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Od Organizatoréw

Komitet Organizacyjny ma zaszczyt przedstawi¢ Panstwu streszczenia referatdbw i posterdw, ktdre zostaly
zaprezentowane podczas dziewiatej edycji Ogdlnopolskiej Konferencji Mtodych Naukowcédw ,Wkraczajac w $wiat nauki’.

Konferencja odbyta sie dnia 26 wrzesnia 2025 roku na Uniwersytecie Ekonomicznym we Wroctawiu.

Uczestnicy zaprezentowali 15 referatéw i 14 posteréw z takich obszaréw jak: technologia zywno$ci i zywienia,
rolnictwo i ogrodnictwo, biotechnologia, nauki o zdrowiu, nauki biclogiczne oraz nauki chemiczne. Interdyscyplinarno$¢
konferencji sprawia, ze jest ona doskonatg platformg wymiany wiedzy i pogladéw zwigzanych z dziatalno$cig badawczg
miodych naukowcow. Mamy nadzieje, ze nawigzane podczas konferencji znajomosci zaprocentujg w postaci wspélnych badan

i projektow.

Wszystkim uczestnikom zyczymy wielu sukceséw naukowych.

Komitet Organizacyjny

Wroctaw, wrzesien 2025 r.
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Polimorfizm rs12794714 w genie cytochromu CYP2R1 i jego zwigzek z poziomem biatka CYP2R1
u pacjentéw autystycznych

Natalia Brejnak

Katedra Biochemii, Wydziat Biologii i Biotechnologii, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Zaburzenia ze spekirum autyzmu (ASD) to heterogenna grupa zaburzen neurorozwojowych, ktorych etiologia
pozostaje nadal nie w petni poznana. Wérdd czynnikéw potencjalnie wptywajacych na ich rozwéj wskazuje sie
niedobé6r witaminy D oraz zaburzenia jej metabolizmu. W prezentowanym badaniu oceniono mozliwy zwigzek
pomiedzy polimorfizmem rs12794714 (C/T) w genie CYP2R1, odpowiedzialnym za hydroksylacje witaminy D,
apoziomem biatkka CYP2R1 oraz wystepowaniem ASD. Analizie genetycznej (PCR-RFLP) oraz
immunoenzymatycznej (ELISA) poddano 114 oséb z grupy kontrolnej oraz 43 osoby z rozpoznaniem ASD.
Frekwencja allelu C w grupie kontrolnej wyniosta 0,56, a w grupie ASD - 0,52. Najczesciej wystepujacym
genotypem byt CT (53% w grupie kontrolnej i 49% w ASD), natomiast genotyp TT cze$ciej wystepowat w grupie
ASD (23% vs. 18%). Nizszy $redni poziom biatka CYP2R1 odnotowano u oséb z ASD (2,10 £ 1,38 ng/ml)
w poréwnaniu z grupg kontrolng (2,82 + 1,18 ng/ml). Wyniki te wskazujg na potrzebe dalszych badan w celu
wyjasnienia potencjalnego zwigzku pomiedzy poziomem biatka CYP2R1, polimorfizmem rs12794714

a zaburzeniami ze spektrum autyzmu.

Opiekun naukowy: dr hab. Anna Ciesliriska, prof. UWM
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Spektrum gatunkéw grzybow mikroskopowych wystepujacych na powszechnie dostepnych
lisciach herbaty

Zuzanna Zachoszcz, J. Barton

Katedra Ochrony Roslin UPWr

Herbata jest jednym z najczesciej spozywanych cieptych napojéw na $wiecie. Liscie herbaty przechodzg proces
suszenia, a nastepnie sg przechowywane przez diuzszy czas — zaréwno w sklepach, jak i w domach — co moze
prowadzi¢ do ich skazenia przez grzyby mikroskopowe. Niektore gatunki grzybéw zasiedlajace suche produkty
wytwarzajg mykotoksyny, ktére stanowig zagrozenie dla zdrowia, a w skrajnych przypadkach moga by¢ Smiertelne.
Gtéwnym celem badania byto ustalenie, jakie gatunki grzybéw mogq kolonizowac liscie herbaty oraz czy sg one
zdolne do produkcji mykotoksyn. Szczegblnie wazne jest sprawdzanie herbat przechowywanych w kuchni,
poniewaz grzybnia zazwyczaj nie jest widoczna gotym okiem.

Do analizy wykorzystano kilka rodzajow herbat dostepnych w handlu, miedzy innymi czarna, Earl Grey, ziotowa.
Prébki zostaty Swiezo zakupione i rozpakowane bezposrednio przed pierwszym przeszczepieniem, minimalizujac
ryzyko wcze$niejszego skazenia, oraz drugi raz po przechowaniu. Liscie herbaty umieszczono na szalkach
Petriego zawierajacych pozywke PDA. Po okresie wzrostu grzybdw izolaty zostaty przeniesione na mniejsze szalki,
a po pojawieniu sie zarodnikéw przystapiono do identyfikacji grzybdw. Procedury identyfikacyjne opieraty sie na
ksztalcie i wielkosci wyrostych zarodnikdw. Kolonie izolowanych grzybéw zidentyfikowano na podstawie cech
morfologicznych — mikroskopowych i makroskopowych — z uzyciem mikroskopu i kluczy taksonomicznych.

Wérédd potencjalnie niebezpiecznych gatunkéw szczegdlng uwage zwrdcono na Aspergillusa flavusa, ktéry byt
drugorzednym przedmiotem badania. Jak wcze$niej wspomniano, A. flavus jest niebezpieczny, lecz nie jest to
jedyny grozny gatunek mogacy wystepowac na produktach ro$linnych. Wyniki wskazujg na obecnos¢ roznych

gatunkow grzybdw, z ktdrych czes¢ moze stanowic realne zagrozenie dla zdrowia konsumentow.

Opiekun naukowy: dr inz Katarzyna Patejuk
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Neurokognitywne podstawy pamieci i techniki jej wspomagania

Sara Kochanek

Instytut Psychologii, Uniwersytet Komisji Edukacji Narodowej w Krakowie

Czym wiasciwie jest pamig¢?

Oddziatywaniem przesziosci na aktualne zachowanie realizowane za pomocg ukfadu nerwowego? A moze
zdolnoscig do nabywania, przechowywania i odzyskiwania informacji? Moze pamig¢ to po prostu materialne
podtoze wspomnienia?

To prawda, tym wszystkim wtasnie pamie¢ jest, ale pamie¢ to znacznie wiecej niz tylko to. Niejednorodno$¢ pamieci
z perspektywy poznawczej znajduje swoje odzwierciedlenie w réznorodnosci struktur mézgowych zwigzanych
z pamiecig. W zaleznosci od kryterium podziatu mozemy jq podzieli¢ na semantyczna, krétkotrwatg, diugotrwata
i robocza albo jawng i niejawng. Zaburzenia pamieci majg niejednorodny charakter, a uszkodzenie jednego rodzaju
pamieci nie implikuje zaburzenia innego jej typu. Bezcenng wiedze dotyczaca struktur niezbednych w procesach
uczenia si¢ i pamieci zdobyliSmy dzieki jednemu z najstynniejszych w $wiecie nauki pacjentéw z zaburzeniem
pamieci deklaratywnej zwanym amnezjg (a wiasciwie amnezjg anterogradng) - pacjentowi H.M.

W zakresie gtéwnych proceséw pamigciowych lezy kodowanie, przechowywanie, odpamigtywanie, ale
i zapominanie. Wszyscy chcielibySmy zapewne znalez¢ jaki$ magiczny sposéb, aby raz zakodowana informacja
utworzyta w naszej pamieci $lad i juz na zawsze w niej pozostata, czy to w ogéle mozliwe? Czy istniejq jakies
alternatywne metody nauki i zapamietywania? Czy da sie zlokalizowa¢ konkretny osrodek pamigci w mdzgu?
Czego mozemy sie dowiedzie¢ o pamieci na przyktadzie znanego psychologii pacjenta H.M.?

Celem pracy jest przyjrzenie sie temu wszystkiemu, co juz o pamigci wiemy, wnioskom, ktére mozemy wyciggna¢
dla siebie z przeprowadzonych juz przez neuronaukowcow badan i w koricu poznanie sprawdzonych technik

usprawniajacych nabywanie nowych informaciji i ich skuteczne wydobywanie z pamigci.
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Wptyw mikro- i nanoplastiku na rosliny wodno-ladowe

Oskar Brzostek

Katedra Botaniki i Ochrony Przyrody, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Plastik ktory w coraz wiekszych iloSciach obecny jest w Srodowisku staje sie z czasem problemem ktérego nie da
sie przeoczy¢. Prawie 80% catego wytworzonego plastiku zalega na sktadowiskach lub w $rodowisku, taki
niezutylizowany plastik pod wptywem dziatania czynnikoéw Srodowiskowych przeksztatca sie w mikro- i nanoplastik
o rozmiarach od <100nm do 5mm, w tej formie moze on przenika¢ przez btony biologiczne do organizmoéw. Tam
dzieki swoim wiadciwo$ciom sorpcyjnym moze przenosi¢ rdzne zanieczyszczenia czy toksyny i wptywaé na
dziatanie organizmu réwniez poprzez efekt bioakumulacji w organizmie.

Celem badania jest wykazanie wptywu dziatania mikro- i nanoplastiku na organizm mszaka poprzez zbadanie
ekspresji genow. Wykorzystano do tego celu technologie NGS oraz narzedzia bioinformatyczne.

Badanie wykazato wptyw wysokiej koncentraciji plastiku na zmiane w ekspresji genow.

