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PRZVRODNICZY INZYNIERII PRODUKCJI

Przedmowa

W dniach 19-23 wrze$nia odbyta sie XXIII Ogolnopolska Konferencja Naukowa (dawniej
Szkota Letnia) zatytutowana "POSTEP W INZYNIERII PRODUKCIJI”. Organizatorami
tego istotnego wydarzenia byly Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie (Wydziat Inzynierii
Produkcji) oraz Polskie Towarzystwo Inzynierii 1 Techniki Przetworstwa Spozywczego
»Spomasz”. Konferencje dofinansowano ze §rodkow budzetu panstwa w ramach programu
Ministra Edukacji 1 Nauki pod nazwa Doskonata Nauka — Wsparcie Konferencji Nauko-
wych W konferencji uczestniczyly liczne i najwazniejsze krajowe osrodki naukowe
1 badawcze, skupione wokdt wspodiczesnych probleméw 1 wyzwan w produkeji rolniczej,
1 przetworstwa spozywczego. Wsérod zgloszonych prac sa rowniez prace afiliowane przez
osrodki zagraniczne m.in. z Brazylii, Austrii, Ukrainy, Litwy, Czech, Stowacji czy Iraku
i Iranu, jako wynik aktywnej wspotpracy miedzynarodowej. Niniejsze opracowanie sta-
nowi zbior 72 doniesien naukowych zgloszonych na konferencje i afiliowanych przez
175-ciu autoréw.

Zgloszone prace przypisano do ponizszych tematyk badawczych:

Fizyczne i funkcjonalne wlasciwosci surowcow i produktow
spozywczych

16w roboczych maszyn i urzadzen

Zagadnienia eksploatacji maszyn i urzadzen

Systemy jakosci i kontroli produkcji

Ochrona srodowiska i gospodarka odpadami

Inne
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BADANIE WPEYWU SRODKOW KLARUJACYCH
NA WYBRANE WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE PIW

. 4 . . . 2
Monika Sterczynska', Marta Stachnik’, Marek Zdaniewicz’

'Politechnika Koszaliniska, Wydziat Mechaniczny, ul. Ractawicka 15-17, Koszalin 75-620
2Uniwersytet Rolniczy im. H. Koltgtaja w Krakowie, Wydzial Technologii Zywnosci,
ul. Balicka 122, Krakow 30-149

Produkt wysokiej jakosci, ktory w dtuzszym okresie zachowuje stabilne cechy fizykochemiczne
oraz sensoryczne, jest teraz bardzo ceniony. Rynek produktéw spozywczych wciaz ulega silnej
konkurencji. W przypadku piwa waznym wyréznikiem trwatosci jest jego klarowno$¢ zachowana
przez dlugi czas. Podczas procesu gotowania nastgpuje rozpuszczanie polifenoli i zwigzkow
biatkowych, ktore majg wplyw na smak itrwalo$¢ koloidalng. Zmiany tych wyrdznikow
sensorycznych piwa rozlanego do butelek spowodowane sg starzeniem si¢ koloidow oraz
obecnoscig tlenu. Jako preparaty usuwajgce frakcje biatkowg zmetnien piwa stosuje si¢
m.in. rézne zele lub zole krzemionkowe. Ukazuje si¢ coraz wigcej badan dotyczacych klarowania
z chitozanem, ktory jest naturalnym polimerem. Niektore pochodne chitozanu adsorbujg z piwa
metale cigzkie.

Celem badan byla analiza wptywu dodatku s$rodkow klarujacych na wybrane wlasciwosci
fizykochemiczne piw stodowych.

Z punktu widzenia procesowego najkorzystniejszym s$rodkiem do klarowania piw moze byc
preparat klarujacy na bazie kolagenu. Wykorzystanie preparatow klarujagcych przyczynito si¢ do
wydtuzenia trwatosci piw stodowych. Preparaty zawierajace chitozan znacznie obnizyly lepkos¢

piw stodowych w poréwnaniu do wariantow klarowanych kolagenem oraz piwa przemystowego.

Stowa kluczowe: piwo, klarowanie, chitozan, kolagen, $rodki klarujace

Badanie zostalo dofinansowane przez Narodowe Centrum Badan 1 Rozwoju, Polska
(Grant nr LIDER/46/0185/L-9/17/NCBR/2018)
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WYBRANE WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE
WARZYWNYCH ZELKOW Z POMIDORA

Monika Sterczynska, Patrycja Piasecka, Anna Czajkowska,
Tomasz Rydzkowski

Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, ul. Ractawicka 15-17, Koszalin 75-620

Rynek produktéw cukierniczych jest jednym z najbardziej rozwijajacych si¢ sektorow przemystu
spozywczego w Polsce. Stodycze spozywane w duzych iloSciach wptywaja niekorzystnie na
zdrowie konsumentow, w szczego6lnosci dodane do nich duze zawartosci cukru, sztuczne aromaty
czy barwniki. Rozwdj produktow cukierniczych, opartych na naturalnych sktadnikach
o wlasciwosciach prozdrowotnych czy przeciwutleniajgcych, jest aktualnym trendem w celu
uzyskania nowych i zdrowszych stodszych przekgsek. Powstajg alternatywy tego typu produktow
na bazie warzyw np. wykorzystanie wyttokow buraczanych do ulepszenia zelkow imbirowych.

W pracy wykonano badania wybranych wlasciwosci fizyko-chemicznych oraz cech
sensorycznych zelek wytworzonych z barwnych odmian pomidoréw dostepnych na krajowym
rynku.

Problemem badawczym bylo okreslenie wptywu barwnej odmiany pomidora (czerwona, zotta
i fioletowa) na mozliwo$¢ wytworzenia zelek, z uwzglgdnieniem zachowania intensywnos$ci
barwy i zawartosci likopenu oraz atrakcyjnosci organoleptyczne;j.

Dodatek skrobi obnizyl zawarto$¢ likopenu we wszystkich zelkach niezaleznie od odmiany
barwnej. Stodycze warzywne wytworzone z fioletowej odmiany pomidorow charakteryzowaty si¢
najwyzszym pH. Badania wykazaly, Ze najlepsza jako$¢ organoleptyczna miaty zelki
o $rednim stezeniu §rodkow zageszczajacych (skrobia 7:3 Zelatyna), w szczegolnosci wytworzone

z z6ttej odmiany pomidorow. Jednakze w tych zelkach st¢zenie witaminy C byto najnizsze.

Stowa kluczowe: pomidory, zelki, warzywa, likopen
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POTENTIAL OF ALTERNATIVE AND CLIMATE SMART GRAINS FOR
BAKERY PRODUCTS IN EUROPE

Regine Schonlechner, Rubina Rumler

Department of Food Science and Technology, University of Natural Resources and Life Sciences,
Muthgasse 18, 1190 Vienna, Austria

In the past few years, notable effects of the climate change on cereals cultivation in Europe have
been observed. Wheat, as the major cereal grown in Europe, has been affected in terms of yield
and quality. With hot and dry weather conditions, the gluten quality in wheat altered, which poses
new challenges for the processing of (fine) baking products like pastries. At the Department
of Food Science and Technology, University of Natural Resources and Life Sciences, a three-year
project has been pursued with the aim to compensate the altered wheat gluten quality
by addition of gluten-free and climate-smart grains to wheat flour. Grains studied were mainly
sorghum, but also millet, amaranth and buckwheat. Tasks included the selection and
characterization of different varieties, detailed chemical, physical and rheological analyses, the
investigation of milling properties, standardized baking trials (bread and fine bakery products),
as well as sensory evaluation.

Screening several sorghum varieties has revealed their high variability in terms of chemical
composition as well as sensory and processing properties. Preliminary milling and fractionation
trials demonstrated that whole grain flour can be successfully produced, while further research is
necessary to achieve defined and chemically distinct flour fractions from sorghum. Baking trials
showed that low levels of selected gluten-free grains were able to improve final product quality
(e.g., increased volume, decreased crumb firmness) when added at 5-15%, depending on the
grain. Sorghum, and millet, could often be added at higher amounts of up to 40%, while the
pseudocereals amaranth and buckwheat had a lower optimum level of addition (2.5-5%) without
detrimental quality effects.

Overall, wheat blending offers beneficial effects for the future in terms of increased biodiversity
and improved nutrition and is thus a supportive tool to mitigate the effects of the ongoing climate

change.
Keywords: wheat blends, gluten-free cereals, baking, rheology, climate change

This study was funded by the Austrian Research Promotion Agency GmbH, grant number 885549.
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BADANIE WPLYWU MIESZANINY KWASU GALUSOWEGO I CHLORKU
SODU NA WYBRANE WEASCIWOSCI KLEIKU ZE SKROBI
ZIEMNIACZANEJ NATYWNEJ

Blazej Blaszak, Marek Cierach, Katarzyna Skorczewska

Politechnika Bydgoska, Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej, ul. Seminaryjna 3, 85-326
Bydgoszcz

Skrobia ziemniaczana jest dodatkiem funkcjonalnym czesto stosowanym w przemysle
spozywezym. Jej wykorzystanie wigze si¢ ze zdolnoScig do tworzenia kleikow po obrobce
termicznej w Srodowisku wodnym. Na wiasciwosci kleiku oraz przebieg procesu kleikowania
wpltywa m.in. obecno$¢ zwigzkéw dodatkowych. Zarowno przeciwutleniacze, takie jak kwas
galusowy (GA) oraz sole spozywcze (np. NaCl) moga modyfikowaé funkcjonalno$¢ kleiku.
Celem pracy bylo okreSlenie wplywu roztworow kwasu galusowego, chlorku sodu i ich
mieszaniny na wybrane wlasciwosci kleiku skrobiowego. W przeprowadzonych badaniach
oznaczono zdolno$¢ wigzania wody przez skrobi¢ oraz jej rozpuszczalnos¢ w temperaturze 95°C,
warto$¢ pH, termodynamiczng charakterystyke kleikowania z wykorzystaniem dyferencyjnego
kalorymetru skaningowego (DSC). Wykonano réwniez badania wlasciwosci reologicznych 5%
kleikow skrobiowych w reometrze rotacyjnym, stosujac jako element pomiarowy zestaw
wspotosiowych cylindrow. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze dodatek roztworu
GA, NaCl i ich mieszaniny spowodowal wzrost ilosci wody zwigzanej przez skrobig.
Rozpuszczalnos$¢ skrobi wzrosta dla uktadow z dodatkiem NaCl i mieszaniny GA i NaCl, z kolei
dodatek roztworu GA spowodowatl jej zmniejszenie. Warto§¢ pH kleikow z dodatkiem roztworu
GA 1 mieszaniny GA i NaCl byta mniejsza, niz w przypadku kleikow z dodatkiem roztworu NaCl
i kleikowanych w wodzie destylowanej. Zmianie ulegla rowniez termodynamiczna
charakterystyka kleikowania. Wszystkie uzyskane kleiki wykazywaly wlasciwosci pltynow

nienewtonowskich rozrzedzanych $cinaniem oraz wlasciwosci tiksotropowe.

Stowa Kkluczowe: skrobia ziemniaczana, chlorek sodu, kwas galusowy, kleik skrobiowy, DSC,
tiksotropia
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ANALIZA WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACYCH LISCI KONOPI
CANNABIS SATIVA L.

Magdalena Kachel', Malgorzata Stryjecka’

U Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Eksploatacji Maszyn i Zarzgdzania Procesami
Produkcyjnymi, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

2 Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Chelmie, Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Rolnictwie w Chetmie

Celem naszych badan byta analiza liSci konopi pod katem podstawowych parametrow
chemicznych a  doktadnie zawarto$ci zwigzkéw  fitochemicznych 1 wlasciwosci
przeciwutleniajgcych. Zbadano calkowitg zawartosci polifenoli oraz flawonoidow.

Zakresem badan polowych w roku 2022 objeto 4 warianty do$wiadczenia, na ktorych rozlano
poferment: 1 wariant — catkowita dawka pofermentu 25 000 1*ha! (I dawka — 12 5001*ha’!, II —
12 500 I*ha™); II wariant — catkowita dawka pofermentu 37 500 1*ha! (I dawka — 18 750 1*ha’!, 11
— 18 750 I*ha™!); Il wariant — catkowita dawka pofermentu 50 000 1*ha™! (I dawka — 25 000 I*ha’!,
I1 — 25 000 1*ha!); IV wariant — obiekt kontrolny, ktory stanowily wysiane nasiona nienawozone
pofermentem. Nawozenie pofermentem przeprowadzono na wiosng i zastosowano dwa oprysku,
gdzie pierwsza dawka w fazie BBCH 15 (pigta para lisci — liscie ztoZzone), a druga dawka w fazie
BBCH 19 (dziewigta para lisci — liscie ztozone). Zbior lisci z konopi przeprowadzano raz w
miesigcu (druga potowa czyli 3 tydzien miesigca) az do zbioru co umozliwito zgromadzenie
czterech réznych prob materiatu badawczego.

Na podstawie otrzymanych wynikdOw mozna stwierdzi¢, ze zawarto$¢ flawonoidow jak
i polifenoli w analizowanych liciach w zaleznos$ci od terminu ich zbioru jak i zastosowanej wersji
nawozenia. Pierwszy termin zbioru po zastosowaniu nawozow przyczynil si¢ do wzrostu
analizowanych zwiazkéw. W odniesieniu do kontroli najwigkszy jego wzrost zaobserwowano po
zastosowaniu dawki 37L pofermentu. Roznica miedzy proba kontrolng a proba wtasciwg wynosita
7,38%. W przypadku zawartosci polifenoli w liSciach konopi najwigksza ich ilo$¢ zaobserwowano
w czasie pierwszego zbioru lici [dla dawki 37L — 6,97 mg(GEA)g!] oraz trzeciego zbioru [dla
dawki 37L - 33,49 6,97 mg(GEA)g']. Otrzymane wyniki byty wyzsze od proby kontrolnej
kolejno 0 6,97% oraz 10,77%.

Otrzymane wyniki umozliwiajg lepsze zrozumienie ksztattowania si¢ zawartosci zwigzkow
fitochemicznych w analizowanym materiale majacych zastosowanie jako nowe alternatywne

zrodta zywnosci, kosmetykow i sktadnikéw w produktach medycznych.

Stowa kluczowe: konopie uprawne, wlasciwosci fitochemiczne, wlasciwosci przeciwutleniajgce
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WPLYW WARUNKOW PRZECHOWYWANIA NA CECHY JAKOSCIOWE
OLEJU SEZAMOWEGO TLOCZONEGO NA ZIMNO

Marta Krajewska

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci
i Pasz, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

Naturalne oleje sa zrodtem cennych sktadnikow odzywczych i moga da¢ organizmowi wiele
dobrego. Koniecznie trzeba jednak pamigta¢ o tym, aby wiasciwie przechowywac te produkty,
poniewaz nieodpowiednie warunki zewngtrzne, tj. dostep tlenu, $wiatta i zbyt wysoka
temperatura, moga pozbawiac ich cennych wtasciwosci oraz wptyna¢ negatywnie na ich smak.

W pracy okreslono wptyw rodzaju opakowania i warunkéw przechowywania na wybrane cechy
jako$ciowe oleju sezamowego tloczonego na zimno. Zakres pracy obejmowal tloczenie oleju
w prasie Sana EUJ-707 marki Omega oraz analiz¢ jego jako$ci podczas przechowywania
w roznych warunkach (w temp. 20°C z dostgpem Swiatla, w temp. 20°C bez dostepu $wiatla oraz
w warunkach chtodniczych) i opakowaniach (w szklanych brgzowych i przezroczystych PET)
przez 4 miesigce. W olejach oznaczono: liczbe kwasowa (LK), liczbe nadtlenkowg (LN)
1 stabilno$¢ oksydatywng w tescie Rancimat w temp. 120°C. Analizy wykonano bezposrednio po
wytloczeniu oraz po 1, 2, 3 i 4 miesigcach przechowywania. Warto$¢ liczby kwasowej oleju po
wytloczeniu ksztattowata si¢ na poziomie 1,41 mgKOH/g (warto$¢ podana w Codex Alimentarius
LK < 4 mgKOH/g), a liczby nadtlenkowej 5,36 mmolO./kg, przy normie do 15 mmolO,/kg. Test
Rancimat wykazal, Zze czas indukcji tego oleju wynosit 4,44 h. Dostep tlenu, S$wiatla
i przechowywanie oleju z nasion sezamu przez 4 miesigce w temp. okolo 20°C
w opakowaniu PET powoduje intensywny wzrost poziomu nadtlenkéw (LN) z 5,36 do 18,20
mmolO,/kg oraz skrocenie czasu indukcji z 4,44 do 0,83 h. Nie wykazano istotnych réznic jakosci
przechowywanych olejow pod wzgledem wartosci liczby kwasowe;.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze zmiany spowodowane utlenianiem zachodzg najwolniej
w oleju sezamowym przechowywanym w opakowaniu z ciemnego szkta, w warunkach
chlodniczych, z kolei najszybciej w przezroczystym opakowaniu PET, w temp. 20°C,

w pomieszczeniu z dostgpem $Swiatla.

Stowa Kkluczowe: olej tloczony na zimno, opakowanie, przechowywanie, jako$¢
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ANALIZA POROWNAWCZA WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACYCH
OLEJU Z OGORECZNIKA LEKARSKIEGO ( BORAGO OFFICINALIS L.)
I OSTROPESTU PLAMISTEGO ( SILYBUM MARIANUM GAERTN)

Magdalena Kachel’, Marta Krajewska’, Malgorzata Stryjecka’®, Lidia
. .o 5 . . D
Slusarczyk?, Arkadiusz Matwijczuk *°, Stanistaw Rudy®, Marek Domin’

!Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Eksploatacji Maszyn i Zarzqdzania Procesami
Produkcyjnymi, 20-612 Lublin

2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i Pasz,
20-612 Lublin

SParistwowa Akademia Nauk Stosowanych w Chetmie, Instytut Zywienia Czlowieka i Rolnictwa,
22-100 Chetm

“Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biofizyki, Akademicka 13, 20-950 Lublin

SUniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej, Centrum Analityczno-Programowe Zaawansowanych Technologii
Przyjaznych Srodowisku, Gleboka 39, 20-033 Lublin

SUniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, ul. Gleboka 31,
20-612 Lublin

Zainteresowanie olejami charakteryzujacymi si¢ specyficznymi wilasciwosciami w obszarze
leczniczym, kosmetycznym jak i zywieniowym nabiera na sile. Dlatego tez nasiona dwoch roslin
ostropestu plamistego oraz ogorecznika lekarskiego poddano procesowi tloczenia na zimno.
Otrzymane oleje analizowano pod katem aktywno$ci chemicznej i biologicznej oraz parametrow
jakosciowych z wykorzystaniem pomiaréw z zakresu spektroskopii w podczerwieni FTIR. Olej
z ostropestu zawierat 47,84% kwasu linolowego i1 35,31% oktadecenowego, podczas gdy z ogod-
recznika odpowiednio 35,43% i 25,18%. Oleje charakteryzowatly si¢ niewielkg zawartosScig wody
wynoszacg dla oleju z ostropestu 0,088%, a ogorecznika 0,075% oraz znaczng zawartoscig fosforu
odpowiednio 47,7 i 33,1mg-kg"'. Srednie wartosci liczby kwasowej oraz nadtlenkowej dla oleju
z nasion ostropestu i ogdrecznika ksztaltowaly sie¢ na poziomie 5,17 i 3,9 mgKOH:-g! oraz
4,22 12,83 mmolO,-kg!. Analiza jako$ciowa zakresu spektroskopii w podczerwieni FTIR wykaza-
ta delikatne zmiany w intensywnosci przy 3005cm™, potwierdzajac roznice w zawarto$ci kwasow
thuszczowych 1 zwigzkdéw koloryzujacych olej miedzy olejami.

