zywnosci, jakos¢ mikrobiologiczna,

higiena produkcji, owoce
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