Opiekun naukowy: dr tukasz Paukszto
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Uktady fenotiazyna-triazol jako zrédto innowacyjnych rozwigzan w bioobrazowaniu
i optoelektronice

Martyna Kubis

Instytut Chemii, Wydziat Nauk Scistych i Technicznych, Uniwersytet Slaski

Heterocykle stanowig grupe zwigzkéw organicznych zawierajgcych w swojej strukturze co najmniej jeden
heteroatom np. azot, tlen lub siarka, wbudowany w pierscien. Zwiazki te odgrywajg kluczowa role w wielu
dziedzinach, takich jak farmacja, medycyna czy optoelektronika, dzieki szerokim mozliwo$ciom ich modyfikacii
strukturalnej. Do tej grupy zwigzkow zaliczajg sig fenotiazyny, ktore, ze wzgledu na swojg zgieta, nieplanarng
strukture, charakteryzujq sie wysoka stabilnoscig termiczng i chemiczng oraz odpornoscig na tworzenie agregatow.
Ich struktura chemiczna umozliwia fatwa funkcjonalizacje, co czyni je wyjatkowo atrakcyjnymi kandydatami do
projektowania nowych materiatéw funkcjonalnych. Wiasciwosci optyczne pochodnych fenotiazyny, takie jak wysoka
wydajnos¢ kwantowa fluorescenciji, szerokie pasmo absorpciji, efekt solwatochromowy oraz stosunkowo dtugi czas
zaniku emisiji, sprawiaja, ze zwigzki te znajdujg zastosowanie jako barwniki fluorescencyjne oraz materiaty aktywne
w urzadzeniach optoelektronicznych.

W ramach niniejszej pracy zaprojektowano, zsyntetyzowano oraz scharakteryzowano szes¢ nowych pochodnych
fenotiazyny zawierajgcych podstawnik triazolowy, réznigcych sie dtugosciag fancuchéw alifatycznych przy grupach
triazolowych. Zwigzki te otrzymano w oparciu o reakcje cykloaddycji z wykorzystaniem koncepciji ,clickchemistry”,
ktora umozliwia synteze ztozonych zwigzkoéw organicznych w stosunkowo prosty i efektywny sposob, czesto
w wyniku pojedynczej reakcji chemicznej. Dla otrzymanych pochodnych okreslono wtasciwosci fotofizyczne, takie
jak absorpcja, emisja, wydajnos¢ kwantowa w rozpuszczalnikach o réznej polarnosci, co wiecej zbadano potencijat
badanych zwigzkéw w kontekScie zastosowan w bioobrazowaniu komérkowym. Przeprowadzone badania
umozliwity okreslenie wptywu dtugo$ci taficucha na wiasciwosci fotofizyczne badanych uktadéw. Uzyskane wyniki

zinterpretowano na podstawie obliczer kwantowo-chemicznych przeprowadzonych metodg DFT.

Opiekun naukowy: dr hab. Aneta Stodek, prof. US
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Mutacje genowe determinujace zaburzenia mechanosensoryki i mechanotransdukciji
w tetniakach aorty piersiowej

Mehnaaz Mohammed ', Tomasz Adam Michalski '3, Lucynda Pham '3, Donghong Ju 4, Daniel Xie ',
Shichao Wu 1, Youming Xie

") Department of Internal Medicine, School of Medicine, Wayne State University, Detroit MI, USA.; 2 | Katedra i Klinika
Kardiologii, Gdanski Uniwersytet Medyczny, Polska; 3 Center for Molecular Medicine and Genetics, School of Medicine,
Wayne State University, Detroit MI, USA.; 4 Department of Oncology, School of Medicine, Wayne State University, Detroit
MI, USA.

Aorta piersiowa petni kluczowg role w kompensowaniu pulsacyjnego przeptywu krwi generowanego przez skurcz
lewej komory serca. Jej elastyczna, wysoko wyspecjalizowana $ciana naczyniowa umozliwia odbior, transmisje
oraz adaptacie do dynamicznych obcigzen ci$nieniowych. Proces zwany mechanotransdukcja, czyli
przeksztatcanie bodZzcow mechanicznych w odpowiedz biochemiczng zachodzi w aorcie m.in. za posrednictwem
mechanosensorow zlokalizowanych w macierzy zewnatrzkomérkowej (ang. extracellular matrix, ECM) oraz
integryn taczacych ECM z cytoszkieletem komérkowym. Mutacje w biatkach strukturalnych i funkcjonalnych
poszczegoinych elementéw aorty mogg zaburza¢ prawidtowe funkcjonowanie tych mechanizmow, prowadzac do
niewlaciwej odpowiedzi na zmiany naprezen $ciennych. W konsekwencji moga pojawic sie warunki sprzyjajace
rozwojowi patologii, takich jak tetniaki czy rozwarstwienia aorty piersiowej (ang. thoracic aortic aneurysms and
dissections, TAAD), ktore stanowig istotne zagrozenie zdrowotne, niosac ryzyko peknigcia aorty i nagtej $mierci.
Chociaz poczatkowo uwazano, ze TAAD to wytacznie schorzenia zwyrodnieniowe rozwijajace sie wtérnie do
przewlektego nadcisnienia tetniczego i stresu biomechanicznego, dotychczasowe badania nad dziedziczno$cig
i naturalinym przebiegiem tych jednostek wskazaty na podtoze genetyczne.

W zwigzku z tym przeprowadzono przeglad dostepnej literatury dotyczacej mutacji genetycznych potencjalnie
wptywajacych na mechanosensoryke i mechanotransdukcje w Scianie aorty piersiowej oraz zwiekszajacych ryzyko
rozwoju TAAD. Zidentyfikowano i oceniono role wybranych mutacji w inicjacji zaburzen struktury i komunikacji
miedzy komponentami Sciany naczyniowe;.

Whioski wyptywajace z analizy wskazujg na rosnaca liczbe poznanych zaburzen genetycznych predysponujacych
do TAAD oraz pogtebiajgce sie zrozumienie mechanizméw adaptacyjnych w obrebie aorty piersiowe]. Otwiera to
perspektywy rozwoju nowych strategii prewencyjnych i terapeutycznych, skierowanych na genetyczne
i mechaniczne podtoze TAAD, co moze znaczaco poprawi¢ rokowania u pacjentéw z grupy ryzyka.

Niniejsza praca powstata w ramach stazu naukowego doktoranta Tomasza Adama Michalskiego, zrealizowanego
w osrodku Wayne State University w USA. Staz zostat sfinansowany ze $rodkdéw przyznanych w ramach projektu
,Research Travel Grants” w Programie ,Inicjatywa Doskonatosci — Uczelnia Badawcza” na Gdariskim

Uniwersytecie Medycznym.

Opiekun naukowy: Li Li, Ph.D
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Rozktad wedtug wartosci osobliwych w zastosowaniu do oceny stabilnosci plonowania roslin
uprawnych

Alicja Lerczak

Katedra Metod Matematycznych i Statystycznych, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

W obliczu nasilajacych sie zmian klimatycznych, skutkujacych wzrostem zmienno$ci warunkéw meteorologicznych,
stabilnos¢ plonowania staje sig istotnym kryterium w procesie selekcji genotypdw roslin uprawnych. Parametr ten
umozliwia nie tylko identyfikacie odmian o wysokim potencjale adaptacyjnym, lecz takze ich optymalne
dopasowanie do zréznicowanych warunkdw Srodowiskowych. Ocena stabilno$ci plonowania bazuje na analizie
efektow interakcji drugiego rzedu (genotyp x Srodowisko), ktdrej interpretacje wspomaga zastosowanie rozkfadu
wedtug warto$ci osobliwych (singular value decomposition). Technika ta umozliwia redukcje wymiarowosci danych
pozwalajac na wizualizacje zalezno$ci miedzy czynnikami wptywajacymi na stabilno$¢ plonowania.

Celem niniejszej pracy jest przedstawienie mechanizmu dziatania algorytmu umozliwiajacego pogtebiong
interpretacje stabilno$ci plonowania o$miu genotypdw pszenicy ocenianych w dwudziestu dwdch zréznicowanych
$rodowiskach. Zastosowana transformacja danych do przestrzeni zmiennych ortogonalnych pozwolita na
przeprowadzenie klastrowania hierarchicznego, ktére umoZzliwito bardziej szczegdtowg ocene stopnia

podobienstwa pomiedzy analizowanymi genotypami oraz Srodowiskami.

Opiekun naukowy: Prof. UPP dr hab. Dariusz Kayzer
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Poréwnanie i selekcja odmian rzepaku ozimego (Brassica napus L.)

Katarzyna Waszak, Konrad Banas$, Jacek Brioniarz, Tomasz Lenartowicz, Henryk Bujak, Agnieszka tacka,
Marcin Przystalski

Katedra Metod Matematycznych i Statystycznych, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Rzepak ozimy (Brassica napus L.) petni istotng role w rolnictwie i $wiatowym przemysle jako Zrddio oleju
spozywczego i biopaliw oraz bogatej w biatko paszy. Jest to jedna z najwazniejszych roélin oleistych, druga pod
wzgledem powierzchni uprawy i skali produkcji za sojq. Badania dotyczace odmian zostaty wykonane na stacjach
badawczych Centralnego Osrodka Badan Odmian Roslin Uprawnych oraz wspotpracujacych instytuciji. Celem tego
badania byla ocena cech jakosciowych i stabilno$ci odmian rzepaku na podstawie wynikéw serii porejestrowych
badan polowych przeprowadzonych w sezonach wegetacyjnych 2020/21-2022/23. Badaniu poddano 25 odmian
rzepaku. Rozpatrywane byto pie¢ cech: plon, zawartos¢ biatka, odporno$¢ na Sclerotinia sclerotiorum, masa
tysigca nasion oraz wysokos¢ roéliny. Analiza statystyczna zostata wykonana za pomocg modeléw mieszanych.
Dodatkowo, odmiany hybrydowe zostaty pordwnane z odmianami populacyjnymi. Ponadto, analiza statystyczna
dla plonu oraz zawartosci biatka zostata rozszerzona o analize ryzyka. Badania zostaty wykonane w trakcie stazu
badawczego w COBORU.