Stowa kluczowe: ogorecznik lekarski, ostropest plamisty, kwasy tluszczowe, przeciwutleniacze,

fitochemikalia, spektroskopia FTIR

Publikacja dofinansowana ze $rodkow budzetu panstwa w ramach programu Ministerstwa Edukacji i Nauki
(Rzeczpospolita Polska) pod nazwa Doskonata Nauka — Wsparcie dla Konferencji Naukowych pt. "XXIII
Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,,POSTEPY W INZYNIERII PRODUKCIT” 2023" numer projektu
DNK/SP/546290/2022, kwota dofinansowania 162650,00 PLN, taczna warto$¢ projektu 238650,00 PLN.
Kachel, M., Krajewska, M., Stryjecka, M., Slusarczyk, L., Matwijczuk, A., Rudy, S. and Domin, M., 2023.
Comparative Analysis of Phytochemicals and Antioxidant Properties of Borage Oil (Borago officinalis L.)

and Milk Thistle (Silybum marianum Gaertn). Applied Sciences, 13(4), p-2560.
https://doi.org/10.3390/app13042560
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PARAMETRY TARCIA MYDEL Z DODATKIEM ROZDROBNIONYCH LUPIN
ORZECHOW LASKOWYCH

Jacek Mazur, Monika Wojcik, Marian Panasiewicz, Pawel Sobczak,
Patrycja Lusiak, Renata Rozyto, Kazimierz Zawislak

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Glteboka 28,
20-612 Lublin

Mydta utrzymuja niekwestionowane miejsce na rynku, ze wzgledu na ich komercyjne
zastosowanie, jako $rodki czysto$ci w gospodarstwie domowym i higieny osobistej. Szeroki
asortyment produktow mydlarskich obejmuje m.in. mydta kosmetyczne, mydta luksusowe czy
mydta z dodatkami. Coraz czgsciej obserwuje si¢ mozliwos¢ wykorzystania rdéznego rodzaju
materialow odpadowych m.in. lupiny migdatow, skorki pomaranczy czy zuzytego oleju
kuchennego do produkcji mydta codziennego uzytku. Interesujacym dodatkiem do mydet sg takze
hupiny orzecha wtoskiego, ktore mogg dziala¢ jako $rodek wspomagajacy oczyszczanie skory
z zanieczyszczen i w zwiagzku z powyzszym wazng cechg charakteryzujacg taki wyrdb jest jego
wspotczynnik tarcia.

Probki mydta z dodatkiem wagowym 5% tupin orzecha wiloskiego pochodzity z trzech frakcji
wielkosciowych (0,5; 1 i 2 mm). Badania przeprowadzono przy wykorzystaniu probek mydia
o ksztalcie walca o $rednicy 26 mm i wysoko$ci 12 mm oraz masie wlasnej 5g. Obcigzenia probki
podczas testu wynosity 100, 200 i 500g. Pomiary oporow tarcia realizowano z wykorzystaniem
skory syntetycznej na sucho oraz gdy podloze byto zwilzone woda destylowang. Dodatkowo
przeprowadzono réwniez test porownawczy z uzyciem papieru §ciennego o ziarnistosci 320 na
sucho. Pomiary realizowano na podstawie opracowanej przez firm¢ Stable Micro metody
pomiarowej ktora byta zgodna ze zmodyfikowang normg ASTM Standard Method D1894 .

Dla wszystkich badanych wariantéw tarcie poczgtkowe mydta wynosito od 0,33 N do 2,42 N,
tarcie dynamiczne od 0,13 N do 1,85 N. Wspoélczynniki tarcia statycznego i dynamicznego
wynosity odpowiednio od 0,02 do 0,48 i 0,006 do 0,30. Przygotowane mydta wraz ze wzrostem
wielkosci czgstek lupin orzecha wiloskiego charakteryzowaly si¢ wzrostem wartosci tarcia

statycznego 1 dynamicznego na materiale suchym i zwilzonym woda.

Stowa Kkluczowe: mydto, tupiny orzecha wtoskiego, tarcie.
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WELASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE I SPEKTROSKOPOWE PIECZYWA
NISKOWEGLOWODANOWEGO WZBOGACONEGO MAKA Z ORZECHOW
WLOSKICH

. 7e . . oy D . . 3
Monika Wéjcikt, Dariusz Dziki’, Arkadiusz Matwijczul®,
Urszula Gawlik-Dziki*

"Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii i Maszyn
Spozywezych, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydzial InZynierii Produkcji, Katedra Techniki Cieplnej,
ul. Gleboka 31, 20-612 Lublin

SUniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydzial Biologii Srodowiskowej, Katedra Biofizyki,
ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin

‘Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Katedra
Biochemii i Chemii Zywnos'ci, ul. Skromna 8, 20-704 Lublin

Celem pracy byto zbadanie zmian fizycznych, chemicznych i sensorycznych w pieczywie
niskoweglowodanowym pod wplywem dodatku czeSciowo odtluszczonej maki z orzechow
wloskich. Receptura pieczywa, w sklad ktorej wchodzita maka gryczana oraz Iniana, zostala
wzbogacona maka z orzechéw wloskich w udziale od 5% do 20%. Ciasto poddano fermentacji w
temperaturze 30°C przez 60 minut, a nast¢gpnie przeprowadzono wypiek w 210°C, przez 20 minut.
Wykonano analize podstawowych wlasciwosci fizykochemicznych chleba, okreslono parametry
barwy oraz tekstury (twardos¢, spoistos¢, sprezysto$¢ oraz zuwalnosc), a takze przeprowadzono
jego ocen¢ organoleptyczng. Okreslono réwniez wlasciwosci przeciwutleniajgce pieczywa.
Dodatkowo w chlebach zbadano zmiany na poziomie molekularnym przy uzyciu widm ATR-
FTIR.

Dodatek maki z orzechéw wioskich wplynal na zwigkszenie objg¢tosci bochenkdéw chleba
1 zmniejszenie straty wypiekowej. Wzbogacone wyroby wykazaly zwigkszong zawarto$¢ biatka,
podczas gdy zawarto$¢ tluszczu i przyswajalnych weglowodandow obnizyta si¢. Ponadto dodatek
maki z orzechow wloskich spowodowal zmniejszenie jasnosci migkiszu oraz wzrost
zaczerwienienia i zazolcenia. Zastgpienie maki gryczanej i Inianej maka z orzechow wtloskich do
15% pozwolito na wytworzenie pieczywa niskoweglowodanowego przy zachowaniu pozadanej
jako$ci organoleptycznej. Co wazne, dodatek maki z orzechow wioskich znacznie zwigkszyt
catkowita zawartos¢ zwigzkéw fenolowych i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca chleba, ale takze
spowodowal wzrost twardosci i Zzuwalnosci migkiszu. Badane dodatki wplynely takze na
charakterystyki widm FTIR. Wyniki wskazujg, Zze wlaczenie maki z orzechéw wiloskich do
receptury chleba o niskiej zawartosci weglowodanéw moze prowadzi¢ do pozadanych zmian
objetosci oraz sktadu odzywczego.

Stowa kluczowe: pieczywo niskoweglowodanowe, maka z orzechow wioskich, ATR-FTIR
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WPLYW DODATKU SUMAKA (RHUS CORIARIA L.) NA ZAWARTOSC
PODSTAWOWYCH SKEADNIKOW ODZYWCZYCH W KOKTAJLU
OWOCOWO-WARZYWNYM

o7 J4 . 7. e b
Emilia Osmdlska!, Agnieszka Starek-Wéjcicka’

"Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydzial Inzynierii Produkcji, Katedra Energetyki i Srodkéw
Transportu, Zakiad Logistyki i Zarzqdzania Przedsiebiorstwem, ul. Gleboka 28,
20-612 Lublin

2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydzial Inzynierii Produkcji, Katedra Biologicznych
Podstaw Technologii Zywnosci i Pasz, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

Koktajle owocowo-warzywne, uznawane za napoje funkcjonalne. Obecnie zyskuja akceptacje
i szybko rosnacag popularno$¢ wérod konsumentow, gdyz okazaty si¢ dobrym zrodlem witamin,
zwigzkoéw fenolowych, karotenoidow i innych substancji bioaktywnych.

W ostatnim czasie wzroslo rowniez zainteresowanie wykorzystaniem przyprawy sumak,
wyrozniajacej si¢ charakterystycznym zapachem oraz kwasnym i lekko owocowym posmakiem,
jako naturalnego przeciwutleniacza.

Dlatego celem badan byla ocena wplywu dodatku sumaka (RhAus coriaria L.) na zawartos$¢
podstawowych sktadnikow odzywczych w koktajlu owocowo-warzywnym.

Zakres prac obejmowal przygotowanie napoju z marchwi oraz banana, ktory nastepnie
wzbogacono sumakiem w ilosci 0,5; 1,5 i 3,0 g na 100 ml i przechowywano przez 3 dni
w warunkach chtodniczych, analizujgc pH, zawarto$¢ ekstraktu, karotenoidow i polifenoli.

W probkach koktajlu uzupelionego sumakiem zaobserwowano nieznaczny spadek pH oraz
wzrost zawarto$ci ekstraktu w poréwnaniu z wyrobem kontrolnym (bez przyprawy).
Suplementacja produktu sumakiem w ilosci 3,0 g/100 ml zwigkszyla zawartos¢ karotenoidow
i zwigzkoéw polifenolowych w pierwszym dniu przechowywania odpowiednio o 12% i 54% w
porownaniu z proba kontrolng. Wskazuje to na konieczno$¢ dodawania sumaka w celu

wzbogacania tego typu wyroboéw w zdrowe sktadniki zywnosci.

Stowa kluczowe: naturalne dodatki, sumak Rhus coriaria L., polifenole, jakos¢ koktajlu
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WPLYW ROZPUSZCZALNEGO BLONNIKA JAKO NOSNIKA NA WEASCIWOSCI
PRZECIWUTLENIAJACE I FIZYCZNE PROSZKOW PRODUKOWANYCH W
OPARCIU O SUSZENIE ROZPYLOWE WODNYCH EKSTRAKTOW Z KWIATOW
MALWY CZARNEJ (MALVAE ARBOREAE FLOS)

Katarzyna Lisiecka', Dariusz Dziki’, Urszula Gawlik-Dziki', Michat Swieca’

"Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, ul. Skromna 8,
20-704 Lublin

2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej,
ul. Gleboka 31, 20-612 Lublin

Celem pracy bylo okreslenie wplywu inuliny i pektyny (gdzie pektyna zastgpowata inuling
w zakresie wagowym od 2% do 8%) jako nosnikéw na wlasciwosci fizykochemiczne wodnych
ekstraktow z kwiatow malwy czarnej suszonych rozpytowo. Proszki zawierajace rozpuszczalng
frakcje blonnika wykazywaly podczas suszenia efektywnos$¢ odzysku produktu powyzej 50%,
przy niskiej zawartosci i aktywnosci wody wilgoci, niewielkiej higroskopijnosci oraz wysokiej
rozpuszczalnosci. Wprowadzenie pektyny w ilosci do 8% nie wptyngto istotnie na barwe
proszkow. Jednakze, przy poziomach pektyny od 4% do 8%, zauwazalno réznice w strukturze
proszkow. Zastapienie inuliny pektyng prowadzito do wyzszej zawartosci flavonoidéw (od 1,31%
do 49,57% przed trawieniem i od 18,92% do 36,48% po trawieniu) oraz antocyjanow (od 45,79%
do 78,56% przed trawieniem i od 65,45% do 521,81% po trawieniu) w ekstraktach, w poréwnaniu
do probek zawierajacych tylko inuling jako no$nik. W uzyskanych ekstraktach stwierdzono
wysoka bioakceptowalnos¢ (powyzej 100%) zwigzkow odpowiedzialnych za zdolnos$¢ redukcji

jonow zelaza, a takze hamowanie oksydazy ksantynowej i cyklooksygenazy-2.

Stowa kluczowe: kwiaty malwy czarnej; suszenie rozpylowe; inulina; pektyna; wlasciwosci
fizykochemiczne.

Publikacja dofinansowana ze $rodkéw budzetu panstwa w ramach programu Ministra Edukacji i Nauki pod
nazwg Doskonata Nauka — Wsparcie Konferencji Naukowych pt. ,.XXIII Ogolnopolska Konferencja
Naukowa "POSTEP W INZYNIERII PRODUKCII" 2023” nr projektu DNK/SP/546290/2022 kwota
dofinansowania 162650,00 zi.

Lisiecka K, Dziki D, Gawlik-Dziki U, Swieca M, Roézylo R. Influence of Soluble Fiber as a Carrier on
Antioxidant and Physical Properties of Powders Produced Based on the Spray Drying of Malvae Arboreae
flos Aqueous Extracts. Foods. 2023; 12(18):3363. https://doi.org/10.3390/foods12183363
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OTRZYMYWANIE I CHARAKTERYSTYKA SPROSZKOWANYCH
WYTLOKOW GRUSZKOWYCH

Anna Krajewska'!, Dariusz Dziki', Urszula Gawlik-Dziki?,
Renata Rézyto’, Andrzej Krzykowski'

"Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesoweyj,
ul. Gleboka 31, 20-612 Lublin

2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, ul. Skromna 8,
20-704 Lublin

‘Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,
20-612 Lublin

Celem pracy byla analiza wilasciwosci fizykochemicznych wysuszonych i sproszkowanych
wytlokow gruszkowych. Materiat badawczy stanowity gruszki odmiany Lukasowka. Owoce po
umyciu i oddzieleniu czgsci niejadalnych, cicto na kawatki i wraz ze skorka poddawano
procesowi wyttaczania soku, wykorzystujac wyttaczarke dwuslimakowsg. Uzyskane wytloki
liofilizowano i suszono kontaktowo w roznych temperaturach. Nastgpnie otrzymany susz
rozdrobniono do postaci proszku, wykorzystujac mtyn nozowy. Po rozdrobnieniu otrzymane
proszki poddano analizie sktadu granulometrycznego, metodg dyfrakcji laserowej. Ponadto
okreslono wlasciwosci fizykochemiczne suszu.

Na postawie uzyskanych wynikéw badan stwierdzono, ze uzyskane wyttoki charakteryzowaty sig¢
zawartos$cig btonnika na poziomie 62%, ttuszczu 1,7%, bialka 4,9%, substancji mineralnych
0.98%. Wilgotnos¢ suszu zawierata si¢ w zalezno$ci od warunkéw suszenia od 3,82 do 8,76%,
a maksymalna warto$¢ aktywnosci wody nie przekraczata 0.352. Bardziej podatne na
rozdrabnianie byly wytloki poddane liofilizacji, co przejawialo si¢ wigkszym stopniem
rozdrobnienia suszu. Nie stwierdzono istotnego wplywu temperatury suszenia na sklad
granulometryczny wytlokow. Metoda suszenia miala rowniez stosunkowo niewielki wptyw na
parametry barwy suszu. Wytloki liofilizowane charakteryzowaty si¢ natomiast wyzsza
zawartoscig zwigzkow fenolowych i wyzsza aktywnoscig przeciwutleniajacg w poréwnaniu do

wytlokow uzyskanych metodg suszenia kontaktowego.

Stowa kluczowe: wytloki gruszkowe, suszenie, rozdrabnianie, wlasciwosci fizykochemiczne,
aktywnos$¢ przeciwutleniajgca
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WPLYW DODATKU PROSZKOW Z OWADOW JADALNYCH NA WYBRANE
WEASCIWOSCI ZYWIENIOWE SENSORYCZNE I FIZYCZNE GRANOLI
WYSOKOBIALKOWEJ

Ewa Gondek!, Zofia Péttorak’, Katarzyna Olszewska'

!Szkota Gtéwna Turystyki i Hotelarstwa Vistula, kierunek Dietetyka, ul Stoktosy 3, 02-787
Warszawa

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydziatl Technologii Zywnosci,
Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

Celem podjetych badan byto opracowanie skladu i technologii wytwarzania oraz zbadanie
wlasciwosci zywieniowych, sensorycznych oraz wybranych wlasciwosci fizycznych granoli
bogatobiatkowej z dodatkiem maki z larw macznika mitynarka (Tenebrio molitor) oraz ze
swierszczy (Acheta domesticus). Zakres pracy obejmowal krotkg ankiete konsumencka, ktorej
celem bylo zbadanie wiedzy na temat obowigzujgcych przepisdw w zakresie stosowania owadow
jadalnych na terenie UE oraz podejscia konsumentéw do spozywania owadow. W czesci
technologicznej opracowano receptur¢ i sposOb wytwarzania produktu, a w czgséci analitycznej
zbadano takie cechy jak aktywnos¢ wody (Rotronic Hygroscope DT), gestos¢ (Quantachrome,
Stereopycnometer) barwe (CIE L*a*b*, Konica Minolta Chroma Meter CR) oraz teksture
(Texture Expert Stable Micro Systems). Wtasciwosci akustyczne generowane podczas testu
sciskania rejestrowany byl kontaktowo przy uzyciu akcelerometru piezoelektrycznego typu 4381V
oraz mikrofonu (Briiel&Kjaer, Dania). Analiz¢ wartosci odzywczej obejmujaca wyznaczenie
aminogramu przeprowadzono przy uzyciu programu DietetykPro. Ostatnim etapem oceny
wytworzonego produktu byla ocena sensoryczna. Zostala ona przeprowadzona w grupie 55
konsumentoéw, ktorzy postugujac sie skalg heroiczng okre§lali takie cechy jak smak, zapach,
wyglad, teksture 1 jako$¢ ogdlna. Niewielki dodatek maki z owadow nie wptywal negatywnie na
analizowane parametry fizyczne oraz oceng sensoryczng, dodatek maki z owadéw na poziomie

15% powodowat wyrazng zmiang barwy, gestosci oraz parametrow tekstury.

Stowa kluczowe: owady jadane, granola, wlasciwosci fizyczne, wtasciwosci zywieniowe
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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ NA WEASCIWOSCI
OWOCU MINIKIWI

Maltgorzata Kowczyk-Sadowy, Matgorzata Krasowska, Stawomir
Obidzinski, Aneta Sienkiewicz, Pawet Cwalina, Lukasz Malinowski,
Mateusz Mackiewicz

Politechnika Bialostocka, ul. Wiejska 45E, 15-351 Bialystok

Celem pracy bylo okreslenie wplywu obrobki termicznej na wybrane wlasciwosci
fizykochemiczne owocu minikiwi. Material badawczy stanowily owoce minikiwi (Actinidia
arguta) trzech odmian: Geneva, Weiki (Bayern Kiwi) i Ananasnaya (Anna). Owoce pochodzity
z Instytutu Ogrodnictwa w Skierniewicach. Dojrzale i umyte owoce, podzielono na poldowki
1 ¢wiartki, a nast¢pnie poddano obrobce termicznej tj.: mrozeniu, suszeniu konwekcyjnemu
i sublimacyjnemu (liofilizacji). Zaré6wno w owocach $wiezych jaki i1 poddanych obrdbce
termicznej oznaczono zawarto$¢ i aktywnos$¢ wody, ogdlng zawarto$¢ polifenoli oraz zawartos$é
kwasu askorbinowego.

Badania wykazaty, ze najwicksza wilgotnoscia i aktywnosciag wody charakteryzowaty si¢ owoce
odmiany Weiki, a najmniejsza odmiany Ananasnaja. Najwigcej kwasu askorbinowego i zwigzkow
fenolowych odnotowano w odmianie Genewa, a najmniej w odmianie Weiki. Zastosowanie
procesu suszenia ma znaczacy wpltyw na obnizenie aktywnosci wody i zawarto$¢ witaminy C

w badanych owocach.

Stowa kluczowe: owoce rzadkie, minikiwi, obrobka termiczna, jako$¢

Badania zostaty zrealizowane w ramach pracy zespotowej WZ/WB-11$/5/2020 w Politechnice Biatostockiej
i sfinansowane z subwencji przekazanej przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

Strona | 18 Fizyczne i funkcjonalne wlasciwosci surowcow i produktow spozywczych




TRANSFORMACJA RYNKU ZYWNOSCIOWEGO WOBEC ZACHOWAN
ZDROWOTNYCH I ZYWIENIOWYCH POPULACJI

Wioletta Zukiewicz-Sobczak, Maciej Domanski

Akademia Kaliska im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego, Katedra Zywienia i Zywosci,
ul. Nowy Swiat 4, 62-800 Kalisz

Globalizacja w przemysle rolno-spozywczym prowadzi do nadprodukcji a takze nadkonsumpcji
towarow i ustug. Pojawia si¢ ryzyko skutkéw ubocznych, nieprzewidzianych i niekontrolowanych
zjawisk, z ktorymi zmaga si¢ obecny $wiat nauki, medycyny, technologii i techniki.
Spoteczenstwo zyje coraz szybciej, korzystajac z dobrodziejstw i1 osiggnie¢ cywilizacyjnych, nie
zastanawiajgc si¢ nad zasadnoscig najprostszych aspektow wynikajacych z ludzkiej egzystenciji.
Stosowane technologie w produkcji zywno$ci nadal sg ukierunkowane na intensyfikacje
wydajno$ci, powtarzalnosci, a takze minimalizacje kosztow produktu finalnego. Wszystkie te
kwestie sg zgodne z normatywami prawnymi integralnymi z polityka zywnosciowa kraju, UE i
krajow wysokorozwinigtych. Badania zwigzane z zalezno$cig diety a zapadalno$cig na rozne
choroby prowadzone sg od lat w wielu osrodkach w kraju 1 na $wiecie. Istotne sg kwestie migdzy
niedoborami takich sktadnikow jak: kwas foliowy, witamina B12, B6, a takze omega-3
nienasyconych kwasoéw tluszczowych czy zwigkszonym stezeniem homocysteiny w surowicy
krwi a funkcjonowaniem ludzkiego mozgu i powstawaniem zaburzen, np.: ot¢pienia, chordob
naczyniowych OUN czy tez zaburzen depresyjnych. Wszystkie te sktadniki powinny by¢
zaspokajane w organizmie poprzez prawidlowo zbilansowana diet¢. Natomiast jak pokazuja dane
epidemiologiczne, dieta i styl Zycia istotnie wptywaja na powstawianie chorob cywilizacyjnych.
Westernizacja diety, ktora jest zjawiskiem zwigzanym =z nadkonsumpcja zywnosci
wysokoprzetworzonej, prowadzi do powstawania wielu niedoborow w organizmie cztowieka.
Celem pracy byta ocena zachowan pro- i antyzdrowotnych badanej grupy pacjentéw na podstawie
oznaczen parametrow serologicznych shuzacych ocenie stanu odzywienia. Badania pozwolily
m.in. na okreslenie wptywu niedoboru np. witaminy D3 na wystgpowanie i nasilenie objawow
depresyjnych i mozliwos$ci zastosowania jej suplementacji jako dodatkowej metody leczenia
przeciwdepresyjnego.