Opiekun naukowy: Dr hab. Agnieszka Lacka
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Badanie trwatosci ekstraktow roslinnych na przyktadzie dihydrochalkonu jako element oceny
ryzyka biopestycydow

Magdalena Dziggwa-Becker

Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa Panstwowy Instytut Badawczy

Zanim pestycyd (takze biopestycyd) zostanie dopuszczony do uzytku, Unia Europejska wymaga by byt poddany
ocenie pod katem potencjalnego ryzyka, jakie moze stwarza¢ dla $rodowiska, co nosi ogdlng nazwe ocena ryzyka
srodowiskowego. Zgodnie z podejsciem EFSA (Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci) jest
to proces oceny prawdopodobiefistwa i skutkdw negatywnego wptywu okreslonych czynnikdw na Srodowisko.
EFSA stosuje cztery gtowne etapy: identyfikacie zagrozen, charakterystyke zagrozen, ocene narazenia
i charakterystyke ryzyka.

Los w $rodowisku odnosi sie do tego, co dzieje sie z pestycydem po jego uwolnieniu do $rodowiska. Obejmuje
to na przyktad sposob w jaki pestycyd rozktada sie, akumuluje w glebie i/lub przeksztatca sie w inne substancije.
Badania ekotoksykologiczne polegajg na badaniu wptywu $rodkéw ochrony rodlin na organizmy zywe, takie jak
ptaki, ssaki, rosliny, owady i ryby. Oceny te stuza identyfikacji i charakteryzuja ryzyko potencjalnego niepozadanego
wplywu pestycydow na organizmy niebgdace przedmiotem zwalczania, ekosystem czy bior6znorodnose,
co przektada sie na kompleksowg wiedze na temat bezpieczerstwa stosowania poszczegdinych pestycydéw.
Natomiast warto podkresli¢, ze caty proces oceny ryzyka jest zaréwno czasochtonny jak i kosztowny, poniewaz
opiera sie na wielokierunkowych i wieloletnich badaniach, a w powstawanie jego zaangazowanych jest zazwyczaj
wielu specjalistéw z réznych dziedzin.

Jako jeden z testéw stosowanych do oceny trwatosci substancji w $rodowisku mozna wymieni¢ norme OECD 307,
ktéra polega na badaniu czasu zalegania substancji w glebie. Eksperyment wedtug powyzszego protokotu
przeprowadzono z wykorzystaniem dihydrochalkonu, ktérego stezenie w profilu glebowym oceniono za pomocqg
chromatografii cieczowej potaczonej z detektorem mas typu potréjny kwadrupol. Dane na temat trwatosci w glebie
sq jednym z wymaganych testéw podczas procesu oceny czy rejestracji pestycydow.

Praca ta zostata sfinansowana przez Unig Europejskg w ramach grantu RATION ID 101084163.
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Wptyw dodatku maki ze Swierszcza domowego (Acheta domesticus) na zawartos¢ sktadnikow
mineralnych w makaronie typu fettuccine

Maciej Kosakowski, Szymon Andrzejewski

Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci; Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jako$cia; Wydziat Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Rosnaca liczba ludnosci, rosnace koszty produkciji zwierzecej oraz problemy $rodowiskowe, takie jak deficyt wody
czy choroby zwierzat, przyczyniaja sie do wzrostu zainteresowania alternatywnymi zrodtami biatka. Jadalne owady,
np. Swierszcze domowe (Achefa domesticus), oprdcz wysokiej zawartosci biatka o korzystnym skiadzie
aminokwasowym, charakteryzujq sie takze bogactwem sktadnikow mineralnych takich jak zelazo, fosfor czy potas
oraz obecnoscig nienasyconych kwasow ttuszczowych. Ich zastosowanie w produkcji innowacyjnych produktéw
spozywczych, takich jak wzbogacone pieczywo, makarony czy przekaski, moze nie tylko zwiekszy¢ wartosé
odzywczg wyrobdw koncowych, ale réwniez ograniczy¢ negatywny wplyw przemystu spozywczego na srodowisko.
Z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci, dodatek owaddéw w procesie produkcyjnym podlega wielu
restrykcjom. W przypadku makaronéw dozwolone jest stosowanie wszystkich dopuszczonych form surowca
(mrozonej, suszonej, sproszkowanej, czeSciowo odttuszczonej sproszkowanej), przy czym maksymalny poziom
dodatku wynosi od 0,25 do 3 g/100 g.

Celem badania byta ocena wptywu dodatku maczki ze $wierszcza domowego na poziomie 4%, 6%, 8% oraz 10%
na zawarto$¢ zwigzkdéw mineralnych w makaronie typu fettuccine. Do analizy wykorzystano technike ASA (ICE
3000): dla sodu i potasu — metode emisyjna, dla wapnia, magnezu, zelaza, cynku, miedzi i manganu — metode
absorpcyjng. Fosfor oznaczono metodg kolorymetryczng (VIS 6000).

We wszystkich wzbogaconych dodatkiem maczki ze $wierszcza makaronach zaobserwowany istotny (P<0,05)
wzrost sktadnikéw mineralnych. Przyktadowo, 6% dodatek maczki istotnie (P<0,05) zwiekszyt zawarto$¢ cynku
(z 3,52 do 8,44 ug/g), magnezu (z 50,04 do 63,55 pg/g), fosforu (z 483,85 do 742,62 g/g) czy potasu (z 105,31 do
166,95 ug/g).

Przeprowadzone badania wskazujg, ze dodatek maczki ze Swierszcza istotnie wzbogaca makaron w cenne
z zywieniowego punktu widzenia sktadniki mineralne. Konieczne sg dalsze badania, w tym ocena konsumencka,
ktére pozwolg oceni¢ wptyw takiego dodatku na akceptacje przez konsumentow.

Projekt finansowany w ramach konkursu Studencki Grant Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego

w Olsztynie.

Opiekun naukowy: Dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska, dr hab. inz. Marzena Danowska-Oziewicz prof. UWM
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Poréwnanie wptywu ostonki pullulanowej z dodatkiem ekstraktow z produktow ubocznych aronii
i cytryny na jakoS¢ owocow boréwki wysokiej

Aleksandra Ziotkowska

Studenckie Koto Naukowe NEXUS, Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Instytut Nauk o Jako$ci, Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu

Rosnace zainteresowanie proekologicznymi rozwigzaniami w technologii zywnosci sprzyja rozwojowi materiatéw
opakowaniowych przyjaznych $rodowisku. Coraz wigksza uwage pos$wieca sie jadalnym ostonkom
biopolimerowym, ktdre moga skutecznie przediuza¢ trwatos¢ produktdw spozywczych oraz ograniczac straty
jako$ciowe. Wérdd takich materiatow znajduje sie pullulan — polimer mikrobiologiczny, ktory stanowi efektywng
bariere dla tlenu i dwutlenku wegla, ograniczajac procesy starzenia sie owocow.

Celem badania byta poréwnawcza analiza wptywu powtok pullulanowych zawierajacych ekstrakty z wyttokdw aronii
i skorki cytrynowej na parametry jakoSciowe owocow borowki wysokiej w okresie przechowywania. Badania
obejmowaty oceneg fizjologicznej utraty masy, oznaczanie aktywno$ci przeciwutleniajacej oraz analize cech
organoleptycznych owocow. Jako probke kontrolng wykorzystano borowke wysokg bez ostonki jadalne;.
Uzyskane wyniki wykazaty, ze obie ostonki pullulanowe wzbogacone ekstraktami roslinnymi istotnie poprawiaty
jakos¢ i trwatos¢ owocow w stosunku do préby kontrolnej. Zastosowanie dodatku ekstraktu z wyttokéw aronii
pozwalato uzyska¢ wyzszy poziom aktywnosci antyoksydacyjnej, natomiast ekstrakt ze skorki cytrynowej sprzyjat
zachowaniu korzystnych cech organoleptycznych. Uzyskane rezultaty potwierdzajg zasadno$¢ stosowania
jadalnych ostonek pullulanowych z dodatkiem naturalnych ekstraktow jako skutecznego rozwigzania

przedtuzajgcego trwato$¢ borowki wysokiej.

Opiekun naukowy: dr inz. Sylwia Sady
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Odwadnianie osmotyczne miesa wieprzowego z wykorzystaniem roztwordow trojsktadnikowych
jako alternatywa dla tradycyjnych metod utrwalania — analiza wybranych parametréw
jakosciowych miesa

Dominika Opat, Krzysztof Dasiewicz

Katedra Technologii i Oceny Zywnosci, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Odwadnianie osmotyczne to tagodna metoda utrwalania zywnosci, polegajaca na cze$ciowym usuwaniu wody
z produktu spozywczego, poprzez kontakt z roztworem o wysokim steZeniu substancji osmotycznie czynnych,
takich jak: chlorek sodu (NaCl), sacharoza, glukoza lub ich mieszaniny. W ostatnich latach ro$nie zainteresowanie
roztworami tréjsktadnikowymi, taczacymi NaCl z wybranymi cukrami (np. syropem maltozowym), co pozwala na
uzyskanie efektu synergii miedzy skfadnikami. Takie podejScie umozliwia bardziej precyzyjne sterowanie
wiasciwosciami produktu oraz moze prowadzi¢ do korzystniejszych zmian w parametrach jako$ciowych miesa.
Badania w tym obszarze majg istotne znaczenie dla rozwoju nowoczesnych technologii utrwalania i przetwarzania
surowcow migsnych.

Celem badan byta ocena wptywu odwadniania osmotycznego, przy uzyciu roztwordw trojsktadnikowych, na
wybrane cechy jako$ciowe migsa wieprzowego (schab wieprzowy). Zastosowano pie¢ wariantow roztworéw:
roztworu binarnego 20% NaCl i czterech roztwordw tréjsktadnikowych taczacych 5% lub 10% NaCl z 40% lub 60%
syropem maltozowym. W ramach eksperymentu oceniano zmiany w zawarto$ci wody i soli w migsie, aktywno$¢
wody, warto$¢ pH, parametry barwy L*a*b* oraz ubytek masy surowca, po okreslonym czasie kontaktu z roztworem
(2,4, 6, 8 godzin).

Zastosowanie trojsktadnikowych roztworow osmotycznych znacznie zwiekszyto wydajno$¢ odwadniania miesa
wieprzowego. Zawarto$¢ wody zmniejszyta sie z poczatkowych 71,33% do 53,20%, w zaleznosci od skfadu
roztworu i czasu trwania obrobki. Towarzyszyt temu spadek aktywnosci wody, co jest korzystne dla poprawy
stabilnosci mikrobiologicznej i okresu przydatno$ci do spozycia. Sposrdd testowanych roztwordw, te o wyzszych
stezeniach syropu maltozowego wykazaty wigksza skutecznos¢ w usuwaniu wody, przy jednoczesnym zachowaniu
pozadanych cech jakosciowych. Ponadto wykazano, ze syrop maltozowy ogranicza wchtanianie czasteczek NaCl
do tkanki mig$niowej. Byto to szczegdlnie zauwazalne przy stosowaniu roztworow o wyzszym stezeniu syropu.
Whyniki te sugeruja, ze roztwory osmotyczne tréjsktadnikowe moga by¢ obiecujgcym podejsciem do kontrolowanego
odwadniania w przetwérstwie miesa wieprzowego, rownowazac redukcje wilgoci, z jednoczesnym ograniczeniem

wchtaniania soli przez migso.

Opiekun naukowy: dr hab. Krzysztof Dasiewicz, prof SGGW; dr inz. Iwona Szymanska
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Wptyw dodatku koncentratu biatek serwatkowych (WPC) oraz surowcéw uznanych jako
superfoods na wlasciwosci odzywcze, fizykochemiczne i sensoryczne smoothie owocowo-
warzywnego

Dudar Kinga, Horbacz Weronika, Choraza Joanna, Wereriska Monika

Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

W dobie rosnhgcego zapotrzebowania na zywno$¢ funkcjonalng, konsumenci poszukujg produktéw naturalnych,
bogatych w biatko i sktadniki bioaktywne. Smoothie owsiano-owocowo-warzywne, wzbogacone koncentratem
biatek serwatkowych (WPC) i wybranymi dodatkami typu superfoods, moze stanowi¢ wartosciowg propozycije
zywieniowa. Projekt realizowany w ramach Kota Naukowego BioFood z UEW bada wptyw WPC oraz wybranych
superfoods na jako$¢ takiego napoju.

Celem gtownym przeprowadzonych badan byta ocena wptywu dodatku koncentratu biatek serwatkowych oraz
wybranych surowcdw zaliczanych do superfoods na warto$¢ odzywczg, stabilnos¢ fizykochemiczng i akceptacje
sensoryczng smoothie na bazie napoju owsianego.

Przygotowano trzy warianty smoothie, réznigce sie zawartoscig WPC (0%, 2%, 4%), przy zachowaniu statego
udziatu pozostatych sktadnikéw (banan, gruszka, napdj owsiany, surowce superfoods). Préby poddano ocenie
fizykochemicznej (pH, barwa, lepkos¢, stabilno$¢), analizie wartosci odzywczej — okre$lono zawarto$¢ biatka, oraz
ocenie sensorycznej przy uzyciu 9-punktowej skali akceptacii.

Uzyskane wyniki wykazaty, ze dodatek WPC znaczaco podnosi zawarto$¢ biatka i wptywa na gesto$¢ oraz
stabilnos¢ smoothie. Obecnos¢ nasion chia i hibiskusa miata korzystny wptyw na teksture i barwe napoju. Warto
podkreslic, ze kwiat hibiskusa jest bogaty w polifenole i antocyjany, ktdre wykazujg silne wiasciwosci
przeciwutleniajace, co dodatkowo wzbogaca funkcjonalno$é napoju poprzez wspieranie ochrony organizmu przed
stresem oksydacyjnym. Jednak przy najwyzszej zawartosci WPC (4%) zaobserwowano nieznaczny spadek not
przyznanych za konsystencje i smaku. Najwyzszg akceptacje uzyskat wariant z 2% dodatkiem WPC, stanowigcy
optymalne potaczenie wartosci odzywczej i walorow smakowych.

Whnioski z badania wskazujg na mozliwo$¢ zastosowania WPC i surowcow superfoods w owocowo-warzywnych
smoothie jako skutecznego sposobu na podniesienie ich wartosci funkcjonalnej, przy jednoczesnym zachowaniu

atrakcyjnych cech sensorycznych.

Opiekun naukowy: dr inz. Monika Wereniska
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Formulacja i ocena smoothie biatkowego z dodatkiem roslinnych surowcéw bioaktywnych

Horbacz Wiktoria, Choraza Joanna, Dudar Kinga, Wereriska Monika

Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, Koto Naukowe BioFood

Wspdiczesne trendy zywieniowe wskazujg na rosngce zainteresowanie produktami funkcjonalnymi, ktore oprécz
podstawowego wartosci odzywczej dostarczajg rowniez korzystnych dla zdrowia substancji bioaktywnych. Celem
niniejszej pracy bylo opracowanie receptury smoothie biatkowego wzbogaconego o roslinne surowce bioaktywne
oraz ocena jego wiasciwosci odzywczych, fizykochemicznych i sensorycznych. W komponowaniu napoju
zastosowano koncentrat biatek serwatkowych (WPC) jako zrddto wysokowartosciowego biatka, a takze wybrane
superfoods — jagody goji, morwe biata, liscie szpinaku oraz bazylie stodka — ktére sg bogate w polifenole, witaminy,
mineraly oraz inne zwigzki bioaktywne o potencjalnym dziataniu prozdrowotnym.

Przeprowadzone badania potwierdzity, ze dodatek roslinnych surowcdw znaczaco zwigksza zawartos¢ zwigzkdw
bioaktywnych, takich jak polifenole, wptywajac korzystnie na warto$¢ odzywczg smoothie. Wprowadzenie
koncentratu biatek serwatkowych podniosto zawartos¢ biatka, a takze poprawito konsystencije i stabilno$¢ napoju.
Analizy sensoryczne wykazaly wysokg akceptowalno$¢ kompozycji, podkreslajac harmonijne potaczenie smakéw
owocdw, warzyw i ziét. W rezultacie opracowany produkt spetnia kryteria napoju funkcjonalnego, mogacego
stanowi¢ wartosciowy element codziennej diety wspierajacej zdrowie i dobre samopoczucie konsumentéw.
Otrzymany nap¢j biatkowy z dodatkiem ro$linnych surowcdw bioaktywnych stanowi innowacyjng propozycie
w obszarze funkcjonalnych produktéw spozywczych, odpowiadajacg na potrzeby wspdtczesnego konsumenta

poszukujacego zdrowych, smacznych i fatwych w przygotowaniu rozwigzan zywieniowych.

Opiekun naukowy: dr inz. Monika Wereniska
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Elicytacja chitozanem i ekstraktem drozdzowym produkcji bioaktywnych tiarubryn oraz tiofenow
w hodowlach korzeni transformowanych Schkuhria pinnata (Lam.) Kuntze ex Thell.

Andrzej Swiatczak, Marzena Wielanek

Katedra Fizjologii i Biochemii Roslin, Wydziat Biologii i Ochrony Srodowiska, Uniwersytet t.dzki

Tiarubryny i tiofeny sg syntetyzowane wytacznie przez niektére gatunki ro$lin z rodziny astrowatych (Asteraceag).
Czerwono zabarwione tiarubryny sa fotolabilne, pod wptywem S$wiatta widzialnego i ultrafioletu ich ditiolowy
pierscien traci jeden atom siarki prowadzac do przeksztatcenia w stomkowej barwy tiofeny. Zaréwno tiarubryny jak
i tiofeny moga wykazywac¢ specyficzng toksyczno$¢ w stosunku do bakterii, grzybow i szkodnikéw atakujgcych
rosliny macierzyste.

Obiecujacym sposobem na uzyskanie wydajnej biosyntezy tiarubryn i otrzymywania na ich bazie tiofenéw moze
okazac¢ sie uzycie kultur korzeni transformowanych.

Celem pracy byto zbadanie wptywu wybranych elicytoréw biotycznych, ekstraktu drozdzowego i chitozanu,
na bazowy poziom biosyntezy tiarubryn w korzeniach transformowanych Schkuhria pinnata oraz zbadanie wptywu
wyekstrahowanych tiarubryn na wzrost radialny grzybni Botrytis cinerea i Fusarium culmorum w warunkach
ciemnosci oraz nadwietlenia.