Stowa Kkluczowe: zdrowie, dieta, zachowania zywieniowe populacji, rynek zywnosci.
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NOWA TECHNOLOGIA PRODUKCJI NAPOJOW OWOCOWYCH
O WEASCIWOSCIACH PROZDROWOTNYCH

Rafat Nadulski, Marian Panasiewicz, Pawel Sobczak, Patrycja Lusiak

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,
20-612 Lublin

W przetworstwie owocoéw na soki produktem ubocznym sg wyttoki zawierajace wiele cennych
sktadnikow prozdrowotnych takich jak btonnik, witaminy i sktadniki mineralne. Wytloki znajduja
szerokie zastosowanie w przemysSle spozywczym ale praktycznie brak jest technologii
wykorzystujacych §wieze wytloki do produkcji napojow.

Celem badan bylo opracowanie technologii produkcji i sktadu recepturowego napojow
z wykorzystaniem wyttokoéw jabtkowych.

Badania przeprowadzono na wytlokach uzyskanych w warunkach laboratoryjnych podczas
tloczenia miazgi jablkowej na prasie koszowej. Wydajnos¢ tloczenia wynosita 55-60% w
zalezno$ci od odmiany jabtek. Do dalszych badan przyjeto mieszaning w rownych proporcjach
wyttokéw pochodzace z trzech odmian jabtek (Golden Delicious, Jonagored, Idared). Napoje
przygotowano na bazie soku jabtkowego, wody mineralnej, wytlokdw oraz cukru lub stewii
mieszajac je w rdéznych proporcjach. Nastepnie uzyskang mieszaning rozdrabniano przy uzyciu
miynka koloidalnego. Otrzymane napoje poddano badaniom chemicznym i sensorycznym.
W ramach badan chemicznych oznaczono zawarto$¢ biatka, sacharozy, glukozy, fruktozy,
sorbitolu, tluszczu, blonnika, polifenoli, witaminy C i popidtu oraz pH, gestos¢ i zawartos$¢
ekstraktu. W ramach badan sensorycznych okreslono w skali od 1 do 5 nastepujace cechy
badanych napojow: smak, zapach, barwe, klarowno$¢ 1 naturalnos$¢. Analize statystyczng
przeprowadzono za pomoca oprogramowania Statistica z wykorzystaniem analizy wariancji dla
uktadéw czynnikowych. Istotno$¢ réznic sprawdzono za pomocg testu Tukey’a.

Badania wykazaly zroznicowanie badanych napojow pod wzgledem sktadu chemicznego i cech
sensorycznych. Korzystny sktad z punktu widzenia zywieniowego ma napdj ztozony z soku
jabtkowego z dodatkiem wytlokow i stewii. ROwniez w ocenie sensorycznej uzyskat wysoka note.
Przeprowadzone badania wskazujg na celowos$¢ dalszych prac nad opracowaniem napojow

z wykorzystaniem wyttokéw owocowych.

Stowa Kkluczowe: jakosc¢, sok, nektar, napoj, smoothie, producent

Strona | 20 Fizyczne i funkcjonalne wlasciwosci surowcow i produktow spozywczych




WEASCIWOSCI FIZYCZNE I PRZECIWUTLENIAJACE INNOWACYJNEGO
PIECZYWA BEZGLUTENOWEGO Z DODATKIEM KWIATOSTANU KONOPI

. . & D . .
Anna Pecyna’, Agnieszka Buczaj', Renata Rézyto®, Zbigniew Kobus'

"Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Podstaw Techniki, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin
?Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,
20-612 Lublin

Kwiatostan konopi jest cennym surowcem zdrowotnym i nie byt dotychczas wykorzystywany do
produkcji pieczywa, dlatego tez zaproponowano wigczenie go do pieczywa bezglutenowego
ryzowego. Celem pracy jest okreslenie wptywu dodatku kwiatostanu konopi na wlasciwosci
fizykochemiczne pieczywa bezglutenowego. Zakres badan obejmowal wypiek kontrolnego
bochenka chleba oraz bochenkow chleba zawierajacych 1%, 2%, 3%, 4% i1 5% wysuszonego
i rozdrobnionego kwiatostanu konopi (HI). Bochenki chleba oceniono pod wzgledem wihasciwosci
fizycznych 1 sensorycznych, zawarto$ci polifenoli 1 flawonoidow oraz aktywnosci
antyoksydacyjnej DPPH i FRAP. Wyniki przeprowadzonych badan wykazaty, ze dodatek HI
wplynat na zmiany wlasciwosci fizycznych bochenkow chleba, takie jak zwigkszenie objgtosci
wlasciwej, zmniejszenie twardosci chleba, zwigkszenie elastycznosci i zujnosci, zwlaszcza gdy
stezenie dodatku bylo wicksze niz 3%. Dodatek HI istotnie zwigkszyt ogolng zawartos$¢ polifenoli,

flawonoidow oraz aktywno$¢ przeciwutleniajgca pieczywa.

Stowa kluczowe: konopie, Cannabis sativa L., kwiatostany, wlasciwosci fizyczne chleba, chleb
bezglutenowy
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WELASNOSCI MECHANICZNE KORZENI BURAKOW CUKROWYCH
W WARUNKACH OBCIAZEN UDAROWYCH

Pawet Kotlodziej, Krzysztof Gotacki, Zbigniew Stropek

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii
Mechanicznej i Automatyki, ul. Gteboka 28, 20-612 Lublin

Uszkodzenia korzeni spowodowane udarami mechanicznymi prowadza do spadku jakosci
przemystowej burakow cukrowych. W celu wyznaczenia charakterystyk mechanicznych korzeni
wykorzystano stanowisko wyposazone w wahadlo pozwalajace na wykonanie badan udarowych
catych burakow. Korzenie przechowywano do 5 dni w kontrolowanym otoczeniu (temp. 1542°C,
WSB% 40+2%). Podczas testow buraki uderzano o ptaska stalowa powierzchni¢ oporowg z
predkosciami Viy, = 0.5, 1.0, 1.5 m-s™'. Pomiar lokalnych krzywizn korzenia w trzech wybranych
obszarach uderzenia oraz deformacji dy., pozwolity na zamodelowanie objetosci kontaktu CV za
pomocg odcinka elipsoidy. Na podstawie badan wyznaczono zalezno$ci pomiedzy: maksymalng
sitag udaru F.., energia uderzenia Ej.,, energia zaabsorbowang E.s oraz objetoscig kontaktu a
predkoscig uderzenia z uwzglgdnieniem czasu przechowywania korzeni S, Ustalono, ze
maksymalna sita udaru rosnie wraz z predkoscig uderzenia oraz maleje wraz z czasem
przechowywania dla kazdej badanej grupy korzeni. Wraz ze zwigkszeniem predkosci udaru
zanotowano wzrosty: energii uderzenia, energii zaabsorbowanej, objetosci kontaktu, deformacji
maksymalnej oraz energii zaabsorbowanej odniesionej do masy Eups. od Vinp. Srednie wartosci
naprezen ome: bedace ilorazem sity udaru F.. 1 pola powierzchni podstawy odcinka elipsoidy
(Ape) zawieraly si¢ w zakresach: 0.81 -1.17 MPa, 1.064-1.59 MPa and 1.45-1.77 MPa
odpowiednio dla predkosci: 0.5, 1.0, 1.5 m-s'. Potwierdzono statystyczng istotno$¢ zmian

wymienionych parametrow w zaleznosci od predkosci uderzenia.

Stowa kluczowe: korzen buraka cukrowego, uderzenie mechaniczne, energia uderzenia, objetosé
kontaktowa, wahadlo.

Publikacja dofinansowana ze $rodkéw budzetu panstwa w ramach programu Ministerstwa Edukacji i Nauki
(Rzeczpospolita Polska) pod nazwa Doskonata Nauka — Wsparcie dla Konferencji Naukowych pt. "XXIII
Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,,POSTEPY W INZYNIERII PRODUKCIJI” 2023" numer projektu
DNK/SP/546290/2022, kwota dofinansowania 162650,00 PLN, taczna warto$¢ projektu 238650,00 PLN.
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OWOCE MROZONE DOSTEPNE NA POLSKIM RYNKU
— STANDARDY RYNKOWE I ANALIZA JAKOSCIOWA

Joanna Markowska, Anna Drabent, Agnieszka Tyfa,
Magdalena Wrobel-Jedrzejewska

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego—
Panstwowy Instytut Badawczy, Zaktad Technologii i Techniki Chiodnictwa, Al. J. Pitsudskiego 84,
92-202 Lodz

Celem badan bylo okreslenie wybranych parametrow fizykochemicznych i cech jakosciowych
mrozonych owocow dostepnych na polskim rynku, na przyktadzie truskawek, malin i wisni,
pochodzacych z upraw w sezonie 2020-2023, pozyskanych z obrotu handlowego (hurtowego
i detalicznego).

Z punktu widzenia konsumenta, jako$¢ mrozonych owocOw postrzegana jest przez pryzmat
wszelkich czynnikow 1 procesow majgcych wplyw na oceng jako$ciowa owocoOw. Ocena wizualna
wykazata, ze owoce (niezaleznie od roku upraw czy obrotu handlowego) byly zréznicowane pod
wzgledem wygladu i prawdopodobnie niejednolite odmianowo. W opakowaniach handlowych
potwierdzono obecnos¢ zlepiencoéw trwatych oraz owocdéw ze zmianami. Owoce byly wolne od
zanieczyszczen mineralnych, organicznych, w tym pochodzenia roslinnego. Barwa (CIEL*a*b*)
byla zréznicowana. Mrozone owoce stanowily bogate zrodto witaminy C, B1, B2, sktadnikow
mineralnych oraz blonnika, a takze naturalnych przeciwutleniaczy (polifenoli, antocyjanoéw
i karotenoidow). Smak i zapach owocéw, w stanie rozmrozonym, byl nieco ostabiony, ale
charakterystyczny, jak dla owocow $wiezych. Smak owocow, zwigzany z zawartoscig ekstraktu
i kwasowos$cig owocow, wskazywat na wlasciwg ich dojrzatos¢ w momencie mrozenia. Mrozone
owoce dostgpne w krajowym obrocie handlowym spelnialy wymagania w konteks$cie oceny

jako$ciowej, parametrow fizykochemicznychi prozdrowotnosci, w tym gestosci odzywcze;.

Stowa kluczowe: mrozone owoce, parametry fizykochemiczne, standardy jakosciowe

Prace wykonano w ramach dotacji celowych finansowanego przez MRiRW w latach 2021-2023 (Umowa nr
umowa nr SWIL.nw.070.1.2021, DRR.prz.070.1.2022, DRE.prz.070.2.2023).
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FIZYKOCHEMIA REHYDROWANYCH ROZDROBNIONYCH LIOFILIZATOW
JABLEK

Marek Domin, Marek Szmigielski, Stanistaw Rudy, Marta Krajewska

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

Owoce pelnig bardzo wazng role w diecie czlowieka dostarczajgc witaminy, blonnik, sole
mineralne oraz zwigzki bioaktywne (betalainy, antocyjany, izotiocyjaniny, polifenole). Badania
wykazaly wigkszg skuteczno$¢ zwigzkow  prozdrowotnych naturalnego pochodzenia
w poréownaniu do ich syntetycznych odpowiednikow. Dlatego zaleca si¢ spozywanie owocoOw nie
tylko $wiezych, ale rowniez odpowiedniej jakosci.

Liofilizacja, w trakcie ktorej nastgpuje usunigcie wody na drodze sublimacji, staje si¢ wrecz
idealnym rozwigzaniem na uzyskiwanie niemal bezterminowo przechowywanej zywnoSci
z pelnym zachowaniem termolabilnych substancji bioaktywnych.

Procesowi rehydracji poddano rozdrobnione liofilizaty jabtek odmiany ,,Kosztela”, ktore suszono
sublimacyjnie pod ci$nieniem 20, 42, 63, 85, 100 Iub 130 Pa przez 72 godziny i rozdrabniano
w miynku laboratoryjnym.

Celem pracy byto okreSlenie przydatnosci rozdrobnionych liofilizatow do produkcji musoéw
owocowych przez poddanie ich rehydracji. Zakres badan obejmowat liofilizacje
w zréznicowanych cisnieniach, rozdrobnienie uzyskanego liofilizatu i jego ponowne uwodnienie
w ilo$ci wody usunigte] na drodze sublimacyjnego suszenia. Podczas postepujgcej rehydracji
oznaczano charakterystykg dynamiki ponownego uwadniania, ekstrakt ogdlny (°Bx), kwasowos¢
0g6Ing (pH) oraz zmiang sity przettaczania (N).

Najkorzystniejsze parametry rehydracji pod wzgledem stabilizacji zawartosci ekstraktu,
kwasowosci ogolnej i whasciwosci tekstualnych posiadaly musy na bazie jabtek liofilizowanych
pod ci$nieniem 20Pa. Wartos¢ badanych parametréw na poziomie musu ze $wiezych owocow
uzyskiwaty juz po 45 sekundach rehydracji.

Cis$nienie suszenia jest czynnikiem ksztattujacym wiasciwosci hydratacyjne rozdrobnionego
liofilizatu na bazie jabtek zaréwno rekonstytucji badanych wlasciwosci fizycznych, jak

i chemicznych.

Stowa kluczowe: liofilizacja, rozdrabnianie, jablka, wtasciwosci fizyczne i chemiczne
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UPROSZCZONY POMIAR GESTOSCI I WILGOTNOSCI BIOMASY

Mateusz Stasiak, Joanna Wigcek, Maciej Banda, Justyna Wajs

Instytut Agrofizyki PAN w Lublinie, Doswiadczalna 4, 20-290 Lublin

Aparat topatkowo obrotowy zostat skonstruowany w Laboratorium Mechaniki Materiatow
Sypkich IA PAN. Stanowisko jest nowatorskim rozwigzaniem taczacym w sobie koncepcje
aparatu topatkowego z nowym ukladem zadawania obcigzenia oraz pomiar wilgotnosci
czujnikami umieszczonymi w $ciankach glownego zbiornika. Dodatkowo, w celu okreslenia
objetosci, a stad gestosci zloza sypkiej biomasy, zastosowano czujniki laserowe. Masa dla
okreslenia gesto$ci wyznaczana jest trzema czujnikami sity. Pomiar odbywa si¢ w cylindrycznej
komorze. Po nasypaniu i pneumatycznym skonsolidowaniu probki biopaliwa nastepuje obrot
waltka glownego wyposazonego w lopatki. Moment obrotowy w chwili §ciecia mierzony jest
czujnikiem zamontowanym na watku gldéwnym. Pomiar aktualnej wysokosci ztoza, niezbednej do
okreslenia gestosci jest wykonywany przy pomocy czujnikéw laserowych. Pomiar wilgotno$ci
odbywa si¢ przy pomocy czujnikdw umieszczonych na §cianach aparatu od strony wewnetrznej.

Dane materialowe wyznaczone przy pomocy testera sa zrodlem wiedzy o obcigzeniach

wystepujacych w trakcie oprozniania i pobierania partii materiatu zabierakami i podajnikami.

Stowa kluczowe: wlasciwosci fizyczne, ggstosc, biomasa
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WPLYW NACINANIA ORAZ OBROBKI CIEPLNEJ
NA JAKOSC LIPIDOW FILETOW Z KARPIA (CYPRINUS CARPIO L.)

Zdzistaw Domiszewski', Sylwia Mierzejewska’, Jarostaw Diakun’,
pi 2
Ewa Stachowska’, Arleta Drozd’, Magdalena Lazoryk’

'Katedra Procesow i Urzqdzen Przemystu Spozywczego, Wydzial Mechaniczny, Politechnika
Koszalinska, ul. Ractawicka 15-17, Koszalin

’Katedra i Zaklad Zywienia Czlowieka i Metabolomiki, Wydziat Nauk o Zdrowiu, Pomorski
Uniwersytet Medyczny w Szczecinie, ul. Broniewskiego 24, Szczecin

Jednym ze sposobdéw wyeliminowania zagrozenia zwigzanego z obecno$cig osci w rybach jest
nacinanie filetow co 4 mm. Celem pracy bylo zbadanie wplywu nacinania oraz obrébki cieplnej
filetow z karpia na: zawarto$¢ kwasow eikozapentaecnowego (EPA) i dokzaheksaenowego (DHA),
poziom utleniania lipidow oraz jakos¢ sensoryczng. Badania przeprowadzono na filetach z karpia
(potowe filetow nacinano). Filety cale i nacinane poddano ogrzewaniu (gotowanie, pieczenie
i smazenie). W filetach oznaczono zawartos¢ thuszczu (metoda Bligha i Dyera), zawarto$¢ wody (m.
suszarkowa), sktad kwaséw thuszczowych (m. chromatografii gazowej), poziom utleniania lipidow
(LOO - liczba nadtlenkowa, LA - liczba anizydynowa) a takze przeprowadzono oceng sensoryczng
(m. punktowa, skala 5 pkt.). W filetach surowych zawartos¢ EPA i DHA w 100 g wynosita 0,167 g.
Po gotowaniu, pieczeniu i smazeniu catych filetéw zawartos§¢ EPA i DHA w rybach spadia
odpowiednio o okoto 6%, 9% i 13%. Po ogrzewaniu filetow nacinanych spadek zawartosci EPA
i DHA byt wigkszy 1 wyniost okoto 24% w rybach pieczonych i smazonych oraz 42,5% w rybach
gotowanych. Po ogrzewaniu filetow catych i nacinanych warto$ci wskaznikow utleniania lipidow nie
przekraczaty wartosci wyznaczajacych dobra jakos¢ (LOO: 10 meqOy/kg lipidow; LA 20). Jednak
filety nacinane wykazywaly istotnie o 10-45% wyzsze wartoSci wskaznikow utleniania niz filety
cale. Przeprowadzona analiza sensoryczna wykazala, ze filety nacinane poddane gotowaniu
odznaczaly si¢ o okolo 1-2 pkt istotnie nizszymi wartosciami wyr6znikow jakosciowych (smak,
zapach, tekstura) niz filety cale. W przypadku pieczenia i smazenia rdéznice mi¢dzy wartosciami
wyroznikow dla filetow calych i nacinanych na ogoét nie przekraczaly 0,5-1 pkt. Nalezy

kontynuowac badania w celu ograniczenia strat EPA i DHA w filetach nacinanych.

Stowa Kkluczowe: bezpieczenstwo, karp, o$ci, EPA, DHA, utlenianie
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ANALIZA ZMIAN W KONSTRUKCJI ZESPOLU ROBOCZEGO
UNIWERSALNEJ MASZYNY DO ODLUSZCZANIA RYB

Mariusz Kosmowski, Andrzej Dowgiatto

Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy, ul. Kollgtaja 1, 81-332 Gdynia

Przetwarzanie ryb stodkowodnych jest trudne, bowiem ze wzgledu na roznice wielkosciowe
i gatunkowe ryb nie ma maszyn obrobczych odpowiednich dla tak roznorodnego surowca.
Ograniczenie si¢ do obrobki okreslonych gatunkow w odpowiedniej grupie wielkoSciowej
pozwala osigga¢ duze przepustowos$ci, ale wyklucza uniwersalnos¢. W ramach prac podjetych
w Morskim Instytucie Rybackim PIB podjeto probe zmiany tej sytuacji. Opracowano koncepcje
dzialania 1 budowy uniwersalnego urzadzenia do indywidualnego odluszczania ryb.
Uniwersalno$¢ dotyczy zarowno zmienno$ci gatunkowej jak 1 wielkoSciowej suroweca.
Podstawowym zespotem roboczym zapewniajgcym uniwersalnos¢ urzgdzenia jest segmentowy
frez o elastycznych skrobakach. Jest to rozwigzanie proste i tatwe w eksploatacji, ktore nie
stwarza probleméw z uzyskiwaniem oczekiwanej skutecznosci. Wytypowane rozwigzanie mimo
swojej skutecznos$ci nie jest wolne od wad 1 wymagato optymalizacji konstrukcji.

Celem prowadzonych badan byta zmiana konstrukcji skrobakow zmierzajaca do podwyzszenia ich
trwatosci (wytrzymatosci) przy zachowaniu dotychczasowej skutecznosci.

Metodyka badan: Podjeto prace analityczne i modelowe procesu usuwania tusek przy pomocy
segmentowego freza.

W wyniku wykonanych badan wyznaczono stabe punkty pierwotnego rozwigzania i opracowano
nowe o dotychczasowej funkcjonalnosci. W wyniku badan stwierdzono, ze droga do zwickszenia
niezawodno$ci rozwigzania jest zastapienie frezow elastycznych frezami uchylnymi i zapewnienie

im odpowiednich warunkow kinematycznych ich pracy.

Stowa kluczowe: obrobka ryb, odluszczanie, odtuszczarka.
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ANALIZA JAKOSCI SIEWU NASION SWIERKA SIEWNIKIEM Z
PNEUMATYZNYN SYSTEMEM WYSIEWU

Jarostaw Paszkowski, Janusz Zarajczyk

Uniwersytet Przyrodniczy w Lubnie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Maszyn Rolniczych
Lesnych i Transportowych, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

W Polsce istnieje pilna potrzeba opracowania nowej metody oceny jakosci siewu drobnych nasion
drzew takich jak sosna oraz $wierk. Aby zrealizowac¢ cel badan polegajacy na okresleniu jakosci
siewu nasion $wiekra precyzyjnym siewnikiem pneumatycznym w warunkach laboratoryjnych
wykonano go na specjalnym stanowisku badawczym z tasma klejowa. Natomiast w trakcie oceny
jakosci siewu wykorzystano norme ISO 7256/1-1984 (E). Analiza jakoS$ci siewu polegata na reje-
stracji miejsca upadku nasiona $wierku (pozycji wysiewu) w rzedzie. W tym celu zaprojektowano
i wykonano stanowisko badawcze sktadajace si¢ z dwoch glownych zespotow, tj. wysiewajgcego
(dozujacego) nasiona i drugiego rejestrujagcego polozenie wysiewanych nasion — tasma klejowa bez
konca z odcinkiem pomiarowym o dtugosci 5 m i szerokosci 0,15 m. W trakcie badan siewnika na
stanowisku laboratoryjnym badano wptyw rozmieszczenia nasion na jednostce dtugosci przy pred-
ko$ciach siewnika 0,5; 0,7; 0,9; 1,11 1,3 m-s™. Stwierdzono, ze wraz ze wzrostem predkos$ci robo-
czej siewnika 1 predkosci obrotowej tarczy wysiewajgcej pogarszala si¢ jakos¢ siewu nasion. Pro-
wadzone badania naukowe zwigzane 2z doskonaleniem techniki siewu precyzyjnego,
w tym poglebiona analiza teoretyczna i badania do$wiadczalne, pozwolg na dalsze rozszerzenie

niniejszej tematyki badawczej.

Stowa kluczowe: jakos¢ siewu, siew precyzyjny nasion drzew
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GRANULOWANIE NAWOZOW MINERALNYCH W JEDNYM,
INNOWACYJNYM URZADZENIU

Agnieszka Szulc®, Jolanta Krélczyk!, Ewa Skotnicka®

'Politechnika Opolska, ul. Prészkowska 76, 45-758 Opole
WAKRO Sp. z 0.0., Krepna, ul. Zdzieszowicka 51, 47-330 Zdzieszowice

Celem badan jest dobor odpowiedniej konstrukcji mieszadla dla urzadzenia do aglomerowania
oraz opracowanie algorytmu czasu operacji technologicznych procesu granulowania w
innowacyjnym urzadzeniu. W branzy nawozoéw mineralnych istniejace na rynku rozwigzania
konstrukcyjne zaktadaja realizacje procesu granulowania w dwoch niezaleznych urzadzeniach, tj.
w mieszarce oraz granulatorze. Opracowanie i wdrozenie nowej maszyny usprawni przebieg
procesu poprzez skrocenie tychze czaséw operacji realizujgc dwa procesy w jednym urzadzeniu.
Podczas badan zostanie wykorzystana metoda granulacji mokrej, ktora jest najczesciej
wykorzystywana do granulacji materiatdéw sypkich. Jest to metoda laczenia materialu sypkiego
z cieczg w celu uzyskania formy granulatu. W tym celu zostang przeprowadzone badania:

e okreslajace wlasno$ci materiatow sypkich przeznaczonych do granulacji,

e okresSlajgce wlasnosci cieczy wiagzacej oraz analiza wptywu cieczy na wlasnosci granulatow,

e badania procesu granulacji w urzadzeniu laboratoryjnym w celu utworzenia algorytmu pracy

innowacyjnego urzadzenia,

badania procesu granulacji w nowym, innowacyjnym urzgdzeniu wraz z analizag wlasnosci

granulatow,

badania poréwnawcze w procesie mieszania i granulowania w roéznych typach mieszarek
z analizg wlasnosci granulatow.

Proces granulowania jest bardzo waznym procesem w wielu galgziach przemyshu, nie tylko

nawozowym. Dobdr odpowiedniej metody granulowania wymaga doktadnego zrozumienia

wlasciwosci fizykochemicznych przetwarzanych materialdbw oraz przeprowadzenia badan pod

katem poznania procesu aglomerowania.

Stowa kluczowe: granulacja, mieszarka, nawozy mineralne, granulat wapniowy.
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WPLYW SPOIW PROSZKOWYCH I EMULSYJNYCH NA WEASCIWOSCI
TRIBOLOGICZNE KOMPOZYTOW POLIMEROWYCH WZMOCNIONYCH
WLOKNEM SZKLANYM

. . . 2
Wojciech Zurowski', Jaroslaw Zepchlo®, Robert Cep®, Lenka Cepova’,
Miroslaw Rucki*, Zbigniew Krzysiak®, Jacek Caban®,
Waldemar Samociuk’

'Faculty of Mechanical Engineering, Kazimierz Pulaski University of Technology and Humanities
in Radom, ul. Stasieckiego 54, 26-600 Radom, Poland

RADWAG, ul. Torunska 5, 26-600 Radom, Poland

‘Faculty of Mechanical Engineering, VSB-Technical University of Ostrava, 17. listopadu 2172/15,
70800 Ostrava, Czech Republic

‘Institute of Mechanical Science, Vilnius Gediminas Technical University, J. Basanaviciaus
Str. 28, LT-03224 Vilnius, Lithuania

'Faculty of Production Engineering, University of Life Sciences in Lublin, Gleboka 28, 20-612
Lublin, Poland

SFaculty of Mechanical Engineering, Lublin University of Technology, Nadbystrzycka 36,
20-618 Lublin, Poland

Kompozyty polimerowe sg powszechnie stosowane w przemysle rolno-spozywczym. Celem
badan bylo zbadanie wlasciwosci tribologicznych wybranych kompozytow oraz ich
wytrzymalosci. Przeprowadzone badania kompozytéw polimerowych koncentrowaly si¢ gldwnie
na wilasciwosciach zaleznych od zbrojenia z wtokna szklanego i napetniaczy czasteczkowych.
Probki wykonano z dwoch rodzajow zywic epoksydowych, z warstw maty szklanej i dodatkiem
proszku kwarcowego. Badane materialy bazowaly na dwoch typach dostgpnych na rynku zywic,
odpowiednio MC-DUR 1200VK oraz Sikafloor 156. Jedna grupa zostata wykonana ze spoiwem
emulsyjnym w matach szklanych, a druga grupa ze spoiwem proszkowym. Do przygotowania
laminatow zastosowano metode recznego ukladania. Zywice epoksydowa mieszano
z utwardzaczem w stosunku wagowym 3:1. Do zmniejszenia porowato$ci zastosowano stot
wibracyjny. Po zlaminowaniu czterech warstw ptytki sprasowano je pod cis$nieniem 2 MPa,
a nast¢pnie utwardzano przez 24 h w temperaturze pokojowej. Mikrotwardos¢ HV05 mierzono za
pomocg testera mikroodciskow Wilson 401 MVD Knoop/Vickers. Probki do testow
tribologicznych miaty wymiary 30 mm wysoko$ci X 15 mm szerokosci x 2,8 mm grubos$ci. Forma

ta zostata zaprojektowana specjalnie dla uzytego w badaniach dedykowanego trybosteru TT-4.
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XXIII OGOLNOPOLSKA KONFERENCJA NAUKOWA "POSTEP W INZYNIERII PRODUKCII"

Zamos$¢ 2023, 19-23 wrzesnia 2023 r.

Wytrzymato$¢ na zginanie, mikrotwardo$¢, wytrzymato§¢ na $cinanie i udarno$¢ mierzono
wedtug norm: DIN EN ISO 14125, EN ISO 6507-1:1997, PN-EN 2377:1994, PN-EN ISO 179-1:
2010. Na rysunku przedstawiono wykresy mikrotwardosci HV05 w zaleznosci od proporcji

napehiacza czasteczkowego dla poszczegdlnych kompozytow.

: 3
Hpﬂ! + B MC-DMFR matriy H"'rn.s 0

25 = ecabloor matr I 75
-
0 | 4

(% 0% 1% 39
Wnhioski: Stwierdzono, ze twardo$§¢ matrycy Sikafloor jest znacznie bardziej wrazliwa na
zastosowane spoiwo niz matryca MC-DUR. Nie zaobserwowano bezposredniej korelacji miedzy
mikrotwardo$cia a szybko$cig zuzycia wlasciwego, a zwickszenie udzialu napetniacza
czasteczkowego nie powodowalo bezposredniego wzrostu szybkosci zuzycia wlasciwego.
W szczegolnosei najwyzszy wskaznik zuzycia wlasciwego, okoto 350 J/g, osiagnicto dla obu
matryc z 1% dodatkiem kwarcu przy zastosowaniu spoiwa emulsyjnego, podczas gdy
w przypadku spoiwa proszkowego przy 6% kwarcu z MC -DUR matrix, a przy matrixie Sikafloor
nie bylo dodatku kwarcu. Z kolei najwyzsza mikrotwardos¢ HVO0,5 = 25 osiagnety maty ze
spoiwem emulsyjnym w osnowie Sikafloor z dodatkiem 10% proszku kwarcowego, natomiast
najwyzszy wspolczynnik tarcia wykazywal kompozyt z MC-DUR matrycy, gdy naniesiono 1%

proszku kwarcowego i spoiwa emulsyjnego.

Stowa Kkluczowe: kompozyty polimerowe, widkna szklane, zywica epoksydowa, trybologia, odporno$¢ na
zuzycie.

Badania zostaty sfinansowane ze $rodkéw statutowych Ministerstwa Edukacji i Nauki dla UTH Radom,
numer grantu DBUPB/2019/014. Publikacja wspotfinansowana ze $rodkow budzetu panstwa w ramach
programu Ministerstwa Edukacji i Nauki pn. Doskonata Nauka — Wsparcie Konferencji Naukowych pn.
LXXIII Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,,POSTEPY W INZYNIERII PRODUKCJI” 2023” numer
projektu DNK/SP/546290/2022

Zurowski, W., Zepchlo, J., Cep, R., Cepova, L., Rucki, M., Krzysiak, Z., Caban, J. and Samociuk, W., 2023.
The Effect of Powder and Emulsion Binders on the Tribological Properties of Particulate Filled Glass Fiber
Reinforced Polymer Composites. Polymers, 15(1), p.245. https://doi.org/10.3390/polym15010245
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Zamos$¢ 2023, 19-23 wrzesnia 2023 r.

MODELOWANIE KSZTALTU ROZY KALAFIORA NA POTRZEBY
PROJEKTOWANIA MASZYN I URZADZEN
DO ICH PRZETWARZANIA

Krzysztof Jadwisienczak, Andrzej Anders, Dariusz Jan Choszcz

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, Katedra Maszyn Roboczych i Metodologii Badan,
ul. M. Oczapowskiego 11, 10-736 Olsztyn

Celem pracy byto zbudowanie modeli numerycznych réz kalafiora za pomoca skanowania 3D,
modeli z wykorzystaniem podstawowych bryl geometrycznych oraz modeli geometrycznych
budowanych w oparciu o funkcje rysunkowe w oprogramowaniu typu CAD. Otrzymane modele
geometryczne porownano wykorzystujac takie parametry jak pole powierzchni i objgtos¢ oraz
wymiary. Material badawczy stanowity réze kalafiora odmiany Gohan F1. Dhugosc¢, szerokosc i
grubos¢ roz kalafior6w wyznaczano za pomoca suwmiarki elektronicznej o doktadnosci d=0,01
mm. Budowg¢ przestrzennych modeli numerycznych r6z kalafiora wykonano za pomoca
laserowego skanera 3D firmy Nextengine (http://www.nextengine.com).

o2 QO
- .¢- ~ ﬁ O

M1 M2 M3 M4 M5

Rys. 1. Modele geometryczne r6zy kalafiora: M1 — kula, M2 - clipsoida obrotowa,
M3 — model zbudowany przy uzyciu funkcji QECD, M4 — model zbudowany jako bryla obrotowa z
wykorzystaniem obrysu wykonanego za pomoca lukéw, MS — bryla obrotowa na podstawie obrysu
wykonanego za pomoca krzywej ztozonej.

Poréwnanie geometrii modeli numerycznych oraz geometrii modeli geometrycznych wykonano w
programie GOM Inspect (http://www.gom.com). Najlepiej dopasowanym modelem

geometrycznym roz kalafiora biorgc pod uwagg pole powierzchni jest model M3, dla ktérego btad
wzgledny pomiaru nie przekracza 5%. Do najlepiej dopasowanych modeli geometrycznych roz
kalafiora biorac pod uwage ich objgto$¢ mozna zaliczy¢ model geometryczny M3. Blad wzgledny
pomiaru objetosci dla tego modelu nie przekracza 4%.

Stowa kluczowe: skaner 3D, modelowanie, model geometryczny, roza kalafiora
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WYKORZYSTANIE ASYMETRYCZNYCH PROFILI WIELOMIANOWYCH DO
PLANOWANIA GLADKICH TRAJEKTORII RUCHU

Marek Boryga, Pawet Kolodziej, Krzysztof Gotacki

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii
Mechanicznej i Automatyki, ul. Gteboka 28, 20-612 Lublin

W artykule przedstawiono metod¢ planowania gladkich trajektorii z wykorzystaniem
asymetrycznych profili przemieszczenia, predkosci, przyspieszenia i szarpnigcia opisanych
wielomianami wyzZszego stopnia. Zaprezentowano sposOb wyznaczania wspotczynnika
wielomianu, wspotczynnika asymetrii oraz czasu ruchu zaré6wno przy ograniczeniu pojedynczych
wielko$ci kinematycznych, tj. predkosci, przyspieszenia, szarpnigcia, jak 1 przy wprowadzeniu
kilku ograniczen jednoczesnie. Ponadto praca dotyczy metody planowania trajektorii z punktami
posrednimi polegajacej na konkatenacji analizowanych wielomianow. Zaproponowang metode
porownano z czgsto stosowanym sposobem wykorzystujgcym krzywa S. Gtowng zaletg opisanej
metody jest cigglo$¢ kolejnych pochodnych przemieszczenia wzgledem czasu oraz uzyskanie
zerowych warto$ci przyspieszenia i szarpnigcia dla czasu poczatkowego i koncowego. Cigglosc
funkcji przemieszczenia oraz kolejnych pochodnych wzglgdem czasu jest zachowana przy
planowaniu trajektorii PTP (Point To Point) i mozliwa do uzyskania przy planowaniu trajektorii
z punktami posrednimi. Uzyskane w pracy profile przyspieszenia, utworzone z wykorzystaniem
krotnosci pierwiastkow wielomianu, sg proste pod wzglgdem opisu matematycznego. Omawiana
metoda moze by¢ stosowana do planowania trajektorii réznych obiektow technicznych (efektorow
manipulatorow, glowic narzgdziowych maszyn CNC, robotdow mobilnych, pojazdow

autonomicznych).

Stowa kluczowe: planowanie gladkich trajektorii, wielomian wyzszego stopnia, ograniczenia
kinematyczne

Publikacja dofinansowana ze $rodkow budzetu panstwa w ramach programu Ministerstwa Edukacji i Nauki
(Rzeczpospolita Polska) pod nazwa Doskonata Nauka — Wsparcie dla Konferencji Naukowych pt. "XXIII
Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,,POSTEPY W INZYNIERII PRODUKCIJI” 2023" numer projektu
DNK/SP/546290/2022, kwota dofinansowania 162650,00 PLN, taczna warto$¢ projektu 238650,00 PLN.
Boryga, M., Kotodziej, P. and Gotacki, K., 2022. The Use of Asymmetric Polynomial Profiles for Planning a
Smooth Trajectory. Applied Sciences, 12(23), p.12284. https://doi.org/10.3390/app122312284
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BADANIA NOZA WYKORZYSTYWANEGO DO CIECIA CEBULI W ASPEKCIE
JEGO ZUZYCIA

. b r . i . ’
Tomasz Kiczek'?, Pawet Wozniak'?, Agata Biericzak’

!Sie¢ Badawcza Fukasiewicz — Poznanski Instytut Technologiczny, ul. Ewarysta Estkowskiego 6,
61-755 Poznan
’Politechnika Poznarnska, Plac Marii Sktodowskiej-Curie 5, 60-965, Poznan

Ciecie jest jednym z glownych proceséw jednostkowych wystepujacych w trakcie procesow
produkcyjnych w wielu galeziach przemystu spozywczego. Glownym elementem roboczym jest
noz, ktéry ma bardzo duzy wplyw na finalng jako$¢ potproduktu/produktu koncowego. Noz, ktory
wykorzystywany jest w procesie mechanicznego oczyszczania cebuli, polegajacym na usunigciu
czgsSci szczypiorowej oraz korzeniowej, jest szczegélnie narazony na tribokorozje. Zjawisko to
wystepuje, gdy element roboczy jest wystawiony na wplyw tarcia oraz jednoczesnie podlega
oddziatywaniu korozyjnemu srodowiska materiatu cigtego, jakim jest sok z cebuli. W ramach prac
wytypowano material noza oraz wykonano probki stali o roznych parametrach obrébki cieplnej,
ktoére postuzyty do zbadania opisywanego zjawiska. Badania przeprowadzono na stanowisku ,,pin-
on-plate” zapewniajagcym mozliwo$¢ zbadania zjawiska tribokorozji w reaktywnych cieczach.
Celem badan bylo okreslenie wplywu parametréw obrobki termicznej wytypowanego materiatu
noza na intensywnos$¢ zuzycia, a takze wyznaczenie skladowej korozyjnej oraz mechanicznej
procesu. Uzyskane wyniki badan zostang wykorzystane do dalszych prac majacych na celu dobor

noza przeznaczonego do cigcia cebuli w przemystowe;j linii do jej oczyszczania

Stowa kluczowe: cigcie, ndz, tribokorozja, tarcie, przemyst spozywczy, cebula

Badanie zrealizowano w ramach VI edycji programu Ministerstwa Edukacji i Nauki ,,.Doktorat
Wdrozeniowy”. Umowa z dnia 18.08.2022 roku.
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AN ANALYSIS OF THE SPELT DEHULLING PROCESS IN A WIRE MESH
CYLINDER

Ewelina Kolankowska, Dariusz Choszcz

University of Warmia and Mazury in Olsztyn, Faculty of Technical Sciences, Department of Heavy
Duty Machines and Research Methodology, ul. Michata Oczapowskiego 11, 10-719 Olsztyn,
Poland

Spelt grain is processed into flour, groats, flakes, pastry, pasta, bread, spirits, and beer. Spelt has
attracted consumer interest because it is more nutritious than common wheat. Spelt grain contains
high biological value protein, unsaturated fatty acids, B and PP vitamins, and minerals such as
zine, potassium, calcium, and iron. Spelt kernels are enclosed by glumes and glumelles which
provide protection against pests and diseases and increase spelt's resistance to infections, fungi,
atmospheric pollutants, and even radiation. Spelt grain requires additional processing after harvest
because glumes and glumelles have to be removed before milling. The objective of this study was
to determine the effect of selected factors on the efficiency of glume and glumelle removal from
spelt kernels.