Zastosowano ekstrakt drozdzowy i chitozan w stezeniach 150, 250, 350, 500, 700 mg/l podioza. Po 10 dniach
hodowli w korzeniach transformowanych traktowanych ekstraktem drozdzowym stwierdzono wzrost zawarto$ci
tiarubryn, najwyzszy o okoto 60% oraz 105% kontroli odpowiednio dla stezen 250, 500 oraz 350 mg/I podfoza.
Natomiast zawarto$¢ tiofenéw wzrosta o okoto 45% i 80% kontroli odpowiednio po traktowaniu stezeniem 500 i 700
mg/l. Dziatanie chitozanu byto mniej efektywne, w stezeniach 150 — 350 mg/l oraz 500 mg/l podwyzszyt zawarto$¢
tiarubryn odpowiednio o okoto 40% oraz 60%. Natomiast wzrost zawartosci tiofenow, o okoto 26% kontroli,
stwierdzono po traktowaniu stezeniem 500 mg/l.

W tescie prowadzonym w ciemnosci tiarubryny wykazaty 100% efektywno$¢ hamowania wzrostu grzybni obu
gatunkow. W testach naswietlenia tiarubryn efektywno$¢ hamowania B. cinerea wynosita okoto 65%, 46%, 56%
i 35% odpowiednio dla $wiatta dziennego, fitotronowego, halogenowego oraz UV, natomiast efektywnosé
hamowania F. culmorum wynosita odpowiednio okoto 65%, 60%, 58% i 15%.

Uzyskane wyniki sugeruja mozliwo$¢ opracowania metody efektywnego pozyskiwania

tiarubryn i tiofenéw z korzeni transformowanych S. pinnata oraz metodyki wykorzystania tiarubryn jako $rodka

ochrony gatunkdw ro$lin uprawnych przed B. cinerea i F. culmorum.

Opiekun naukowy: dr Marzena Wielanek
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Nowe polimery na bazie pochodnych naturalnego kwasu itakonowego

Artur Kotaciak-Hulbgj

Katedra Chemii Fizycznej i Biotechnologii, Wydziat Inzynierii i Technologii Chemicznej, Politechnika Krakowska

Polimery stanowig kluczowa grupe materiatéw wykorzystywanych w wielu sektorach gospodarki. W ostatnich latach
obserwuje sie intensywny rozwdj w obszarze opracowywania polimeréw otrzymywanych z surowcow
odnawialnych. Niniejsze badania wpisujg si¢ w ten nurt, koncentrujac sie na zastosowaniu pochodnych kwasu
itakonowego. Analizie poddawane sg zarowno zwigzki syntetyczne pochodne kwasu itakonowego, jak i metabolity
otrzymywane z hodowli grzybéw biatej zgnilizny.

W dotychczas przeprowadzonych eksperymentach wykonano polimeryzacije rodnikowa itakonianu dimetylu (DMI)
z uzyciem inicjatora AIBN, prowadzong w silikonowych formach w temperaturze 65 °C przez 48 godzin. W jednej
z iteracji zastosowano dodatkowo czynnik sieciujgcy diitakonian propanodiolu, co umozliwito uzyskanie
usieciowanej struktury polimeru oraz poprawe jego wtasciwo$ci mechanicznych i termicznych.

Jako alternatywng $ciezke pozyskiwania pochodnych kwasu itakonowego wykorzystuje sie hodowle wybranych
grzybdw z rodziny zagwiowatych (Polyporaceae) na surowcach ligninocelulozowych, a nastepnie selektywng
ekstrakcje otrzymanych metabolitow.

Omawiane badania wskazujg na duzy potencjat biotechnologicznie otrzymywanych pochodnych kwasu
itakonowego jako monomeréw do syntezy nowych, przyjaznych Srodowisku materiatow polimerowych.
Zastosowanie podejécia taczacego chemie polimeréw i biotechnologie moze w przysziosci przyczyni¢ sie do

opracowania innowacyjnych rozwigzan w dziedzinie zrownowazonych tworzyw sztucznych.

Opiekun naukowy: dr hab. inz. Szczepan Bednarz, prof. PK
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Indukowane termicznie sieciowanie chitozanu z dodatkami réznych polisacharydéw i ich
pochodnych

Matgorzata Basiak, Anna Jachimczyk, Weronika Strawa

Katedra Chemii Bioorganicznej, Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

Chitozan to naturalny biopolimer, ktory pozyskuje sie z chityny, najcze$ciej pochodzacej ze skorupek pancerzy
krewetek. W wyniku reakcji z wodorotlenkiem sodu chityna ulega czeSciowej deacylacji dajac produkt o odmiennych
wiasciwosciach. Chitozan jest zbudowany z jednostek glukozaminy, co zwigksza jego spektrum reaktywnosci
w pordwnaniu do innych polimerycznych taricuchdw cukrowych. Obecnos¢ zaréwno grup hydroksylowych -OH, jak
rowniez aminowych -NH2 umozliwia uzyskiwania réznych pochodnych. Dzigki biodegradowalnosci
i biokompatybilnosci, chitozan od wielu lat cieszy sie duzym zainteresowaniem zaréwno w nauce jak i przemysle,
m.in. w biotechnologii i medycynie.

Jednym z kluczowych sposobow modyfikacji wiasciwosci chitozanu jest jego sieciowanie, czyli tworzenie
trojwymiarowej struktury polimerowej poprzez taczenie pobliskich fancuchdéw czasteczek. Proces ten zwigksza
stabilno$¢ mechaniczna, odporno$¢ chemiczng i zmniejsza rozpuszczalno$¢ jego pochodnych. Jest to szczegdlnie
istotne w zastosowaniach wymagajacych zwiekszonej trwato$ci, takich jak opatrunki, rusztowania do hodowli
komorek czy systemdw kontrolowanego uwalniania lekdw.

Do sieciowania chitozanu mozna uzywa¢ zaréwno czynnikdw chemicznych (np. aldehydu glutarowego czy
genipiny) jak réwniez czynnikéw fizycznych (tj. promieniowania UV czy wysoka temperatura). Genipina, jako
naturalny Srodek sieciujacy, jest szczegdlnie ceniona ze wzgledu na niskg toksycznos¢ i biokompatybilnosé.
Zastosowanie odpowiedniego Srodka sieciujacego oraz kontrola warunkéw sieciowania (pH, temperatura, czas)
pozwalajg na precyzyjne dopasowanie wiasciwosci koricowego materiatu do konkretnych potrzeb. W efekcie
sieciowany chitozan znajduje zastosowanie m.in. w inzynierii tkankowej, transporcie lekdw w organizmie,
oczyszczaniu wody i produkcji biodegradowalnych opakowan.

Jako wyniki badan przedstawiono rezultaty analizy probek sieciowanego chitozanu. Proces sieciowania
przeprowadzono w podwyzszonej temperaturze z  wykorzystaniem heksametyleno-1,6-
di(aminokarboksysulfonianu) disodu, a zastosowane dodatki, tj. skrobia, celuloza i jej pochodne, pozwolity na
uzyskanie roznych postaci produktéw, m.in. filmoéw oraz Zeli. Zmienne warunki syntezy umozliwity otrzymanie
materiatbw o réznych wiasciwosciach mechanicznych. Badania dodatkowo uzupetniono analizg spektraing

w zakresie IR.

Opiekun naukowy: dr Wojciech Sasiadek
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Badania spektroskopowe w zakresie IR i UV/VIS N-tlenkéw 3-bromo- i 3-jodo-2,6-
dimetylopirydyny

Weronika Strawa

Katedra Chemii Bioorganicznej, Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

WSsrod heterocyklicznych zwigzkow aromatycznych pirydyna jest szczegolnie wazng aming. Jej szescioczionowy
pierScien zawiera jeden atom azotu i pie¢ atomow wegla. Strukturalnie przypomina benzen, jednak atom azotu
zastepujacy jeden z atomow wegla powoduje istotne zmiany wiasciwosci chemicznych. Obecnos$¢ tego
heteroatomu zawierajacego wolng pare elektronowg nadaje jej stabe wiasciwosci zasadowe jak réwniez wptywa
na polarno$¢ tego zwigzku i mozliwo$¢ tworzenia wigzan wodorowych. Z racji tej budowy jest dobrze rozpuszczalng
w wodzie aming trzeciorzedowa i moze tworzy¢ rozne trwate sole.

Ma duze znaczenie biologiczne i przemystowe a jej pierscien wystepuje w licznych naturalnych i syntetycznych
zwigzkach organicznych. Pochodne pirydyny stanowig zaréwno stosunkowo proste potaczenia jak rowniez zwigzki
0 skomplikowanej budowie czesto zawierajgce réwniez inne pierécienie heterocykliczne. Wazniejsze przyktady to
m.in.: kwas nikotynowy (niacyna) i jego amid czyli nikotynamid, ktére s witaming B3 (witamina PP). Inne to np.:
silnie toksyczna i uzalezniajaca nikotyna, izoniazyd - wazny lek przeciwgruzliczy oraz chlorochina - lek
przeciwmalaryczny i przeciwwirusowy. Wiele pochodnych pirydyny wykazuje aktywno$¢ biologiczng i stosowana
jest w farmaciji oraz w syntezie licznych $rodkdw ochrony roslin. Oprocz tego pirydyna jest stosowana w produkcii:
barwnikéw oraz materiatow wybuchowych.