A device for dehulling spelt kernels was proposed. The described solution consists of a stainless
steel wire mesh cylinder with 4x20 mm and 4x30 mm longitudinal openings and a rotor with
adjustable blade angles. Kernels were dehulled at the following angular speeds of the shaft: 16.76,
23.04,29.32, 35.60, and 41.89 rad‘s™, and the following rotor blade angles: 50°, 60°, 70°, 80°, and
90°. The efficiency of glume and glumelle removal, the proportion of damaged kernels Uz, and
kernel nz and husk np separation efficiency were evaluated during the experiment.

In the tested dehuller with adjustable angular speed and rotor blade angle, spelt kernels were
separated from husks by the mechanical impact of friction. In a dehuller equipped with a wire
mesh cylinder with 4x30 mm longitudinal openings, kernel separation efficiency nz was highest
(81.86%) at an angular speed of 41.89 rad's' and a rotor blade angle of 50°. The above variant
was also characterized by the highest husk separation efficiency np (84.04%) and the highest
proportion of damaged kernels Uz (2.16%). In a dehuller equipped with a wire mesh cylinder with
4x20 mm longitudinal openings, kernel separation efficiency nz peaked (81.60%) at an angular
speed of 41.89 rad's' and a rotor blade angle of 80°. In the above variant, husk separation

efficiency np reached 84.04%, and the proportion of damaged kernels Uz reached 1.39%.

Keywords: spelt, threshing, dehuller
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OGRANICZANIE KOSZTOW EKSPLOATACYJNYCH PROCESU NA
PRZYKLADZIE OPRACOWANEJ TECHNOLOGII ZAMRAZANIA
PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Agata Bienczak, Marcin Filakiewicz, Lukasz Ignasiak,
Maciej Szuper

Sie¢ Badawcza tukasiewicz — Poznanski Instytut Technologiczny, ul. Ewarysta Estkowskiego 6, 61-
755 Poznan

Technologia zamrazania nalezy do proceséw wysokoenergetycznych oraz kapitatochtonnych.
Zgodnie ze zréwnowazong produkcja obejmujacg zmniejszenie negatywnego wplywu na
srodowisko, spoleczenstwo i gospodarke, przedsiebiorcy dgzg do obnizenia kosztéw eksploatacji
produkcji. W zwigzku ztym producenci instalacji chlodniczych sg otwarci na innowacyjne
rozwigzania, powodujace zwigkszenie rentownosci procesoOw zamrazania. Opracowana w ramach
projektu technologia zaktada zastosowanie w zamrazarkach plytowych neutralnego dla
srodowiska chtodziwa o niskim wspolczynniku GWP. Rozwigzanie to daje mozliwosé¢
ograniczenia zanieczyszczen S$rodowiska oraz ewentualne uniknigcie utylizacji produktu
zamrazanego Ww czasie awarii pracy urzgdzenia chlodniczego. Opracowane rozwigzania
konstrukcyjne pozwalajg na maksymalne wykorzystanie mozliwosci procesowych urzadzenia,
skrocenie czasu procesu zamrazania, ergonomiczne uzytkowanie oraz obnizenie awaryjnosci
urzadzenia. Opracowana technologia przyczynila si¢ do obnizenia kosztow eksploatacyjnych

procesu w mysl zasady zrownowazonej produkcji.

Stowa kluczowe: technologia zamrazania, eksploatacja, instalacja chtodnicza, ochrona srodowiska.
Projekt wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju

Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj. Projekt realizowany w ramach
konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju: Projekty aplikacyjne.
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OPRACOWANIE STANOWISKA DO BADAN PROCESU PASTERYZACJI
MASY JAJOWEJ, ZOLTKA ORAZ BIALKA

Agata Bienczak!, Tomasz Michalak!, Maksymilian Galinski,
14 . pi
Pawel Wozniak!?

!Sie¢ Badawcza Lukasiewicz — Poznanski Instytut Technologiczny, ul. Ewarysta Estkowskiego 6,
61-755 Poznan
’Politechnika Poznariska, Plac Marii Sktodowskiej-Curie 5, 60-965 Poznan

Masa jajowa to produkt naturalny, ktory powstaje ze Swiezych jaj kurzych, w formie ptynnej
pozbawionych skorup. Masa jajowa otrzymana po wybiciu jaj zostaje poddana procesom
filtrowania, homogenizacji i pasteryzacji. Przemyst zajmujacy si¢ produkcja pasteryzowanych mas
jajowych, zottek oraz bialka wykorzystuje maszyny o wydajnosci powyzej 500kg/h. Uzycie takich
maszyn na kazdym etapie produkcji masy jajowej ma bezposredni wpltyw na jej konsystencje,
strukture oraz bezpieczenstwo mikrobiologiczne. Jednak na rynku brakuje niskowydajnych
urzadzen, ktore dodatkowo pozwalaja na zagospodarowanie jaj niepetnowarto$ciowych, czyli
takich, ktore posiadajag mikropgknigcia lub z innych przyczyn nie nadajg si¢ do pakowania
i sprzedazy oraz muszg zosta¢ poddane utylizacji. Stad w ramach pracy opracowano i zbudowano
stanowisko do badan procesu pasteryzacji masy jajowej, zoOltka oraz biatka o regulowanej
wydajnos¢ linii w zakresie 50-150 kg/h, ktore odzwierciedla przemystowa lini¢ produkcyjna. Na
stanowisku prowadzone byly jednostkowe procesy takie jak: oczyszczanie skorup jaj przed ich
wybiciem z wykorzystaniem jondéw zimnej plazmy, wybijanie jaj z mikropgknigciami oraz
pasteryzacja masy jajowej. W ramach prowadzonych prac na stanowisku badawczym
zidentyfikowano szereg problemow technicznych oraz technologicznych, ktore pozwolity na
opracowanie technologii zagospodarowania niepelnowartosciowych jaj spozywczych, zgodna

z ideologig ,,Zero Waste”.

Stowa kluczowe: proces pasteryzacji, masa jajowa, zagospodarowanie uszkodzonych jaj
Projekt wspoétfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju

Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwoj. Projekt realizowany w ramach
konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju: 7/1.1.1/2020 Szybka $ciezka — Agrotech
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BADANIE WPLYWU ODDZIALYWAN PULSACJI
W PROCEDURZE MYCIA CIP

Sylwia Mierzejewska, Joanna Piepiorka-Stepuk, Karolina Maziarz

Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, Katedra Procesow i Urzqdzen Przemystu
Spozywczego, ul. Ractawicka 15-17, Koszalin

Mycie w systemie CIP (Cleaning in Place) stosowane jest w wielu branzach przetworstwa
spozywczego oraz farmaceutycznego. Wielu badaczy efekt mycia urzadzen metoda CIP rozpatruje
w konteks$cie oddziatywania czynnikow chemicznych zwigzanych ze stosowanymi $rodkami
myjacymi, ich stezeniem i temperatura. W dobie duzego nacisku na ochron¢ S$rodowiska
(minimalizacja zuzycia $rodkéw chemicznych i ograniczenie zapotrzebowania energetycznego)
prowadzone sg badania nad obnizeniem st¢zenia Srodkéw myjacych i stosowanej temperatury na
rzecz zwigkszonego oddziatywania czynnikOw mechanicznych.

Celem badan bylo poznanie i opisanie metody mycia rurociggow w systemie CIP
z zastosowaniem pulsacji. Istota wprowadzania oscylacji przeptywu w procedurg CIP byta lokalna
intensyfikacja oddziatywan mechanicznych wynikajagca z chwilowego wzrostu predkosci
przeptywu cieczy myjacej. W efekcie uzyskuje si¢ wzrost naprezen $cinajgcych, bedacych
wynikiem duzych gradientow predkosci przeptywu z jednoczesnym zwigkszonym transportem
substancji myjacej do warstwy osadu usuwanego z powierzchni. Oddzialywania te powodujg
ostabienie osadu, jego zerwanie i usunigcie, co w konsekwencji poprawia efekt mycia i1 higiene
procesow produkcji zywnosci. Jako kryterium nadrzedne optymalizacji przyjmuje si¢ czystosé¢
fizykochemiczng, oceniang na podstawie masy pozostatego osadu na metalowym profilu.
Uzyskane wyniki badan eksperymentalnych poddano aproksymacji, majacej na celu wyznaczenie

funkcji oddziatywania czestotliwosci pulsacji (p) na efekt mycia (C).

Stowa kluczowe: Cleaning in Place, higiena, pulsacja, skuteczno$¢ mycia
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NOWE METODY I MOZLIWOSCI TECHNOLOGICZNE PRODUKCJI
SUCHYCH KARM DLA PSOW

Marian Panasiewicz, Jacek Mazur, Pawel Sobczak, Kazimierz Zawislak,
Patrycja tusiak

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Glteboka 28,
20-612 Lublin

Suche karmy dla pséw roznig si¢ migdzy sobg jakoscig i filozofig ich wytwarzania. Obecnie
oferowane sg przerozne karmy suche tj. od karm bezzbozowych wytwarzanych w malych
rodzinnych przedsigbiorstwach, poprzez karmy znanych marek kreowane specjalnie dla danej
rasy, az po karmy typu premium.

Celem badan bylo opracowanie zmodyfikowanych metod produkcji suchych karm dla pséw oraz
wskazanie nowych mozliwos$ci technologicznych ich wytwarzania. Zaproponowano 2 technologie
produkcji karmy suchej, w ktoérych wykorzystano dwie gtowne partie surowcéw pochodzenia
zwierzecego na bazie migsa wieprzowego oraz watroby wotowej. Wilgotne frakcje
rozdrobnionych surowcéw zmieszano zrdéznymi dodatkami suchymi w celu uzyskania masy
zblizonej do konsystencji ciasta. Z tak przygotowanych mieszanin formowano karmg¢ w postaci
koreczkéw 1 kanapek. Przygotowane probki karm zgodne z recepturg pierwszej i drugiej
technologii poddano ocenie ich wlasciwosci teksturalnych. Wykorzystujac teksturometr,
przeprowadzono teksty przecinania i penetracji wyznaczajac ich wybrane wyrdzniki.

Otrzymane, zroznicowane wyniki oceny testu cigcia i penetracji karmy uzyskanej wg obu receptur
potwierdzaja wplyw na te parametry sktadu recepturowego, metody przygotowania i wilgotno$ci
koncowej. W przypadku testu cigcia karmy w ksztalcie koreczkow, najwigksza sita przecinania
wyniosta 18,77 N, za$ dla karmy w postaci kanapek 5,31 N. W tescie penetracji wartosci sity
przebijania wyniosty odpowiednio dla tych form karmy 126,03 mJ i 21,07 mJ. Pomiar i ocena
cech tekstualnych i konsystencji suchej karmy dla pséw w postaci koreczkow i kanapek
odgrywajg znaczacg rol¢ zar6wno w odniesieniu do cech wytrzymatosciowych jak tez wygladu
i walorow smakowo-zapachowych karmy oraz przyczyniaja si¢ do pozytywnej reakcji zwierzat na

jej chetne spozycie.

Stowa kluczowe: sucha karma, technologia wytwarzania karmy, tekstura.
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ANALIZA WIELKOSCI ODPADU POPRODUKCYJNEGO W PROCESIE
MECHANICZNEGO OCZYSZCZANIA CEBULI

r . % . 2 . r
Pawel Wozniak!?, Tomasz Kiczek'?, Agata Bierczak’,
Zuzanna Smigielska’

!Sie¢ Badawcza Lukasiewicz — Poznarnski Instytut Technologiczny, ul. Ewarysta Estkowskiego 6,
61-755 Poznan
’Politechnika Poznariska, Plac Marii Sktodowskiej-Curie 5, 60-965, Poznan

Sektor przetworstwa owocowo-warzywnego od kilku lat notuje systematyczny wzrost i tym
samym umacnia swoja pozycj¢ w branzy spozywczej w Polsce. Z duzym powodzeniem maszyny
i urzadzenia do oczyszczania cebuli wypieraja na rynku prace rgczna, zwigkszajac wydajnosc
przetwarzania i jednoczes$nie ograniczajac szkodliwe warunki pracy. W pracy przedstawiono
wyniki z realizacji badan na instalacji pilotazowej mechanicznego oczyszczania cebuli,
pozbawiajac je korzenia, szczypioru oraz suchej ‘tuski. Przeprowadzono badania
z wykorzystaniem odmiany cebuli Wolska, przechowywanej w czasie 6 miesi¢cy. Badania
ukierunkowano na wyznaczenie wielkosci odpadu, powstalego po usunigciu czgsci szczypioru
i korzenia oraz suchej tuski. Po procesie oczyszczania cebuli dokonano jej oceny jakosciowej jako
finalnego produktu procesu oczyszczania, w ktorym poddano zasadnos¢ jej uzycia do dalszego
przetwarzania (krojenia na plastry, kostke). Przeprowadzone na instalacji pilotazowej badania
modulow obrobezych wykazaly wysoka skuteczno$¢ wycinania korzenia i szczypioru na poziomie
90 % oraz usuniecia suchej tuski uzyskujac do 80% skuteczno$ci oczyszczenia. Celem pracy
byto uzyskanie $redniej zawartosci odpadu w zakresie 4-16% oraz ocena wplywu parametrow
procesowych na wielko§¢ odpadu i skuteczno$¢ procesu oczyszczenia. Wyniki prac pozwolg na
oceng parametrow procesowych pozwalajacych uzyska¢ wysoka skuteczno$¢ i minimalng
zawarto$¢ odpadu. Wyniki badan poshuzg jako wytyczne nastaw parametréw procesowych
w przemystowej maszynie do mechanicznego oczyszczania cebuli realizowanej przez Centrum
Techniki 1 Technologii Spozywczej w Lukasiewicz — Poznanskim Instytucie Technologicznym
w ramach projektu POIR.04.01.04-00-0063/18-00.

Stowa kluczowe: oczyszczanie cebuli, odpad poprodukcyjny, sucha tuska, korzen i szczypior
cebuli

Badania zrealizowano w ramach realizacji projektu POIR.04.01.04-00-0063/18-00 finansowany przez Uni¢
Europejska ze §rodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Inteligentny
Rozw¢j. Projekt realizowany w ramach konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju: 4.1.4/2018/POIR
Projekty Aplikacyjne. Badania zostaly przeprowadzone w ramach Programu Doktorat Wdrozeniowy
Ministerstwa Edukacji i Nauki realizowanego w latach 2022-2024.
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WPLYW WARUNKOW SUSZENIA KIELKOW SOCZEWICY NA PRZEBIEG
PROCESU I WEASCIWOSCI SUSZU

. . . . . 9
Dariusz Dziki', Urszula Gawlik-Dziki’

"Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej,
ul. Gleboka 31, 20-612 Lublin

2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, ul. Skromna 8,
20-704 Lublin

Celem pracy byla analiza kinetyki suszenia kietkow soczewicy oraz ocena wlasciwosci
fizykochemicznych uzyskanego suszu. Material badawczy stanowily nasiona soczewicy zielone;j.
Surowiec kietkowano w komorze klimatycznej ICH 256 firmy Memmert w temperaturze 15°C
i wilgotnosci wzglednej powietrza wynoszacej 80% przez okres czterech dni. Nastgpnie kietki
suszono sublimacyjnie i konwekcyjnie w roznej temperaturze. Otrzymany susz rozdrobniono do
postaci proszku o wielkosci oczek < 0.3 mm, wykorzystujac rozdrabniacz nozowy. Po
rozdrobnieniu otrzymane proszki poddano analizie sktadu granulometrycznego. Ponadto
okreslono nastgpujace wiasciwosci fizykochemiczne suszu: wilgotno$¢ i aktywnos¢ wody,
wspotrzedne barwy, catkowita zawarto$¢ zwigzkoéw fenolowych i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze podczas suszenia konwekcyjnego
w temperaturze 40°C, wilgotno$¢ koncowa suszu wynoszaca 10% osiggni¢to po 300 minutach,
a podwyzszenie temperatury do 60°C skrocito ten czas trzykrotnie. W trakcie suszenia
sublimacyjnego w temperaturze 20, 40 1 60 °C podobng wilgotno$¢ suszu osiagni¢to kolejno po
300, 250 i 115 minutach. Najwyzszg jasnosScig (L*) i zawarto$cig zwigzkow fenolowych oraz
najwyzszg aktywnos$cig przeciwutleniajacg charakteryzowat si¢ susz po liofilizacji. Metoda
1 temperatura suszenia nie mialy natomiast znaczacego wplywu na pozostate parametry barwy.
Jednak wzrost temperatury procesu liofilizacji prowadzil do drastycznego spadku zawartosci

zwigzkow fenolowych i aktywnosci przeciwutleniajgcej suszu.

Stowa Kkluczowe: soczewica, kietki, suszenie, wlasciwosci fizykochemiczne, aktywnosc¢
przeciwutleniajgca.
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MYCIE I DEZYNFEKCJA W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM - POWINNOSC
CZY KONIECZNOSC

Joanna Piepiorka-Stepuk

Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, Katedra Procesow i Urzqdzen Przemystu
Spozywczego, ul. Ractawicka 15-17, Koszalin

Mycie i dezynfekcja to dziatania poboczne w procesie produkcyjnym, wykonywane najczgsciej po
zakonczonej operacji lub catym procesie technologicznym w cyklu produkcyjnym. Majg one na celu
utrzymanie odpowiedniego poziomu higieny w zakladach rolno-spozywczych zgodnie
z krajowymi i unijnymi przepisami regulujacymi wymagania dot. bezpieczenstwa produkcji
zywnosci. Dziatania te szczegdlnego znaczenia nabywaja w obszarach produkcyjnych, gdyz
dotycza wielu obiektow roznigcych sie miedzy sobg ksztattem, wielkoScig, przeznaczeniem
i innymi cechami. Obiekty te, ze wzgledu na réznorodng charakterystyke materialowo-techniczng
oraz uwarunkowania technologiczne wynikajace z ich przeznaczenia, wymagaja doboru
specyficznych technik mycia i odmiennych oddzialtywan czynnikow w procesie mycia. Myciu
poddawane sa m.in. surowce rolno-spozywcze, z kolei myciu z jednoczesng dezynfekcja
poddawane sg opakowania, pojedyncze urzadzenia, ciggi produkcyjne, instalacje przeplywowe,
powierzchnie blatow, S$cian, posadzek, sufitbw wraz z przylegajgcymi instalacjami wodno-
kanalizacyjnymi, jak rowniez drobny sprzgt i naczynia. Czynnosci te znajduja rowniez zastosowanie
w zakresie higieny personelu i polegajg m.in. na umyciu i dezynfekcji dloni oraz elementow
odziezy przed przystgpieniem do pracy lub w trakcie jej trwania. Ze wzgledu na réznorodnosc
i odmienno$¢ w/w obiektow dziatania te wymagaja od producentdéw zywnosci specyficznych
rozwigzan organizacyjnych i praktycznych, ktore w ujeciu ekonomicznym znaczaco podnosza
koszty produkcji (nawet o 30%). Zwiazane jest to m.in. z zakupem $rodkéw myjacych, zuzyciem
wody i energii elektrycznej oraz neutralizacjg sciekéw jak rowniez przerwami produkcyjnymi
(tzw. przerwy techniczne), koniecznos$cig zatrudnienia dodatkowych pracownikéw i zakupem
srodkow kontroli efektow mycia. Czynniki te sprawiaja, ze procesy mycia i dezynfekcji,
traktowane sa jako przykry obowigzek, majacy na celu spetienie formalnych wymagan ujgtych
w przepisach prawa. Nalezy jednak zdawac sobie sprawe z zagrozen jakie niesie za sobg utrata
higieny w procesie produkcji. Zatem jest to nie tylko prawny obowigzek, ale powinnosc
motywowana moralng odpowiedzialno$cig kazdego producenta za bezpieczenstwo zdrowotne
konsumenta.