W wyniku jej utleniania zwykle za pomocg nadtlenkow, nastepuje przytaczenie tlenu do pierécieniowego atomu
azotu prowadzace do powstania N-tlenku pirydyny. Zwigzek ten wykazuje charakter dipolowym, w ktorym azot
posiada dodatni tadunek, a tlen — ujemny. N-tlenki sg waznymi reagentami w syntezie organicznej, zwtaszcza
w reakcjach podstawienia elektrofilowych, gdzie obecno$é tego ugrupowania aktywuije piercien. Ponadto, niektére
N-tlenki wykazujg dziatanie biologiczne i sg badane jako potencjaine leki lub Srodki przeciwdrobnoustrojowe.
Jako wyniki badan przedstawiono analize spektroskopowa przeprowadzong w zakresie IR oraz UV/VIS N-tlenkdw

3-bromo- i 3-jodo-2,6-dimetylopirydyny.

Opiekun naukowy: dr Wojciech Sasiadek
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Analiza organoleptyczna substytutéow kawy uzyskanych z korzenia mniszka lekarskiego
(Taraxacum officinale F.H. Wigg.) i nasion dzikiej rozy (Rosa canina L.)

Matgorzata Basiak

Katedra Chemii Bioorganicznej, Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

Obecnie obserwuje sie rosngcego zainteresowanie dzikimi rolinami uzytkowymi oraz zywno$cig alternatywna.
Tego typu przyktadem sg substytuty tradycyjnej kawy i herbaty, otrzymywane na bazie roslin lokalnych, takich jak
mniszek lekarski, czy dzika réza. Najbardziej znang namiastkg kawy jest kawa zbozowa, w skiad ktdrej wchodzg
prazone nasiona zb0z (zyta, pszenicy, jeczmienia) oraz korzen cykorii i buraka cukrowego. Mniej popularmne
substytuty jedno- lub wielosktadnikowe zawierajg m.in. prazone: Zotedzie, orzechy laskowe, topinambur czy
nasiona konopi.

Tego typu napoje zyskiwaty na popularnosci szczegoinie w okresach niedoboréw m.in. wojen czy w okresie
komunizmu w Polsce. Pozyskiwano je ze wzgledu na wiekszg dostepnos$¢, tansza produkcje i ogromny popyt.
Badane napoje uzyskano z wypalonego korzenia mniszka lekarskiego oraz pestek dzikiej rozy. Analizowane prébki,
oprocz surowca, roznity sie takze temperaturami oraz czasem prazenia. Celem wykonanych badan byta ocena
organoleptyczna przeprowadzona wstepnie na niewielkiej liczbie ankietowanych, ktorych opina pozwolita wybra¢
najlepsze warunki czasowe i temperaturowe prazenia badanych surowcéw. Kolejno przeprowadzono gtowne
badania organoleptyczne na docelowej grupie studentéw, ktérzy w odpowiedniej ankiecie wyrazili swoje wrazenia
smakowo-zapachowe.

Na podstawie uzyskanych wynikéw wybrano optymalne parametry palenia surowcéw.

Badania poszerzono o analize wagowa zawartosci ekstraktow w poszczegoinych prébkach, a takze pomiary
spektroskopowe w zakresie MIR i UV/Vis. Analiza uzyskanych widm data ogoiny obraz zmian termicznych,
zachodzacych podczas prazenia.

Uzyskane produkty to bezkofeinowe substytuty, ktdre mogg wzbogaci¢ diete cztowieka. Stanowig takze

interesujacq alternatywe dla osob ciekawych ,nowych smakow” czy unikajacych uzywek draznigcych zotadek.

Opiekun naukowy: Dr. Wojciech Sasiadek
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Termicznie indukowane sieciowanie domieszkowanego chitozanu z udziatem heksametyleno-
1,6-di(aminokarboksysulfonianu) disodu

Matgorzata Basiak, Katarzyna Gadomska, Alisa Faraponova

Katedra Chemii Bioorganicznej, Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

Chitozan to naturalny poliaminocukier. Otrzymywany jest z chityny poprzez cze$ciowa deacetylacje przy uzyciu
wodorotlenku sodu. W przeciwienstwie do odpornej chemicznie i fizycznie chityny, chitozan rozpuszcza sie
w $rodowisku o niskim pH, tworzac syropowate roztwory o wysokiej lepkosci. Wtasciwos¢ ta umozliwia formowanie
m.in. filméw i Zeli, ktdre znajdujg szerokie zastosowanie w medycynie, inzynierii tkankowej, oczyszczaniu wody
oraz w produkcji biodegradowalnych opakowan.

Dzieki zdolno$ci do sieciowania, chitozan moze byé chemicznie modyfikowany w celu zwigkszenia jego stabilnosci
mechanicznej i odporno$ci chemicznej oraz zmniejszenia rozpuszczalnosci. Dobdr odpowiedniego czynnika
sieciujgcego oraz kontrola warunkow procesu (pH, temperatura, czas) pozwalajg precyzyjnie dostosowac
wiasciwosci koncowego materiatu do konkretnych potrzeb.

W niniejszym badaniu wykorzystano heksametyleno-1,6-di(aminokarboksysulfonian) disodu jako chemiczny
czynnik sieciujacy. W podwyzszonej temperaturze zwigzek ten reaguje z grupami -NH,, chitozanu, prowadzac do
powstania tréjwymiarowej sieci polimerowej. Dodatkowo, w celu modyfikacji wtasciwo$ci fizycznych otrzymanych
materiatow, zastosowano dodatki takie jak kwasy wieloprotonowe, gliceryna i glikol etylenowy. Obecnos¢ tych
domieszek znaczaco wptywata na wtasciwosci uzytkowe koncowego produktu.

Proces termicznego sieciowania obejmuje nie tylko reakcje miedzy grupami —-NH, i —OH, ale réwniez reakcje
Maillarda (tzw. schnigcie aminoweglowodanowe), co sprzyja tworzeniu trwatych wigzan miedzy tancuchami
chitozanu. W celu potwierdzenia zachodzacych przemian porownano widma uzyskanych probek w zakresie
podczerwieni.

W literaturze najczesciej opisywanym czynnikiem sieciujgcym chitozan jest glutaraldehyd, ktory réwniez silnie
reaguje z grupami aminowymi. Pomimo wysokiej skuteczno$ci, jego stosowanie wigze sie¢ z mozliwoscig
wystepowania toksycznych pozostatosci, co ogranicza zastosowanie w materiatach biomedycznych. Alternatywg
moze by¢ zastosowany w pracy heksametyleno-1,6-di(aminokarboksysulfonian) disodu, ktéry moze zapewnié

wieksza biokompatybilno$¢ i bezpieczenstwo uzytkowania.

Opiekun naukowy: dr Wojciech Sasiadek
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Identyfikacja i potencjat biologiczny szczepu Pantoea agglomerans wyizolowanego z kolonii
grzybow zasiedlajacych Reynoutria japonica

Damian Hajdamowicz

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Srodowisko mikroorganizméw jest niezwykle zréznicowane i rozlegte — bakterie, grzyby i wirusy wystepuja nawet
w miejscach, gdzie trudno sie ich spodziewa¢. Podczas badan nad grzybami zasiedlajacymi rdestowca
ostrokoriczystego (Reynoutria japonica), na jednej z szalek zaobserwowano kolonie bakterii ograniczajaca wzrost
grzyba Sordaria fimicola. Celem pracy byta identyfikacja tej bakterii oraz wstepna analiza jej wiasciwosci
biologicznych. Do identyfikacji wykorzystano system BIOLOG GEN I, ktéry pozwolit okresli¢ izolat jako Pantoea
agglomerans. Gatunek ten wykazuje duzg réznorodnos¢ biologiczng i znaczenie w ekosystemie oraz gospodarce.
Z jednej strony znany jest jako patogen roélin uprawnych, takich jak zboza, sorgo czy cebula, z drugiej — niektére
jego szczepy (np. T16/8) sq wykorzystywane jako biologiczne $rodki ochrony roélin w uprawach warzywniczych
i sadowniczych, gtownie dzieki dziataniu antagonistycznemu wobec patogendw grzybowych. Szczepy
P. agglomerans bytujace w ryzosferze i tkankach roslin moga takze skutecznie wspomaga¢ wzrost roslin.
W dalszym etapie badan planowana jest szczegbtowa charakterystyka wyizolowanego szczepu oraz ocena jego

potencjatu.

Opiekun naukowy: dr inz. Katarzyna Pateku;

40



Zastosowanie konwolucyjnych sieci neuronowych do rozpoznawania odmian gorczycy

Laura Slebioda, Bogna Zawieja

Katedra Metod Matematycznych i Statystycznych, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Celem badania byto opracowanie i zastosowanie modelu konwolucyjnej sieci neuronowej (CNN) do rozpoznawania
i klasyfikacji odmian gorczycy biatej (Sinapis alba L.), obejmujacego trudne zadanie rozroznienia 57 odmian.
W badaniach wykorzystano jednowymiarowy model CNN, koncentrujac sie na analizie wielowymiarowej opartej na
zestawie 15 cech. Architektura sieci obejmowata warstwy konwolucyjne, normalizacje, pooling, sptaszczanie,
dropout oraz warstwy geste. Model wykazat skutecznos¢ w klasyfikacji odmian, osiagajac wysokg skuteczno$¢
i dostarczajac cennych informacji na temat potencjalnie nowych odmian. Zastosowano nowatorskie podejscie
oparte na podziale na podzbiory. Metryki oceny, w tym doktadnos¢, F1, precyzja i czutos¢, zostaty obliczone dla
o$miu podzbiordw, co potwierdzito wydajnos¢ modelu. Cho¢ gorczyca zostata wykorzystana jako przyktad, metoda
nie jest ograniczona do tego gatunku i moze by¢ stosowana takze do innych roslin uprawnych, przy mozliwych
modyfikacjach w zaleznosci od cech istotnych dla danej uprawy. Podejscie to przyczynia sie do postepu
w rolnictwie, oferujgc hodowcom niezawodne narzedzie do oceny odrebno$ci odmian i usprawnienia procesu
testowania. Zdolno$¢ modelu do wykrywania nieznanych odmian dodatkowo zwieksza jego przydatnosé

w rolnictwie.