Stowa kluczowe: higiena produkcji, mycie, dezynfekcja, zagrozenia, zanieczyszczenia
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INTENSYFIKACJA ODDZIALYWAN MECHANICZNYCH
W PROCESIE MYCIA METODA CIP

Joanna Piepiorka-Stepuk, Sylwia Mierzejewska, Karolina Maziarz

Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, Katedra Procesow i Urzqdzen Przemystu
Spozywczego, ul. Ractawicka 15-17, Koszalin

Procedura CIP (Clean in Place) jest wieloetapowym i kontrolowanym procesem
w zakresie parametréw nastawczych i kontrolnych (tj. temperatura, cisnienie, predkos¢/natezenie
przeptywu, konduktancja, metno$é, pH, etc.) oraz efektywnos$ci mycia (czysto$¢ fizyczna,
chemiczna i mikrobiologiczna). Usuwanie osadow z powierzchni realizowane jest w oparciu o:
zjawiska zwigzane z oddzialywaniami mechanicznymi na myte powierzchnie, reakcje chemiczne
i transfer masy oraz transport dyfuzyjny lub konwekcyjny czastek zanieczyszczen wraz z medium
myjacym, warunkujacy wyprowadzenie osadow poza myta instalacje. Od momentu przyjecia
metody CIP, jako standardowej w higienizacji urzadzen przemystu spozywczego, prowadzone sg
rozne badania majgce na celu poprawe efektywnosci tego procesu, ale rowniez majace na celu
obnizenie negatywnego oddzialywania na srodowisko naturalne. Predkos¢ przeptywu, liczba
Reynoldsa i naprezenia $Scinajgce to najistotniejsze czynniki w procesie mycia w systemie CIP,
ogoblnie nazywane oddzialywaniami mechanicznymi. W tym zakresie wielu autorow wskazuje,
ze warunki mechaniczne w najwigkszym stopniu determinuja efektywnos¢ mycia. Stad w pracy
podjeto probe wzmocnienia oddzialywan mechanicznych w procesie mycia w CIP poprzez
wprowadzenie niestandardowych odziatywan tj. barbotazu, pulsacji i ultradzwickow oraz
porownano uzyskane efekty mycia. Jako problem badawczy postawiono nastepujace pytanie:
Czy 1 w jakim stopniu wprowadzenie hybrydowych oddziatywan w procedur¢ CIP zintensyfikuje
proces mycia w przeptywie? W pracy wykazano m.in., ze lokalna intensyfikacja oddziatywan
mechanicznych, wynikajgca m.in. z chwilowego wzrostu predkosci przeptywu cieczy myjacej

wywotlanego oscylacja cieczy i barbotazem wptywajg na poprawe efektu mycia.

Stowa Kkluczowe: ultradzwigki, barbotaz, pulsacja, clean in place, efekt mycia
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BADANIE WPEYWU ULTRADZWIEKOW NA EFEKTYWNOSC MYCIA W
SYSTEMIE CLEAN IN PLACE

Karolina Maziarz, Joanna Piepiorka-Stepuk, Sylwia Mierzejewska

Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, Katedra Procesow i Urzqdzen Przemystu
Spozywczego, ul. Ractawicka 15-17, Koszalin

Celem pracy badawczej bylo okreslenie wplywu ultradzwickdw o roznej czgstotliwo$ci na
efektywno$¢ mycia w systemie Clean in Place (CIP). Badanie przeprowadzono
w pigciu powtdrzeniach dla czterech réznych czestotliwosci ultradzwickow (25; 50; 75; 100 kHz)
0 tacznej mocy 140 W. Uklad ultradzwigkowy zamocowano na rurociggu instalacji CIP w poblizu
mytego elementu, przez ktory przeptywata woda o temperaturze 20°C ze $rednig predkoscia
2,2 m/s i 0,6 m/s. Catkowity czas mycia ustalono na 12 min. Wykonano takze probe zerowg bez
oddziatywania ultradzwickami. Myciu poddawano stalowy profil zanieczyszczony modelowym
osadem biatkowo-tluszczowym. Efektywno$¢ mycia okreslono na podstawie rdéznic masowych
osadu przed i po myciu. Istotno§¢ wptywu zmiennej na efektywno$¢ mycia okreslono analiza
jednoczynnikowa ANOVA (0=0,05). Najlepszy efekt umycia jaki uzyskano przy sredniej
predkosci przeptywu 2,2 m/s wynosil 34% przy czestotliwosci 100 kHz. Dla proby bez uzycia
ultradzwigkow $rednia efektywno$¢ mycia wynosita 31%. W badaniu przy nizszej predkosci wody
najlepszy wynik uzyskano w probie zerowej (26%). Stopien umycia przy zastosowaniu
ultradzwigkow byt nizszy niz w probie zerowej i wynosil ok. 21% dla trzech czgstotliwosci.
Analiza statystyczna wykazala brak istotnych réznic pomigdzy wynikami dla $redniej predkosci
przeplywu 2,2 m/s i istotne roznice dla wynikow uzyskanych przy nizszej predkosci. Takie
rozwiazanie i zastosowanie ultradzwigkow w instalacji CIP nie poprawia znaczaco efektywnosci

mycia.

Stowa Kkluczowe: ultradzwigki, mycie, CIP, efektywno$¢
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BADANIE WPLYWU ODDZIALYWAN PULSACJI
W PROCEDURZE MYCIA CIP

Sylwia Mierzejewska, Joanna Piepiorka-Stepuk, Karolina Maziarz

Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, Katedra Procesow i Urzqdzen Przemystu
Spozywczego, ul. Ractawicka 15-17, Koszalin

Mycie w systemie CIP (Cleaning in Place) stosowane jest w wielu branzach przetworstwa
spozywczego oraz farmaceutycznego. Wielu badaczy efekt mycia urzadzen metoda CIP rozpatruje
w konteks$cie oddziatywania czynnikow chemicznych zwigzanych ze stosowanymi $rodkami
myjacymi, ich stezeniem i temperatura. W dobie duzego nacisku na ochron¢ S$rodowiska
(minimalizacja zuzycia $rodkéw chemicznych i ograniczenie zapotrzebowania energetycznego)
prowadzone sg badania nad obnizeniem st¢zenia Srodkéw myjacych i stosowanej temperatury na
rzecz zwigkszonego oddziatywania czynnikOw mechanicznych.

Celem badan bylo poznanie i opisanie metody mycia rurociggow w systemie CIP
z zastosowaniem pulsacji. Istota wprowadzania oscylacji przeptywu w procedurg CIP byta lokalna
intensyfikacja oddziatywan mechanicznych wynikajagca z chwilowego wzrostu predkosci
przeptywu cieczy myjacej. W efekcie uzyskuje si¢ wzrost naprezen $cinajgcych, bedacych
wynikiem duzych gradientow predkosci przeptywu z jednoczesnym zwigkszonym transportem
substancji myjacej do warstwy osadu usuwanego z powierzchni. Oddzialywania te powodujg
ostabienie osadu, jego zerwanie i usunigcie, co w konsekwencji poprawia efekt mycia i1 higiene
procesow produkcji zywnosci. Jako kryterium nadrzedne optymalizacji przyjmuje si¢ czystosé¢
fizykochemiczng, oceniang na podstawie masy pozostatego osadu na metalowym profilu.
Uzyskane wyniki badan eksperymentalnych poddano aproksymacji, majacej na celu wyznaczenie

funkcji oddziatywania czestotliwosci pulsacji (p) na efekt mycia (C).

Stowa kluczowe: Cleaning in Place, higiena, pulsacja, skuteczno$¢ mycia
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WPLYW OBROBKI ULTRADZWIEKOWEJ NA WEASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNE LODOW Z UDZIALEM OLEOZELU NA BAZIE OLEJU Z
NASION TRUSKAWKI

. . . i . 3
Sybilla Nazarewicz', Katarzyna Koztowicz?, Bozena Gladyszewska’,
. 3 . .. 3 . . .y ’5
Klaudia Rzqd®, Arkadiusz Matwijczu®, Zbigniew Kobus®, Eva Ivanisovad’,
Lubos Harangozo’, Tomasz Skrzypek®

"Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Maszyn Rolniczych, Lesnych i Transportowych,
Gleboka 28, 20-612 Lublin

2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz, Gleboka 28, 20-612 Lublin

*Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biofizyki, Akademicka 13, 20-950 Lublin

‘Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Podstaw Techniki, Gleboka 28, 20-612 Lublin

Stowacki Uniwersytet Rolniczy w Nitrze, Instytut Nauk o Zywnosci, Trieda Andreja Hlinku 2, 949
76 Nitra

SKUL, Laboratorium Mikroskopii Konfkalnej i Elektronowej, Konstantynow 1J, 20-708 Lublin

Celem pracy bylo zbadanie mozliwos$ci zastosowania obrobki ultradzwigkowej jako alternatywy
dla tradycyjnej, standardowej pasteryzacji w procesie otrzymywania lodow z 5%, 6% i 7%
udzialem oleozelu na bazie oleju z nasion truskawki. Otrzymane lody poddano analizie
wlasciwosci termofizycznych i chemiczny. Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano, ze
lody zawierajace oleozele na bazie oleju nasion truskawki, gdzie mieszanka lodowa poddana byta
obrobee ultradzwigkowej charakteryzowaty si¢ istotnie wyzsza zawarto$cig suchej masy
(37,43%), weglowodanow (56,82 [g'(100 g)']) i istotnie nizszg zawarto$cig thuszczu (9,93
[g:(100 g)']) w pordwnaniu z zastosowaniem pasteryzacji tradycyjnej. ROwniez wartosci

temperatury zamarzania oraz ilo§¢ wymrozonej wody dla tych prob lodow byly istotnie wyzsze.

Stowa Kkluczowe: lody, olej z nasion truskawki, oleozel, ultradzwigki

Dofinansowano ze $rodkéw budzetu panstwa w ramach programu Ministra Edukacji i Nauki pod nazwa
Doskonata Nauka — Wsparcie Konferencji Naukowych pt. ,,XXIII Ogoélnopolska Konferencja Naukowa
"POSTEP W INZYNIERII PRODUKCII" 2023” nr projektu DNK/SP/546290/2022 kwota dofinansowania
162650,00 zt calkowita warto$¢ projektu 238 650,00 z1.

Nazarewicz, S., Koztowicz, K., Gladyszewska, B., Rzad, K., Matwijczuk, A., Kobus, Z., IvaniSova, E.,
Harangozo, L. and Skrzypek, T., 2023. Effects of Ultrasound Treatment on the Physical and Chemical
Properties of Ice Cream with a Strawberry Seed Oil Oleogel. Sustainability, 15(11), p.8975.
https://doi.org/10.3390/su15118975
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RESPONSE SURFACE METHODOLOGY APPROACH FOR PREDICTING
CONVECTIVE/INFRARED DRYING, QUALITY, BIOACTIVE AND VITAMIN C
CHARACTERISTICS OF PUMPKIN SLICES

Fatemeh Joudi-Sarighayeh!, Yousef Abbaspour-Gilandeh!, Mohammad
Kaveh?, Mariusz Szymanek®, Ryszard Kulig*

!College of Agriculture and Natural Resources, University of Mohaghegh Ardabili, Department of
Biosystems Engineering, Ardabil 56199-11367, Iran

College of Engineering, Knowledge University, Department of Petroleum Engineering, Erbil
44001, Iraq

 University of Life Sciences in Lublin, Department of Agricultural, Forest and Transport
Machinery, Glgboka 28, 20-612 Lublin, Poland

‘University of Life Sciences in Lublin, Department of Food Engineering and Machines, Gleboka
28, 20-612 Lublin, Poland

The paper presents the results of research on the process of drying pumpkin slices using
a convection-infrared (CV/IR) dryer. Optimization of drying conditions was based on three levels
of independent variables, including air temperature (40, 55, and 70 °C), air velocity (0.5, 1, and
1.5 m/s), and IR power (250, 500, and 750 W) were assessed by response surface method (RSM)
through a face-centered central composite design. Analysis of variance (non-fitting factor and R?
value) was employed to determine the desirability of the model. Response surfaces and diagrams
were also utilized to show the interactive influence of the independent variables with the response
variables (drying time, energy consumption, shrinkage, total color variation, rehydration ratio,
total phenol, antioxidant, and vitamin C contents). Based on research, it was found that optimal
drying conditions involved a temperature of 70 °C, air velocity of 0.69 m/s, and IR power of 750
W. In relation to the analyzed scope of research, response variables of drying time, energy
consumption, shrinkage, color, rehydration ratio, total phenol, antioxidant, and vitamin C contents
were 72.53 min, 24.52 MJ/kg, 23%, 14.74, 4.97, 617.97 mg GA/100 g dw, 81.57%, and 4.02 mg/g

dw, with a confidence level of 0.948, respectively.
Keywords: drying (CV/IR), pumpkin slices, RSM, total phenolic content, shrinkage

Badania zostaty sfinansowane ze $rodkow statutowych Ministerstwa Edukacji 1 Nauki dla UTH Radom,
numer grantu DBUPB/2019/014. Publikacja wspotfinansowana ze srodkow budzetu panstwa w ramach
programu Ministerstwa Edukacji i Nauki pn. Doskonata Nauka — Wsparcie Konferencji Naukowych pn.
»XXIII Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,POSTEPY W INZYNIERII PRODUKCIJT” 2023” numer
projektu DNK/SP/546290/2022

Joudi-Sarighayeh, F., Abbaspour-Gilandeh, Y., Kaveh, M., Szymanek, M. and Kulig, R., 2023. Response
Surface Methodology Approach for Predicting Convective/Infrared Drying, Quality, Bioactive and Vitamin
C Characteristics of Pumpkin Slices. Foods, 12(5), p.1114. https://doi.org/10.3390/foods12051114
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STRUCTURAL CHANGES IN BARLEY MALT PRODUCED BY VACUUM
IMPREGNATION

. o o . . pi
Tomasz Guz', Leszek Rydzakj, Marcin Natoniewski’, Kostiantyn Vasiukov’

U University of Life Sciences in Lublin, Department of Food Engineering and Machinery, Gleboka
28, 20-612 Lublin, Poland

2 University of Life Sciences in Lublin, Department of Biological Bases of Food and Feed
Technologies, Gigboka 28, 20-612 Lublin, Poland

In the study, the process of vacuum impregnation of Kangoo barley grain at the stage of soaking
was used in the production of light malt. The influence of vacuum impregnation on the speed
of water uptake by barley at temperatures of 12, 14, 16 and 18°C was also analyzed. At this stage
of the research, the grain was soaked under water to obtain a moisture content of about 42%.
Samples for moisture content tests were taken every 2 hours. The grain intended for malt was
soaked in the air-water system, it was kept under water for 6 hours and 18 hours without water.
The grain was aerated during soaking in water. Malting and soaking lasted 8 days at the
temperatures of 12, 14, 16 and 18°C. Samples for further testing were taken daily. Then each of
the samples was dried according to the same procedure. Sprouts were removed immediately after
drying to about 4% moisture. After a 3-month maturation, the congress wort was produced from
the malt. The pH and the extract content in the wort were tested. It was found that the process of
vacuum impregnation significantly accelerates the uptake of water by the grain. In almost all
cases, the influence of the tested factors on the pH of the wort and the extract content was also

observed.

Keywords: vacuum impregnation, malt, wort
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SLODOWANIE WYBRANYCH GATUNKOW ZBOZ

Kostiantyn Vasiukov, Leszek Rydzak, Agata Blicharz-Kania

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

Celem pracy bylo wytworzenie stodow z nasion pszenzyta oraz jeczmienia browarnego
a w szczegélnosci wyznaczenie krzywych pobierania wody przez ziarno oraz pomiar
podstawowych wlasciwosci fizycznych stodow. Ziarno moczono w komorze klimatycznej,
w temperaturach: 10, 12, 14 i 16°C, w systemie wodno — powietrznym (faza wodna - 6h i faza
powietrzna - 18h. Nasiona napowietrzano przez caly czas moczenia, zar6wno w fazie wodnej jak
i powietrznej. Po rozpoczgciu kietkowania ziarno umieszczano na perforowanych tacach
w komorze klimatycznej w temperaturach odpowiednio 10, 12, 14, 16°C i przy 90% wilgotnosci
powietrza. Nasiona na tacach byly okresowo mieszane, zapewniono tez staly dostgp powietrza.
Kietkowanie prowadzono przez 6 dni. Proby slodu do suszenia pobierano w 2, 4 oraz 6 dniu
kietkowania. Do procesu suszenia ziarno dzielono na grupy: kontrolna (bez obrobki mikrofalowej)
oraz trzy grupy badane (z zastosowaniem obrobki mikrofalowej w ciagu 3, 6 i 9 minut). Nastepnie
wszystkie grupy poddawano suszeniu konwekcyjnemu. Dodatkowo pobierano probki ziarna przed
obrobka mikrofalowg oraz po niej, by zweryfikowa¢ zawarto$¢ wody w stodach i okresli¢ wptyw
promieniowania mikrofalowego na przyspieszenie procesu suszenia. Temperatura poczatkowa
suszenia konwekcyjnego wynosita 40°C i byta stopniowo podnoszona w tempie 1°C/h do 60°C.
Naste¢pnie temperature podnoszono stopniowo w tempie 1°C/min do 75°C. Przez ostatnie 5 godzin
ziarno suszono w temperaturze 75°C. Po zakonczeniu procesu suszenia kietek usuwano na goraco.
W celu okreslenia tempa pobierania wody przez ziarno surowe, moczono je w ciggu 12 godzin
pod wodg ze stalym napowietrzaniem. Probki do oznaczen suchej masy pobierano co 30 minut, a

nastgpnie sporzadzono krzywe pobierania wody przez nasiona.

Stowa Kkluczowe: pszenzyto, jeczmien, kietkowanie, mikrofale, stod

Badania zostaty sfinansowane z projektéw o nr SD/47/IM/2022 oraz SD/75/IM/2023, przyznanych przez
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie.
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ZASTOSOWANIE INNOWACYJNYCH METOD PAKOWANIA WYBRANYCH
ASORTYMENTOW PRODUKTOW RYBNYCH W WARUNKACH
PRODUKCYJNYCH

Bogustaw Pawlikowski, Dorota Janiszewska, Kamila Koziet,
Marek Jakubowski

Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy, ul. Kollgtaja 1 81-332 Gdynia

Produkty rybolowstwa pakowanie w modyfikowanej atmosferze naleza do produktow, ktore
muszg by¢ poddane badaniom na obecnos$¢ niebezpiecznych dla ludzi drobnoustrojow, w tym
Clostridium botulinum 1 Listeria monocytogenes. Temperatura przechowywania produktow
pakowanych w zmodyfikowanej atmosferze nie moze przekraczaé¢ 3,3°C, poniewaz w wyzszych
temperaturach nastgpuje wzrost chorobotworczych beztlenowych drobnoustrojéw Clostridium
botulinum.

Opracowana innowacyjna metoda pakowania produktow rybnych w modyfikowanej atmosferze,
polega na zastosowaniu mieszaniny gazow obojetnych (azotu i dwutlenku wegla) z udziatem
podktadek absorpcyjnych, ktore oprocz wchlaniania wycieku tkankowego z produktu, spehniaja
dodatkowa funkcj¢ polegajacg na wytwarzaniu i uzupelnianiu wewnatrz opakowania
jednostkowego bariery biostatycznej w postaci dwutlenku wegla (CO;), hamujacego rozwoj
drobnoustrojow powodujacych psucie si¢ produktu. Wykonane z naturalnej celulozy podktadki
uzyte do produktéw rybnych pakowanych w modyfikowanej atmosferze wykazuja dzialanie
bakteriostatyczne a proces wytwarzania i uzupeitniania zawarto$ci dwutlenku wegla (bariera
biostatyczna) przebiega w sposob ciagly przez caly okres przechowywania produktu.
Zastosowanie podktadek absorpcyjnych stanowigcych barier¢ biostatyczng w produktach
zywnosciowych reguluje Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 450/2009 z dnia 29 maja 2009 r.,
w sprawie aktywnych i inteligentnych materialow i wyroboéw przeznaczonych do kontaktu
Z ZywnoScig.

Dotychczas przeprowadzone badania i oceny produktow rybnych, w tym chtodzonych filetow
z karpia, pstragga i lososia, pakowanych z zastosowaniem innowacyjnej metody, wykazaty
zréznicowany wplyw tej metody na jako$¢ i trwalo$¢ tych produktow. W zaleznosci od
asortymentu, maksymalne okresy trwatosci ryb $wiezych, przechowywanych w warunkach

chtodniczych, wynosity okoto 2 tygodni. Korzystny wplyw tej metody pakowania stwierdzono
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takze w odniesieniu do wybranych asortymentéw wedzonych na gorgco lub na zimno filetow

z tososia 1 pstraga, przechowywanych w temperaturze 0-4°C.