Opiekun naukowy: prof. dr hab. Bogna Zawieja
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Wplyw typu siedliska i terminu zbioru na zawartos¢ flawonoidéw w owocnikach muchomora
czerwonego (Amanita muscaria)

Lidia Szwajkowska-Michatek ', Anna Przybylska-Balcerek ', Kinga Stuper-Szablewska ', Piotr Lakomy 2,
Grazyna Niedziela %, Matgorzata Graczyk *

1) Katedra Chemii, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu; 2 Katedra Entomologii i Fitopatologii Le$nej, Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu; 3 Katedra Metod Matematycznych i Statystycznych, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

W ramach badan poddano analizie owocniki muchomora czerwonego (Amanita muscaria), ktére zostaty pobrane
z dwoch rodzajéw drzewostandw: 88-letni Pinus sylvestris z grupg 10-letnich podszytéw P. syvestris i Picea abies,
rosnacych na glebach bielicowych oraz z drzewostanu mieszanego P. sylvestris (11-letni) i Betula pendula (12-
letni) rosngcego na glebie rdzawej (rodzaj gleby bielicowej) z podszytem Prunus padus i Robinia pseudoacacia
oraz z pojedynczymi dojrzatymi okazami P. sylvestris, P. nigra, B. pendula i Quercus robur w sierpniu i wrzesniu
2022 i 2023 roku. Zebrane owocniki zostaty mrozone, liofilizowano (temp. -53°C, cisnienie wynosito 0,025 mBar).
Po zakorczeniu procesu suszenia, rozdrobnione owocniki i poddano procesowi ekstrakcji. Flawonoidy analizowano
za pomoca ultrasprawnej chromatografii gazowej (UPLC) z detektorem DAD.

Celem badan byta ocena wptywu siedliska, roku oraz terminu zbioru na poziom flawonoidéw w owocnikach
muchomora czerwonego. Przed przystgpieniem do analizy statystycznej sprawdzono, czy dane spetniajg
podstawowe zatozenia analizy wariancji: normalno$¢ rozktadu oraz jednorodno$¢ wariancji. W zwigzku z tym, ze
dla rozwazanych danych warunki te nie sg spetnione zastosowano alternatywne nieparametryczne metody
statystyczne i zaimplementowano je przy uzyciu funkcji m.in. scheirerRayHare w programie R.

W celu wizualizacji relacji pomiedzy prébkami i zmiennymi zastosowano mapy ciepla, ktére przedstawiaty
zawarto$¢ flawonoidow w poszczegdlnych prébkach w odniesieniu do siedliska, roku oraz terminu zbioru.
Dodatkowo wykonano dendrogramy z wykorzystaniem hierarchicznej analizy skupiefh co pozwolito na ocene

podobienstw migdzy prébkami pod wzgledem ich profilu chemicznego.

Opiekun naukowy: prof. UPP dr hab. Matgorzata Graczyk
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Zastosowanie autochtonicznych bakterii fermentacji mlekowej w procesie produkcji seréw
w malych zaktadach mleczarskich

Nikola Maciejewska, Anna Szosland-Fattyn, Beata Bartodziejska

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. W. Dabrowskiego Paristwowy Instytut Badawczy, Warszawa,
Zaktad Jakosci Zywnosci w Lodzi

Fermentowane produkty mleczne od dawna stanowig element diety cztowieka. W ostatnich latach ich popularnos¢
Znaczaco wzrosta, co wigze sie z coraz wiekszg Swiadomoscig na temat ich wartosci odzywczych i prozdrowotnych,
w szczegolnosci korzystnego wptywu na mikrobiote jelitowg oraz potencjalnego oddziatywania na wydtuzenie
dtugosci zycia. Procesy fermentacji nie tylko zwiekszajg biodostepnos¢ sktadnikéw odzywczych, lecz takze
obnizajg zawarto$¢ zwigzkow niepozadanych, takich jak laktoza i galaktoza, czynigc te produkty odpowiednimi dla
0s06b z nietolerancijg laktozy. Rdwnolegle z tym trendem obserwuje sie istotny wzrost zainteresowania zywnoscig
ekologiczng, motywowany troskg o zdrowie, zréwnowazony rozwdj $rodowiska oraz checig unikania syntetycznych
dodatkéw i organizméw genetycznie modyfikowanych. Ponadto, w ostatnich latach w Polsce zauwazalny jest
wzrost popularnosci tradycyjnych i regionalnych produktéw spozywczych.

Cel badan stanowito wyizolowanie z fermentowanych produktéw mlecznych bakterii autochtonicznych, okreslenie
przynaleznosci gatunkowej tych drobnoustrojéw oraz ocena ich wiasciwosci technologicznych. Wymiernym
efektem realizacji wspomnianych celéw, bedzie opracowanie innowacyjnej mieszanki starterowej, zawierajace;
mikroorganizmy autochtoniczne, oraz wykorzystanie jej do produkcji seréw w matych zaktadach mleczarskich.
Materiat do badar stanowity sery twarogowe i podpuszczkowe wyprodukowane w matych zaktadach mleczarskich
prowadzacych dziatalno$¢ w ramach Rolniczego Handlu Detalicznego (RHD). Bakterie izolowano poprzez
homogenizacje prébek w buforowanej wodzie peptonowej, wykonanie dziesietnych rozcienczen i posiew
na podtoze MRS. Inkubacje prowadzono w 30°C przez 48 godzin w warunkach tlenowych i beztlenowych. Izolaty
identyfikowano na podstawie cech morfologicznych, barwienia Grama oraz testéw biochemicznych (API 50 CH).
Whtasciwosci technologiczne oceniano poprzez pomiar dynamiki fermentacji (tempo obnizania pH, liczba bakterii
w czasie inkubacji) oraz analize wtasciwosci sensorycznych produktéw fermentowanych (smak, zapach, tekstura).
Najczesciej izolowanymi szczepami byty: Lactococcus lactis, Leuconostoc mesenteroides, Levilactobacillus brevis,
Lactiplantibacillus plantarum, Lacticaseibacillus paracasei, Bifidobacterium breve i B. animalis. Szczepy
L. mesenteroides i L. breve wykazaly najwyzsza aktywnos¢ fermentacyjng, a dodatek bifidobakterii istotnie

poprawiat walory sensoryczne fermentowanego mieka.

Opiekun naukowy: dr Anna Szosland-Fattyn
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Analiza opinii konsumentéw na temat powtok jadalnych jako elementu zréwnowazonego
pakowania zywnosci

Julia Walkowiak

Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci; Studenckie Koto Naukowe NEXUS, Instytut Nauk o Jakos$ci, Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu

Postepujace zmiany klimatyczne oraz wzrost $wiadomosci ekologicznej konsumentéw stymulujg rozwoj
innowacyjnych rozwigzan w zakresie pakowania zywnosci. Ws$roéd nich coraz wieksze znaczenie zyskujq
technologie pozwalajace ograniczyé ilos¢ odpadow opakowaniowych i zmnigjszy¢ negatywny wplyw
na $rodowisko. Jadalne powtoki biopolimerowe stanowig jedna z najbardziej obiecujacych koncepcii, taczac funkcije
ochronng z potencjatem proekologicznym i mozliwoscig poprawy jakosci produktéw spozywczych.

Celem badania byta ocena postrzegania powtok jadalnych przez konsumentéw jako elementu zréwnowazonego
pakowania zywno$ci. Badanie zostato przeprowadzone metodg sondazowg CAWI z wykorzystaniem autorskiego
kwestionariusza ankiety. Proba badawcza obejmowata 150 o0s6b. Zbieranie danych odbywato sie
za poSrednictwem platformy Microsoft Forms, umozliwiajacej przeprowadzenie ankiety w formie online.

Wyniki wskazuja, ze wiekszos¢ ankietowanych nie miata wcze$niejszego doswiadczenia z produktami
zabezpieczonymi jadalng powtoka, jednak po zapoznaniu sie z opisem technologii ponad potowa respondentéw
wyrazit a pozytywne nastawienie do ich stosowania. Za gtowne zalety uznawano ograniczenie wykorzystania
tworzyw sztucznych, przedtuzenie Swiezo$ci produktow i aspekt prozdrowotny. W$réd obaw dominowaty kwestie
zwigzane z bezpieczenstwem zdrowotnym, wptywem na smak oraz niewystarczajacym poziomem wiedzy na temat
sktadu i dziatania powtok. Wyniki badania pokazuja, Zze dziatania informacyjne moga sprzyja¢ wigkszej akceptacji

powtok jadalnych jako proekologicznego rozwigzania w pakowaniu zywnosci.