Stowa kluczowe: MAP, pakowanie, tosos, pstrag

Praca realizowana w ramach: ,,Opracowanie innowacyjnych metod pakowania w zmodyfikowane;j
atmosferze wybranych asortymentow produktow rybnych w warunkach produkcyjnych”. Projekt ten,
prowadzony wspdlnie z zakltadem przetworstwa rybnego ,,Stanpol” Sp. z 0.0. w Stupsku, finansowany jest w
ramach w ramach umowy 00001-65.20.13.0R1100001/21 zawartej z ARIMR w dniu 10.05.2022 r. w
ramach dziatania innowacje, objetego Priorytetem 1 Promowanie rybolowstwa zrownowazonego
srodowiskowo, zasobooszczednego, innowacyjnego, konkurencyjnego i opartego na wiedzy zawartego w
Programie Operacyjnym "Rybactwo i Morze”.
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ZASTOSOWANIE MATERIALOW NA BAZIE NANOCZASTEK ZELAZA
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

. ~ 7 . D ~ 7 - i
Dariusz Goral', Andrzej Marczuk®, Matgorzata Géral-Kowalczyk?,
Iryna Koval’, Dariusz Andrejko’

"Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydzial Inzynierii Produkcji, Katedra Biologicznych
Podstaw Technologii Zywnosci i Pasz, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Maszyn Rolniczych,
Lesnych i Transportowych, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

Lviv Polytechnic National University, Department of Physical, Analytical and General Chemistry,
79013 Lviv, Ukraine

Spozywanie coraz wigkszych ilo$ci nanoczastek wzbudzito obawy o ich biotoksyczno$é. Dlatego
wiedza na temat mozliwoSci zastosowania materialdw opartych na nanoczastkach zelaza
w przemysle spozywczym jest potrzebna nie tylko naukowcom, ale takze wszystkim osobom
zaangazowanym w produkcje zywnosci. W pierwszej czegsci artykulu opisano typowe metody
otrzymywania nanoczastek zelaza z wykorzystaniem syntezy chemicznej i tzw. zielonej chemii.
W drugiej czesci artykulu opisano zastosowanie nanoczagstek zelaza i materialdw opartych na
nanoczgstkach zelaza do pakowania aktywnego, w tym zdolnos$¢ do eliminacji tlenu 1 aktywno$¢
przeciwdrobnoustrojowg.  Nast¢gpnie  opisano  mozliwosci  wykorzystania ~ wlasciwosci
magnetycznych nanotlenkow zZelaza do immobilizacji enzymow, analizy Zywnosci, oczyszczania
bialek oraz usuwania mykotoksyn i histaminy z Zywno$ci. Inne opisane zastosowania materiatow
opartych na nanoczastkach zelaza to produkcja sztucznych enzymoéw, kontrola procesow,
fortyfikacja zywnosci i konserwowanie zywno$ci w stanie przechlodzonym. W trzeciej cze$ci
artykutu przeanalizowano biokompatybilno$¢ nanoczastek zelaza, ich wptyw na organizm ludzki

oraz bezpieczenstwo ich stosowania.

Stowa kluczowe: nanoczastki zelaza, opakowania zywnosci, fortyfikacja zZywnosci,
bezpieczenstwo zywnosci.

Niniejsze badania zostaly sfinansowane z budzetu panstwa w ramach programu Ministerstwa Edukacji i
Nauki (Rzeczpospolita Polska) pod nazwa Doskonata Nauka - Wsparcie Konferencji Naukowych pt. "XXIII
Ogolnopolska Konferencja Naukowa "POSTEP W INZYNIERII PRODUKCIJI" 2023" numer projektu
DNK/SP/546290/2022 kwota dofinansowania 162650,00 PLN catkowita warto$¢ projektu 238 650,00 PLN
(Polska).

Goral, D., Marczuk, A., Goral-Kowalczyk, M., Koval, 1. and Andrejko, D., 2023. Application of Iron
Nanoparticle-Based Materials in the Food Industry. Materials, 16(2), p.780.
https://doi.org/10.3390/ma16020780
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OCENA PRZYDATNOSCI METOD OPTYCZNYCH DO WYZNACZANIA
WARTOSCI INDEKSU SKROBIOWEGO

Tomasz Guz', Matgorzata Szczepanik’

! Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,
Lublin
2 Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Zastosowar Matematyki i Informatyki,
ul. Gleboka 28, Lublin

Celem pracy bylo sprawdzenie przydatnosci metod komputerowej analizy obrazu w obliczaniu
warto$ci indeksu skrobiowego (). Wykonywano testy skrobiowe owocow jabtoni dwoch odmian:
Gloster i Jonagold, o kotowym i promieniowym typie rozpadu skrobi na powierzchni ich
przekroju. Obrazy rejestrowano wybranymi metodami cyfrowego zapisu obrazu. W czteroletnim
cyklu eksperymentu byly one oceniane pod katem przebiegu rozpadu skrobi metodg tradycyjng
(OW) oraz trzema technikami optycznymi (CB - czarno-biate obrazy plastréw (kamera CCD), AC
- obrazy barwne z aparatu cyfrowego, SK — obrazy ze skanera).

Wyznaczono powigzania mi¢dzy rownaniami regresji prostych obrazujacych przebieg zmian S
w funkcji czasu. Zgodnie z metodyka zaproponowang przez Janishidiana i in (2005) obliczono
warto$ci prawdopodobienstwa zgodnosci przebiegu pordéwnywanych par prostych. Wspotczynniki
te, dla prostych obrazujacych przebiegi zmian S w dwu sezonach zbiorczych, wyznaczonych ta
sama metoda, wskazujg duze zrdéznicowanie podobienstw rownan prostych regresji. Wykazano, ze
przebieg prostych otrzymanych za pomocg programu, be¢dacego sktadowa oprogramowania
systemu Supervist (uzywanego tylko w metodzie CB), charakteryzowal si¢ najwicksza
zgodno$cig. Obliczono to przez sumowanie wspolczynnikow prawdopodobienstwa zgodnoS$ci
przebiegu par prostych, przy ktorych poréwnania prostych dla metody CB wykazywaly najwyzsze
warto$ci. Nizsze niz w metodzie CB wartosci wspotczynnikow zgodnosci zaobserwowano dla
metod oceny AC oraz SK. Tradycyjna metoda oceny indeksu skrobiowego (OW), ze wzgledu na
btedy wynikajace z subiektywnej oceny osdb wyznaczajacych jej wartosci uzyskata najnizszg

sumg prawdopodobienstw.

Stowa kluczowe: jabtka, indeks skrobiowy, komputerowa analiza obrazu
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CHARAKTERYSTYKA FIZYKOCHEMICZNA, STRUKTURALNA
I ADSORPCYJNA NANOPOLIMEROW NA BAZIE POCHODNYCH
TIOLOWYCH DYWINYLOBENZENU

Alicja Bosacka!, Matgorzata Zienkiewicz-Strzatka®, Agnieszka Chrza-
4 . D 2
nowska*, Magdalena Blachnio, Anna Derylo-Marczewska”,
Beata Podkoscielna’

! Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Podstaw Techniki, ul. Gleboka 28, 60-612, Lublin
’Instytut Nauk Wydziat Chemicznych, Wydziat Chemii, Katedra Chemii Fizycznej, Pl. Marii Curie-
Sktodowskiej 3, 20-031 Lublin
j’Instytut Nauk Chemicznych, Wydziat Chemii, Katedra Chemii Polimerow, ul. Glgboka 33,
20-614 Lublin

Celem niniejszej pracy byta synteza i charakterystyka fizykochemiczna oraz adsorpcyjna serii
nanomateriatow otrzymanych poprzez reakcje polimeryzacji S,S'-tiodi-4,1-
fenylenobis(tiometakrylanu) (DMSPS) i dywinylobenzenu (DVB). Zsyntetyzowano seri¢ nowych
nanomateriatdw obejmujacg trzy uklady o réznych proporcjach sktadnikéw DMSPS i DVB — 1:1,
1:2 oraz 1:3. Gtownym celem badawczym bylo zbadanie wptywu sktadu mieszaniny reakcyjnej na
wlasciwosci morfologiczne, teksturalne i strukturalne nanomateriatéw. W celu okreslenia wptywu
ilosci monomeru DMSPS na koncowe wilasciwosci dwufazowych nanomaterialow zastosowano
kilka technik badawczych pozwalajacych odkry¢é nanostrukture (SAXS), teksture
(niskotemperaturowa sorpcja azotu), morfologie (SEM), wlasciwosci kwasowo-zasadowe
(miareczkowanie potencjometryczne), chemi¢ powierzchni i skuteczno$¢ potaczenia faz
(spektroskopia FTIR/ATR). W ostatnim etapie pracy wykonano badania adsorpcyjne aniliny na
dywinylobenzenie oraz otrzymanych nanopolimerach. Ujawniono korzystne dziatanie potaczenia

faz na skuteczno$¢ adsorpcji aniliny.

Stowa Kkluczowe: nanopolimery, adsorbenty, wlasciwosci powierzchniowe, adsorpcja aniliny
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OCENA JAKOSCI WYBRANYCH PLYNNYCH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
WYTWORZONYCH NA BAZIE SOKU JABLKOWEGO

Rafat Nadulski, Marian Panasiewicz, Krystian Lejwoda

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,
20-612 Lublin

W ostatnich latach obserwuje si¢ dalszy wzrost produkcji pltynnych produktow spozywczych
opartych na sokach owocowych. Polska jest najwigkszym producentem jabtek w Unii
Europejskiej i jednocze$nie najwigkszym producentem zageszczonego soku jabtkowego. Wiele
ptynnych produktow spozywczych produkowanych w kraju opartych jest na soku jabtkowym.
Celem pracy byto okreslenie cech jako$ciowych wybranych ptynnych produktow spozywczych
opartych na soku jablkowym tj. sokéw, nektarow, napojow i smoothies dostepnych w sprzedazy
detalicznej. Do badan wybrano po pi¢¢ produktow z kazdej grupy pochodzacych od réznych
producentoéw. Jako parametry charakteryzujace jakos$¢ przyjeto zawartos$¢ ekstraktu, kwasowose
(pH) 1 gestos¢. Do przeprowadzenia pomiaru zawartosci ekstraktu uzyto refraktometru Pal-3
(Atago, Japan), pomiaréw pH - pehametru CPC-411 (Elmetron, Polska) i gestosci - wagi
kompaktowej oraz menzurki o pojemnosci 100 ml. Badania wykonano zgodnie z Polskg Norma.
Analize statystyczng danych przeprowadzono za pomocg oprogramowania Statistica (Statistica
12.0, StatSoft Inc., Tulsa, OK, USA) z wykorzystaniem analizy wariancji dla ukladow
czynnikowych. Istotno$¢ réznic sprawdzono za pomoca testu Tukey’a.

Badania pokazuja, ze badane plynne produkty spozywcze otrzymane na bazie soku jabtkowego
roéznig si¢ pod wzgledem jakosci. W badanych produktach $rednia zawartos¢ ekstraktu wynosita
od 5 do 12,7°Bx, $rednia kwasowo$¢ (pH) od 3,1 do 3,7 i $rednia gestos¢ od 101,3 do 104,6
kg/m®, przy czym rdznice sg istotne statystycznie. Najwyzszymi warto$ciami zawarto$ci ekstraktu,
gestosci 1 pH charakteryzowaty si¢ ,,smoothies” i1 soki jabtkowe, natomiast najmniejszymi napoje
owocowe 1 nektary. Ponadto z badan wynika, ze produkty z danej grupy rdznig si¢ w zaleznos$ci

od producenta. Szczegdlnie jest to widoczne w zakresie zawartosci ekstraktu.

Stowa Kkluczowe: jakosc¢, sok, nektar, napoj, smoothie, producent
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BADANIA PILOTAZOWE NAD ZASTOSOWANIEM ZIMNEJ PLAZMY
ATMOSFERYCZNEJ DO UTRWALANIA PIECZYWA

. Fre J& D . 4 . r3 .
Agnieszka Starek-Wéjcicka', Renata Rozyto’, Iwona Niediwied?’, Michat
Kwiatkowski®, Piotr Terebun®, Magdalena Polak-Berecka’,
Joanna Pawtat’

! Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz, ul. Glgboka 28, 20-612 Lublin, Polska

? Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,
20-612 Lublin, Polska

? Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka, ul. Skromna 8, 20-704 Lublin, Polska

* Politechnika Lubelska, Katedra Elektrotechniki i Elektrotechnologii, Zaktad Technologii
Plazmowych, ul. Nadbystrzycka 38a, 20-618 Lublin, Polska

Utrwalanie zywnosci z wykorzystaniem zimnej plazmy, moze by¢ uwazane za zielong
i bezpieczng technologie dzialajaca w temperaturze pokojowej i ci$nieniu atmosferycznym, ktora
umozliwia bardziej zrownowazone procesy produkcji zywnosci.

Celem niniejszej pracy bylo przeprowadzenie pilotazowych badan obrobki zimng plazma
produktow piekarniczych, takich jak chleb bezglutenowy i chleb mieszany pszenno-zytni. Wyroby
po wypieczeniu traktowano zimng plazmg przez 2 i 10 minut i testowano po 0, 3 i 6 dniach.
Badania wykazaty, ze pieczywo poddane dzialaniu zimnej plazmy przez 2 lub 10 minut,
charakteryzowalo si¢ obnizong wilgotnoscia, co rowniez wplywato na zmiany tekstury probek
podczas przechowywania. Twardos$¢ i sprezysto$¢ chleba wzrastata wraz z wydtuzaniem czasu
obrobki. Udowodniono, ze zastosowanie technologii zimnej plazmy w utrwalaniu pieczywa jest
zadawalajace. Po 2-minutowej obrobce zimng plazmg nastgpilo zahamowanie rozwoju
rozpatrywanych drobnoustrojow, zar6wno w pieczywie bezglutenowym, jak i pszenno-zytnim.
Wydtuzenie czasu obrdobki plazmowej do 10 minut pozwolito na redukcje liczby mezofilnych
bakterii tlenowych i grzybow do niewykrywalnego poziomu. Z uwagi na powyzsze obiecujace jest
zastosowanie zimnej plazmy w utrwalaniu pieczywa, niemniej jednak konieczne jest dalsze
badanie efektu dziatania tego zabiegu dla innych warunkdéw przechowywania, sposobow
pakowania i rodzajow pieczywa.

Stowa kluczowe: zimna plazma, utrwalanie zywnosci, tekstura pieczywa, bezpieczenstwo zywnosci.

Publikacja dofinansowana ze $rodkéw budzetu panstwa w ramach programu Ministerstwa Edukacji i Nauki
(Rzeczpospolita Polska) pod nazwa Doskonata Nauka — Wsparcie dla Konferencji Naukowych pt. "XXIII
Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,,POSTEPY W INZYNIERII PRODUKCIJI” 2023" numer projektu
DNK/SP/546290/2022, kwota dofinansowania 162650,00 PLN, taczna warto$¢ projektu 238650,00 PLN.
Starek-Wdjcicka, A., Rozyto, R., Niedzwiedz, 1., Kwiatkowski, M., Terebun, P., Polak-Berecka, M. and
Pawtat, J., 2022. Pilot study on the use of cold atmospheric plasma for preservation of bread. Scientific
reports, 12(1), p.22003. https://doi.org/10.1038/s41598-022-26701-1
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WYBRANE ASPEKTY BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI PRODUKOWANEJ I
DYSTRYBUOWANEJ W RAMACH ROLNICZEGO HANDLU DETALICZNEGO

Marek Cierach, Blazej Blaszak

Politechnika Bydgoska im J.J Sniadeckich, Wydzial Technologii i Inzynierii Chemicznej,
ul. Seminaryjna 3, 85-326 Bydgoszcz

Obserwowany jest obecnie, zwigkszajacy si¢ popyt na produkty wytwarzane w okolicy miejsca
zamieszkania konsumenta, oferowane na rynkach lokalnych, w systemach krétkich tancuchow
dostaw. Sa to systemy promowane i implementowane w programach UE, dotyczacych rozwoju
rolnictwa 1 wsi. Weryfikacja unijnych przepiséw higienicznych doprowadzita do uwzglednienia
zasady elastycznosci w odniesieniu do matych jednostek produkcyjnych, majac na uwadze ich
lokalny charakter.

Celem pracy bylo przeprowadzenie audytu technologicznego w wybranych rzemieslniczych
zaktadach produkcyjnych i miejscach dystrybucji prosperujacych na lokalnym rynku woj.
kujawsko-pomorskiego w aspekcie bezpieczenstwa zywnosciowego produktow i wspolczesnych
rygorow technologicznych. Audyt odbywat si¢ w oparciu o ankiety sporzadzane przez
producentdéw i wizje lokalne w mikro przedsigbiorstwach produkcyjnych i handlowych.

Pomimo generalnie wysokiej oceny dziatalnosci analizowanych mikro przedsigbiorstw,
dostrzezono mozliwo$¢ korekty niektorych dziatan w celu dalszej poprawy cech jakosciowych
i bezpieczenstwa produkowanych przetworéw pochodzenia zwierzecego, w zakresie niektorych
procesow 1 operacji technologicznych jak: peklowanie, wedzenie, studzenia, chtodzenia

i pakowania surowcow i przetworow zywnosciowych.

Stowa kluczowe: mikro producenci zywnosci, krétkie tancuchy dostaw, audyt technologiczny.
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OCENA WEASCIWOSCI FOLII KOMPOZYTOWYCH Z DODATKIEM
STRUKTUR WEGLOWYCH W KONTEKSCIE ZASTOSOWAN
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Iwona Michalska-Pozoga, Elzbieta Kopczynska-Sowinska,
Katarzyna Mitura

Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, ul. Raclawicka 15-17, 75-620 Koszalin

Celem prowadzonych badan byla analiza wptywu udzialu dodatku grafenu i tlenku grafenu na
wlasciwosci folii kompozytowych i mozliwosci ich zastosowan w przemysle spozywczym.
Materiat badawczy stanowit kompozyt w postaci folii wykonany z polietylenu niskiej gestosci
(PE-LD FABS typ 23-D022), zastosowany jako osnowa i wzmocnienia w postaci nanoptatkow
grafenu (typ 900412-250G firmy Sigma-Aldrich) (zawarto$¢ w kompozycie: 0,1%; 0,6%; 1,0%)
oraz nanoptatkow tlenku grafenu (typ 796034-1G firmy Sigma-Aldrich) (zawartos¢
w kompozycie: 1,0%). Folia o grubosci 32 um+2. Okreslono wilasciwosci mechaniczne
i fizykochemiczne folii. Material badawczy poddano nastepujacym badaniom: Ogledziny i ocena
cech zewnetrznych folii wg normy PN-C-89258-1; Okreslenie szybkos$¢ przenikania dla pary
wodnej i gazo6w wg normy: norm PN-EN ISO 15106-1,2,3:2005, PN-EN ISO 2556:2000;
Okreslenie poziomu migracji globalnej wg norm: PN-EN 1186-1:2005, PN-EN 1186-3:2005, PN-
EN 1186-14:2005. Analizujac wyniki pomiaré6w parametrow liniowych, tj. grubosci
i szerokosci folii kompozytowej, stwierdza si¢ brak zmian wymiaréw liniowych wstegi folii
niezaleznie od zawartoéci i rodzaju napetniacza. Swiadczy to o dobrym rozprowadzeniu
napehiacza w osnowie polimerowe;j i ujednoliceniu w calej masie kompozytu. Warto$ci szybkosci
przenikania (w cm®) O, i CO; przez powierzchni¢ folii kompozytowych (m? x 24h) zmniejszata
si¢ wraz ze wzrostem zawartoSci grafenu w poréwnaniu do folii  kontrolnej,
a zwigkszyla si¢ dla tlenku grafenu. Z kolei szybko$¢ przenikania pary wodnej przez folie
kompozytowe (m*x 24h) zwigkszyla si¢ dla wszystkich folii z dodatkiem grafenu i tlenku

grafenu. Analizujac wyniki migracji globalnej stwierdzono, ze nie nast¢puje przekroczenie
dopuszczalnej wartoéci (10 mg/dm?) przenikania substancji z materiatu badawczego do ptynow

modelowych.

Stowa kluczowe: folia kompozytowa, polietylen, grafen (G), tlenek grafenu (GO), barierowos¢
folii, migracja globalna
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SZYBKA OCENA ZWARTOSCI BIALKA OGOLNEGO W MATERIALACH
PASZOWYCH POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Stawomir Walczynski!, Waldemar Korol', Robert Ggsior?,
Wojciech Wroblewski’

IInstytut Zootechniki-PIB, Krajowe Laboratorium Pasz, ul. Chmielna 2, 20-079 Lublin
ZInstytut Zootechniki-PIB, Centralne Laboratorium, Aleksandrowice 1, 32-084 Morawica

Celem pracy byta ocena mozliwosci wykorzystania metody spektrometrii odbiciowej w bliskiej
podczerwieni w badaniach zawarto$ci biatka ogélnego w materiatach paszowych pochodzenia
zwierzgcego. Obiektami badan byta maczka rybna, plazma z krwi drobiowej suszonej rozpylowo
oraz bialko owadzie. Skanowanie probek nie potwierdzito mozliwosci wykorzystania dostgpnych
w aparacie InfraXact 7500 kalibracji w celu przewidywania zawartosci biatka ogolnego
w badanych matrycach. Opracowano wtasne kalibracje, zgodnie z wymaganiami normy PN-ISO
12099, a analizy referencyjne przeprowadzono w oparciu o Rozporzadzenie Komisji Europejskiej
(WE) nr 152/2009. Skanowanie NIRS przeprowadzono na 20 komercyjnych préobkach maczek
rybnych i 38 probkach plazmy z krwi drobiowej. W przypadku biatka owadziego pozyskiwany
jest zbior kalibracyjny.