Opiekun naukowy: dr inz. Sylwia Sady
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Mikotoksyny w zbozach i produktach zbozowych: OTA, ZEA i DON - niewidzialne zagrozenie
w codziennej diecie

Julia Kobrys, Magdalena Polak-$liwiniska, Barbara Mazur

Katedra Towaroznawstwa i Badar Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie,
Agro-Olsztyn Sp.z.0.0.,

W Polsce mikotoksyny sg powszechnie monitorowane w zbozach i produktach zbozowych. Ich obecno$¢ wynika
zinfekcji grzybami toksynotwdrczymi gtéwnie z rodzaju Fusarium, Penicillium i Aspergillus, a poziomy
zanieczyszczen zalezg od warunkow uprawy, zbioru i przechowywania. Nowe regulacje unijne wprowadzajq
zaostrzone limity, co wymaga skutecznej kontroli. Celem niniejszej pracy byta ocena jako$ci ziaren zb6z
i produktow zbozowych pod wzgledem wystepowania wybranych mikotoksyn. Materiatem badawczym byty ziara
roznych zbéz (n=7) pobrane z gospodarstw rolnych w 2025 roku oraz ptatki $niadaniowe (n=7) zakupione
w supermarketach na terenie wojewddztwa warminsko-mazurskiego. Materialy poddane badaniom analizowano
w kierunku wystepowania ochratoksyny A (OTA), deoksyniwalenolu (DON) i zearalenonu (ZEA), wykorzystujac
metode UHPLC po uprzednim oczyszczaniu ekstraktow probek na kolumienkach powinowactwa
immunologicznego (IAC). Sposréd analizowanych zb6z najwyzsze $rednie stezenie ochratoksyny A wykazano
w otrebach jeczmiennych i wynosito ono 18,32 +0,65 pg/kg (RSD = 4,21%). Z kolei najnizsze $rednie stezenie tej
mikotoksyny oznaczono w zycie jarym i wynosito ono 5,45+0,45 pg/kg (RSD = 3,11%). Warto$ci stezenia ZEA
w zbozach oscylowaty w zakresie od 115,50 (pszenzyto jare) do 148,70 ug/kg w otrebach jeczmiennych (RSD od
1,35 do 2,85%). W przypadku DON poziom tej mikotoksyny w zbozach oznacono w zakresie od 935,40 ug/kg do
1100,00 ug/kg, za$ w ptatkach $niadaniowych obecnosé Don stwierdzono we wszystkich badanych produktach na
poziomie od 350,11 pg/kg do 495,00 pg/kg. Jak wynika z badan, zboza pochodzace z wojewddztwa warminsko-
mazurskiego oraz produkty $niadaniowe dystrybutowane w tym obszarze kraju, prawdopodobnie sg zagrozeniem
dla ludzi pod wzgledem wystepowania zearalenonu i deoksyniwalenolu. Dowodzi temu przekroczenie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw tych mikotoksyn w badanych prébkach w odniesieniu do wymogow Rozporzadzenia
Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. oraz uchylajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006. Wskazuje
to na ciggta koniecznos¢ monitorowania surowcow i ich przetwordw, a takze wdrazania dziatan, majacych na celu

minimalizacje, a w konsekwencji catkowite wyeliminowanie tego rodzaju zagrozen.

Opiekun naukowy: dr n. wet. inz. Magdalena Polak-Sliwirska
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Zanieczyszczenia mikotoksynami i produktami degradacji cukréow w sokach owocowo-
warzywnych: patulina i 5-HMF

Wiktoria Wasiewska, Agata Lewandowska, Magdalena Polak-Sliwiriska

Katedra Towaroznawstwa i Badar Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie,
Studenckie Koto Naukowe Higieny Zywnosci i Toksykologii

Patulina jest wtérnym metabolitem grzybdw toksynotworczych m.in. z rodzaju Penicillium (szczego6linie Penicillium
expansum), Aspergillus i Byssochlamys. Grzyby te rozwijajg sie na owocach uszkodzonych mechanicznie,
przechowywanych w wilgotnych warunkach lub juz czesciowo zepsutych. Wystepowanie patuliny w sokach
owocowo-warzywnych stanowi istotny problem bezpieczenstwa zywno$ci, poniewaz toksyna ta jest odporna na
standardowe procesy przetworcze, w tym pasteryzacie i moze wystepowaé zardbwno w $wiezych, jak
i przetworzonych produktach. Celem badan byta analiza zawarto$ci patuliny i 5-hydroksymetylofurfuralu (5-HMF)
w sokach ekologicznych i konwencjonalnych metodg UHPLC/DAD. Materiatem do badan byty soki owocowe oraz
owocowo- warzywne na bazie jabtek z uprawy ekologicznej (n=8) i konwencjonalnej (n= 8), losowo zakupione
w sieci handlu detalicznego w Olsztynie. Zatozono, ze informacje zebrane w wyniku badania przyczynig sie do
zweryfikowania bezpieczenstwa konsumentéw, oceny jakosci surowca i procesu produkciji, wsparcia $wiadomych
wyboréw konsumentow, zweryfikowania spetnienia wymogdw prawnych i norm jakosciowych (zgodno$¢
z obowiazujacymi limitami bezpieczenstwa), co jest kluczowe dla utrzymania pozycji rynkowej i zaufania
konsumentdw. Badane soki ekologiczne charakteryzowaly sie nizszymi poziomami zaréwno patuliny, jak i 5-HMF
w pordwnaniu do sokéw konwencjonalnych, nie przekraczajgc obowigzujgcych limitéw, co wskazato na wyzszg
jako$¢ surowcdw i korzystniejsze warunki produkcji oraz przechowywania w produkcji ekologicznej. Nizsza
zawarto$¢ patuliny w sokach ekologicznych wynika najcze$ciej ze staranniejszej selekcji owocow oraz ograniczenia
stosowania pestycydow, ktére mogg wptywaé na rozwdj grzybdw produkujacych patuling. Natomiast nizsza
zawarto$¢ 5-HMF w produktach ekologicznych moze by¢ zwigzana z bardziej delikatnymi metodami przetwérstwa
stosowanymi w produkcji ekologicznej, ktdre ograniczajg powstawanie 5-HMF jako produktu degradacji cukrow
podczas obrobki termicznej i przechowywania. Reasumujac, analiza poziomu patuliny i 5-HMF w owocowo-
warzywnych sokach ekologicznych i konwencjonalnych na bazie jabtek stanowi wazne narzedzie kontroli jakosci

i bezpieczenstwa zywnosci, wspierajac rozwoj tego kierunku produkciji oraz ochrone zdrowia konsumentow.

Opiekun naukowy: dr inz. Magdalena Polak-Sliwinska
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Migracja bisfenolu A do wybranych produktow spozywczych pod wptywem réznych warunkéw
obrébki termicznej

Agata Lewandowska, Julia Kobrys, Wiktoria Wasiewska, Magdalena Polak-S$liwinska

Katedra Towaroznawstwa i Badar Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirsko-Mazurski w Olsztynie

Migracja bisfenolu A (BPA) do zywnosci jest SciSle regulowana przepisami Unii Europejskiej, ktore okreslajg
dopuszczalne limity migracji tej substanciji z materiatow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig. BPA
jest stosowany m.in. w produkcji tworzyw sztucznych, butelek, pojemnikéw oraz powlok wewnetrznych puszek.
Migracia BPA moze wzrasta¢ pod wptywem podwyzszonej temperatury, uszkodzenn opakowan czy
przechowywania tlustych produktéw, co stanowi potencjalne zagrozenie dla zdrowia ze wzgledu na dziatanie
zaburzajace funkcje hormonalne. W kwietniu 2023 r. Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA)
znacznie obnizyt dopuszczalny poziom tolerowanego dziennego pobrania (TDI) BPA do 0,2 ng/kg masy ciata, co
jest okoto 20 000 razy nizszg wartoscig niz warto$¢ poprzednio egzekwowana prawnie. Nowe dane wskazujg, ze
obecne narazenie konsumentéw na BPA z diety moze przekracza¢ ten limit, co moze mie¢ negatywne
konsekwencje zdrowotne. W odpowiedzi na to, przewiduije sie zaostrzenie limitéw migracji BPA w przepisach prawa
zywno$ciowego, co bedzie wymagato od producentéw opakowarn dostosowania sie do nowych wymogéw.

Celem pracy byto zbadanie migracji bisfenolu A do Zywno$ci pod wptywem réznych warunkéw obrdbki termiczne
na przyktadzie réznego rodzaju ryzu w torebkach plastikowych metodg UHPLC, co pozwolito oceni¢ ekspozycje
konsumentéw na te substancje i zweryfikowa¢ bezpieczenstwo tego rodzaju zywnosci. Warunki obrdbki termicznej
majq_ istotny wptyw na migracje BPA z opakowan do zywno$ci. Wzrost temperatury podczas podgrzewania,
gotowania czy sterylizacji moze zwigksza¢ szybko$¢ i iloS¢ migracji BPA do produktow spozywczych, jak to sie
dzieje w przypadku obrabki mikrofalowej, gdzie krétkotrwate dziatanie wysokiej mocy moze powodowac kilkukrotny
wzrost migracji BPA w poréwnaniu do tradycyjnego podgrzewania w nizszej temperaturze i dtuzszym czasie.
Dodatkowo, rodzaj opakowania i jego sktad materiatowy majg znaczenie — opakowania wykonane z polipropylenu
(PP) czy polichlorku winylu (PVC) wykazuja rézne poziomy migracji pod wptywem ciepta. Obrébka termiczna moze
takze powodowaC migracje innych substanciji, takich jak benzofenon, ktére moga wspdiwystepowaé z BPA
i zwigkszac ryzyko toksykologiczne.

Podsumowujac, wyzsza temperatura, dtuzszy czas oraz specyfika metody obrobki moga sprzyja¢ zwigkszonej
migracji BPA do zywnosci, co stanowi wazny czynnik ryzyka dla zdrowia konsumentow i wymaga uwzglednienia

przy ocenie bezpieczenstwa opakowan spozywczych.

Opiekun naukowy: dr n. wet. inz. Magdalena Polak-Sliwiriska
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