Podczas walidacji krzyzowej okre§lano m.in. takie parametry jak: zakres oznaczania (MIN,
MAX), warto$¢ $rednia, wspotczynnik determinacji R?, standardowy blad kalibracji krzyzowej —
SECV oraz w ujeciu procentowym — SECV%. Wykonana wstepna kalibracja dla plazmy
charakteryzowala si¢ niepewnoscig predykeji u wynoszaca 0,17% dla suchej masy i 2,41% dla
bialka og6lnego, a wspolczynniki R? wyniosty odpowiednio — 0,946 dla suchej masy i 0,683 dla
biatka ogolnego. Kalibracja na maczke rybng zostala sprawdzona w migdzynarodowych badaniach
biegtosci (Bipea — Francja), gdzie uzyskiwano zadowalajace wyniki zawartosci biatka ogolnego.
Opracowanie wlasnych kalibracji na matryce paszowe odbiegajace spektralnie od widm probek
wykorzystanych do stworzenia standardowych kalibracji umozliwito poszerzenie mozliwosci

predykcyjnych aparatu NIRS w przypadku probek niespecyficznych.

Stowa kluczowe: bliska podczerwien NIRS, materiat paszowy, biatko ogolne, kalibracja
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POZOSTALOSCI INSEKTYCYDOW CHLOROORGANICZNYCH W ZIARNIE
STARODAWNYCH GATUNKOW PSZENICY POCHODZACYCH Z
GOSPODARSTW EKOLOGICZNYCH

Ewelina Kolankowska', Katarzyna Wojtkowiak!, Arkadiusz Stepier?’,
Dariusz Choszcz!, Renata Pietrzak—Fiecko’

"Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauk Technicznych, Katedra Maszyn
Roboczych i Metodologii Badan, ul. Oczapowskiego 11, 10-719 Olsztyn

2Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, Wydzial Rolnictwa i Lesnictwa, Katedra
Agroekosystemow i Ogrodnictwa, Pl. L£odzki 3, 10-718 Olsztyn

S Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydzial Nauki o Zywnosci, Katedra
Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, Pl. Cieszynski 1, 10-726 Olsztyn

Celem pracy bylo oznaczenie pozostato$ci insektycydow chloroorganicznych w  ziarnie
oplewionych gatunkow Triticum pochodzacych z gospodarstw ekologicznych. Materiat do badan
stanowity kloski i ziarno wybranych genotypow form jarych pszenicy zwyczajnej, pszenicy
orkisz, pszenicy plaskurki, pszenicy samopszy. Ziarno z plew wyluskano przy uzyciu urzadzenia
do usuwania plew z ziarna orkiszu.

Jakos$ciowe oraz iloSciowe oznaczenie y-HCH oraz DDT, a takze jego metabolitow DDE i DDD
przeprowadzono za pomocg chromatografii gazowej z detektorem wychwytu elektronow (ECD).
W ziarnie jak i1 plewach badanych gatunkéw pszenic wykazano obecnos¢ pozostatosci
insektycydoéw chloroorganicznych takich jak: y-HCH, DDT oraz jego metabolitow DDE. Ziarno
pszenicy zwyczajnej jako jedyne zawieralo pozostatosci DDD. Najwigksza zawartos¢ y-HCH
wykazano w przypadku pszenicy orkisz, a najmniejszag w pszenicy samopsza. Stare gatunki
pszenicy zawieraly w ziarnie mniej DDT $rednio o 73,6% , w poréwnaniu do ziarna pszenicy
zwyczajnej. Zawartos¢ TDDT, w ziarnie kazdego gatunku nie przekraczata norm (wartosci
dopuszczalne DDT w ziarnie zb6z wynosza 50 pg kg!) opracowanych przez Commission

Regulation (EC) i wynosity maksymalne 16,3 pg kg! w ziarnie z ktoskami pszenicy orkisz.

Stowa Kkluczowe: orkisz, samopsza, ptaskurka, pszenica zwyczajna, zwigzki chloroorganiczne
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ZASTOSOWANIE INNOWACYJNYCH METOD PAKOWANIA WYBRANYCH
ASORTYMENTOW PRODUKTOW RYBNYCH W WARUNKACH
PRODUKCYJNYCH

Bogustaw Pawlikowski, Dorota Janiszewska, Kamila Koziel,
Marek Jakubowski

Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy, ul. Kollgtaja 1 81-332 Gdynia

Produkty rybotdéwstwa pakowanie w modyfikowanej atmosferze naleza do produktow, ktore
muszg by¢ poddane badaniom na obecno$¢ niebezpiecznych dla ludzi drobnoustrojow, w tym
Clostridium botulinum i Listeria monocytogenes. Tempera-tura przechowywania produktow
pakowanych w zmodyfikowanej atmosferze nie moze przekracza¢ 3,3°C, poniewaz w wyzszych
temperaturach nastepuje wzrost chorobotworczych beztlenowych drobnoustrojow Clostridium
botulinum.

Opracowana innowacyjna metoda pakowania produktow rybnych w modyfikowanej atmosferze,
polega na zastosowaniu mieszaniny gazow obojetnych (azotu i dwutlenku wegla) z udziatem
podktadek absorpcyjnych, ktoére oprocz wchtaniania wycieku tkankowego z produktu, speiniaja
dodatkowa funkcje polegajaca na wytwarzaniu i uzupelianiu wewnatrz opakowania
jednostkowego bariery biostatycznej w postaci dwutlenku wegla (CO2), hamujacego rozwdj
drobnoustrojow po-wodujacych psucie si¢ produktu. Wykonane z naturalnej celulozy podktadki
uzyte do produktow rybnych pakowanych w modyfikowanej atmosferze wykazujg dzialanie
bakteriostatyczne a proces wytwarzania i uzupelniania zawarto$ci dwutlenku wegla (bariera
biostatyczna) przebiega w sposob ciagly przez caly okres przechowywania produktu.
Zastosowanie podktadek absorpcyjnych stanowigcych barierg¢ biostatyczng w produktach
zywno$ciowych reguluje Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 450/2009 z dnia 29 maja 2009 r.,
w sprawie aktywnych i inteligentnych materia-tow 1 wyroboéw przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Dotychczas przeprowadzone badania i oceny produktéw rybnych, w tym chtodzonych filetow
z karpia, pstraga i tososia, pakowanych z zastosowaniem innowacyjnej metody, wykazaty
zroznicowany wplyw tej metody na jako$¢ i trwalo$¢ tych produktow. W zaleznosci od
asortymentu, maksymalne okresy trwatosci ryb s$wiezych, przechowywanych w warunkach

chlodniczych, wynosity okoto 2 tygodni. Korzystny wplyw tej metody pakowania stwierdzono
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XXIIT OGOLNOPOLSKA KONFERENCJA NAUKOWA "POSTEP W INZYNIERII PRODUKCIJI"
Zamos$¢ 2023, 19-23 wrzesnia 2023 r.

takze w odniesieniu do wybranych asortymentéw wedzonych na gorgco lub na zimno filetow z

lososia i pstraga, przechowywanych w temperaturze 0—4°C.

Stowa kluczowe: MAP, pakowanie, tosos, pstrag

Praca realizowana w ramach: ,Opracowanie innowacyjnych metod pakowania w zmodyfikowanej
atmosferze wybranych asortymentow produktow rybnych w warunkach produkcyjnych”. Projekt ten,
prowadzony wspoélnie z zaktadem przetworstwa rybnego ,,Stanpol” Sp. z 0.0. w Stupsku, finansowany jest w
ramach w ramach umowy 00001-65.20.13.0R1100001/21 zawartej z ARIMR w dniu 10.05.2022 r. w
ramach dziatania innowacje, objetego Priorytetem 1 Promowanie rybolowstwa zrownowazonego
srodowiskowo, zasobooszczednego, innowacyjnego, konkurencyjnego i opartego na wiedzy zawartego w
Programie Operacyjnym "Rybactwo i Morze”
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NOWE MATERIALY KONSTRUKCYJNE POWSTALE JAKO EFEKT
RECYKLINGU WYCOFANYCH Z EKSPLOATACJI LOPAT TURBIN
WIATROWYCH. ANALIZA FUNKCJONALNA I ENERGETYCZNA

~ . . %)
Anna Czajkowska', Tomasz Rydzkowski', Wiestaw Szada—Borzyszkowski?

!Politechnika Koszaliriska, Wydzial Mechaniczny, Katedra Procesow i Urzqdzen Przemystu
Spozywczego, ulica Ractawicka 15-17, 75-620 Koszalin, Polska

’Politechnika Koszaliriska, Filia Politechniki Koszalinskiej w Szczecinku, ul. Warynskiego 1,
78-400 Szczecinek, Polska

W  sektorze energii odnawialnej gwaltowanie narasta problem zarzadzania odpadami
powstajacymi podczas eksploatacji turbin wiatrowych. Powstaja one w efekcie uszkodzen Iub
konieczno$ci planowej wymiany elementdow. Na obecny moment najbardziej ucigzliwe
sg kompozytowe topaty turbin. W odpowiedzi na to wyzwanie, konieczne jest rozwijanic metod
przetwarzania i1 zagospodarowywania tych odpadow celem ograniczenia energochtonno$ci
i wptywu na $rodowisko, co jest zgodne z zalozeniami gospodarki obiegu zamknigtego (GOZ).
Kluczowym problemem zwigzanym z zagospodarowaniem tego typu odpadow jest wysoka
energochtonno$¢ stosowanych metod przetwarzania. Dlatego istotne jest opracowywanie nowych
materialbw wytwarzanych w oparciu o efektywne techniki i optymalny stopien rozdrobnienia.
Przysztosciowym rozwigzaniem, wpisujagcym si¢ w trend zero-waste, jest wykorzystanie
rozdrobnionych mechanicznie topat turbin wiatrowych i zastosowanie powstalych przemiatow
jako sktadnik glowny lub wzmacniajagcy materialow konstrukcyjnych nowej generacji.
Opracowywane sg materiaty oparte o rozne frakcje granulometryczne rozdrobnionych topat turbin

wiatrowych i inne materialy tradycyjnie stosowane w branzy budowlane;.

Stowa kluczowe: kompozyty, topaty turbin wiatrowych, recykling.
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WYKORZYSTANIE WYTLOKOW JABEKOWYCH I MARCHWIOWYCH W
PRODUKCJI WZBOGACONYCH MYDEL

Patrycja Lusiak!, Pawel Sobczak!, Jacek Mazur', Renata Ré:'.)f/()/ ,
Arkadiusz Matwijczuk”

I Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,
20-612 Lublin
2 Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Biofizyki, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin

W ostatnich latach, dzigki modzie na zdrowe odzywianie zaobserwowa¢ mozemy wzrost spozycia
owocow 1 warzyw oraz ich przetworow tj. przecieréw, koktajli i innych, ktorych produkcja wiaze
si¢ bezposrednio z powstawaniem wytlokow owocowych oraz warzywnych. Przyjmujac,
iz wyttoki, ktore powstaja przy produkcji sokéw, stanowig zaledwie 20% zuzytego surowca,
w kazdym sezonie powstaje ich az 630 tys. ton. Powtdrne wykorzystanie tych produktow stanowi
wiec duzy problem w przetworstwie. Liczne badania dowodza, iz wytloki owocowe stanowia
cenne zrodto wielu substancji prozdrowotnych wykazujagcych profilaktyczng role wobec
niektorych chronicznych chordb niezakaznych oraz dzigki swoim witasciwosciom fizycznym moga
pozytywnie oddzialywa¢ na skor¢ stosowane takze zewngtrznie np. w formie znanych
powszechnie peelingdw. Przebadano sity tarcia, twardosSci, pracy penetracji oraz cigcia mydet
wyprodukowanych z dodatkiem wytlokow spozywczych. Przeprowadzone analizy tarcia
slizgowego wykazaty brak istotnych roznic pomiedzy poszczegdlnymi parametrami, nalezy wiec
przyja¢, iz dodatek wyttokéw nie wplywa istotnie na sity tarcia mydta zarowno w przypadku
mydet bez dodatkow jak i mydet z dodatkami wytlokow. W przypadku sily cigcia, twardosci
i pracy penetracji, odnotowano istotng roznice sity cigcia, twardosci oraz pracy penetracji
pomigdzy proba kontrolng a probkami z dodatkiem wyttokéw. Jednakze, brakuje istotnych roznic
pomiedzy sila cigcia, twardosci a takze pracy penetracji mydel z dodatkiem wyttokow
jabtkowych a marchwiowych. Na wyniki nie wplywa réwniez ilos¢ (5%—15%) dodanych
wyttokow.

Stowa kluczowe: produkcja mydta, dodatki, wyttoki jabtkowe
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ZACHOWANIE MASY POFERMENTACYJNEJ PODCZAS CYKLICZNEGO
OBCIAZANIA W KOMORZE ZAMKNIETEJ

Grzegorz Lysiak!, Ryszard Kulig', Jawad K. Al Aridhee’

! Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28
Lublin
2 College of Agriculture, Al Muthanna University, Samawah 66001, Iraq

Jednym ze sposobOw poszerzenia wykorzystania pofermentu (produktu ubocznego fermentacji
beztlenowej), a takze poprawy jego wilasciwosci jest zaggszczanie do postaci granulatu. Ocenie
poddano zachowanie pofermentu podczas cyklicznego $ciskania w matrycy zamknigtej.
Uzyskanie wyniki mogg stuzy¢ poznaniu mechanizmow tworzenia peletow w celu optymalizacji
ich produkcji w aspekcie zrownowazonego zarzadzania zasobami. W badaniach wykorzystano
uniwersalng maszyng Zwick. Zawarto$¢ wilgoci w pofermencie wynosita 10-22%. Probki
obcigzano sita o statej amplitudzie 20 kKN w 10-ciu cyklach. Oceniono rozklady energii
zageszczania, w tym energi¢ calkowita, energi¢ odksztalcen trwalych i energi¢ tracong na
odksztalcenia sprezyste. Zaobserwowano spadek wraz z wilgotnoscia calkowitej energii
obcigzenia w pierwszym cyklu, jak tez cyklach 2—10. Podobne zaleznosci stwierdzono dla energii
odksztatcen trwalych. W kolejnych cyklach obcigzenia/odcigzenia wartosci energii catkowitej
i energii odksztalcen trwatych spadaty asymptotycznie. Z kolei, bezwzgledne wartosci energii
odksztatcen sprezystych byly zblizone dla wszystkich cykli i poziomow wilgotnosci. Zauwazono,
ze udziat energii rozpraszanej na odksztalcenia sprezyste we wszystkich cyklach znacznie wzrastat
wraz ze wzrostem wilgotno$ci. Wilgotnos¢ pofermentu istotnie wplywata na ksztalt obszarow
ograniczonych krzywymi obcigzania i odcigzania.

Stowa kluczowe: masa pofermentacyjna, obcigzenie cykliczne, biopaliwo, granulowanie,
$ciskanie, zageszczanie

Badania zostaty sfinansowane ze $rodkéw statutowych Ministerstwa Edukacji i Nauki dla UTH Radom,
numer grantu DBUPB/2019/014. Publikacja wspotinansowana ze $rodkow budzetu panstwa w ramach
programu Ministerstwa Edukacji i Nauki pn. Doskonata Nauka — Wsparcie Konferencji Naukowych pn.
LXXIII Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,,POSTEPY W INZYNIERII PRODUKCJI” 2023” numer
projektu DNK/SP/546290/2022

Lysiak, G., Kulig, R. and Al Aridhee, J.K., 2023. Toward New Value-Added Products Made from Anaerobic
Digestate: Part 1—Study on the Effect of Moisture Content on the Densification of Solid
Digestate. Sustainability, 15(5), p.4548. https://doi.org/10.3390/su15054548

Lysiak, G., Kulig, R. and Kowalczyk-Jusko, A., 2023. Toward New Value-Added Products Made from
Anaerobic Digestate: Part 2—Effect of Loading Level on the Densification of Solid
Digestate. Sustainability, 15(9), p.7396. https://doi.org/10.3390/su15097396
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WYKORZYSTANIE ODPADOW CZARNEGO BZU JAKO DODATKU PRZY
WYTWARZANIU GRANULATU OPALOWEGO

Roman Hejft, Stawomir Obidziriski, Pawet Cwalin’, Malgorzata
Kowczyk-Sadowy, Matgorzata Krasowska, Aneta Sienkiewicz

Politechnika Biatostocka, ul. Wiejska 45E, 15-351 Bialystok

Celem pracy bylo oszacowanie mozliwos$ci wykorzystania czarnego bzu (odpadu powstajacego
przy produkcji zywnosci lub produktow ziotowych) jako komponentu przy wytwarzaniu paliwa
statego w postaci granulatu.

W pracy przedstawiono wyniki badan wptywu dodatku czarnego bzu do trocin sosnowych na
przebieg proces granulowania paliwa statego oraz wtasciwosci fizyczne i paliwowe otrzymanego
granulatu. Proces granulacji prowadzono stanowisku SS-5 wyposazonym w granulator z ptaska
nieruchoma matrycg i dwiema ruchomymi rolkami granulujgcymi. Badania realizowano dla
samych trocin i mieszaniny trocin z dodatkiem czarnego bzu o udziale masowym 10, 20, 30%.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zwickszenie zawarto$ci czarnego bzu
w mieszance z trocinami od 10 do 30% powoduje nieznaczny wzrost zapotrzebowania granulatora
na moc o ok. 6,5% (z wartosci 3,05 kW do 3,25 kW). Uzyskane wartoSci gestosci granulatu
z mieszanki trocin i czarnego bzu (ponad 1000 kg/m®) przy zawarto$ci 10 % czarnego bzu
pozwalaja na stwierdzenie, ze uzyskany granulat ma dobrg rynkowa jako$¢ i stanowi
petnowartosciowe paliwo state. Zwigkszenie zawartosci czarnego bzu od 0 do 30 % powoduje
nieznaczny spadek ciepta spalania od wartosci 21,16 do 19,51 MJ/kg (dla suchej masy trocin
1 mieszanki) oraz wartosci opatowej od wartosci 19,63 do 19,03 MJ/kg (dla suchej masy trocin
i mieszanki), co pozwala na jej wykorzystanie jako dodatku do trocin przy produkcji peletu

opatowego.
Stowa kluczowe: granulowanie, granulat, trociny, czarny bez, paliwo state.

Badania zostaly zrealizowane w ramach pracy zespotowej WZ/WB-11$/5/2023 w Politechnice Biatostockiej
i sfinansowane z subwencji przekazanej przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
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WPLYW PROCESU GRANULOWANIA KOMPOSTU Z POZOSTALOSCI
Z PRZETWORSTWA ROLNO-SPOZYWCZEGO NA WEASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNE GOTOWEGO PRODUKTU

Maltgorzata Krasowska, Matgorzata Kowczyk-Sadowy,
Aneta Sienkiewicz, Stawomir Obidzinski, Pawet Cwalina

Politechnika Bialostocka, ul. Wiejska 45E, 15-351 Bialystok

Zagospodarowanie odpadow organicznych i pozostalosci z przetworstwa rolno-spozywczego jest
jednym z wazniejszych zagadnien gospodarki odpadami. Jednym z najbardziej efektownych
sposobow zagospodarowania odpadow organicznych jest ich wykorzystanie na cele rolnicze,
przede wszystkim nawozowe, gdzie najlepszym rozwigzaniem jest ich kompostowanie. Jest to
biologiczny, termofilny rozklad selektywnie zebranych bioodpadow, w obecnosci tlenu
i w kontrolowanych warunkach przez mikro- i makroorganizmy. W rezultacie tego procesu
otrzymuje si¢ warto$ciowy nawoz organiczny — kompost. Uznawany jest za jeden z najlepszych
naturalnych nawozow. Obecnie najczgsciej kompost wykorzystywany jest w formie sypkiej
w celu nawozenia upraw ogrodniczych i sadowniczych. Natomiast celem pracy bylo ocena
wplywu procesu granulowania na wlasciwosci fizykochemiczne gotowego nawozu. Na podstawie
analiz laboratoryjnych okreslono zawarto$¢ sktadnikéw pokarmowych N, P, K oraz odczynu przed
granulowaniem i po. Biorgc pod uwage wlasciwo$ci nawozowe kompost granulowany
charakteryzowal si¢ podobnymi wlasciwosciami nawozowymi, ale ze wzgledu na proces
granulacji, podczas ktorego temperatura wzrasta, co prowadzi do higienizacji nawozu, kompost
ten jest bezpieczniejszy pod katem biologicznym. Ponadto zgranulowany nawodz jest latwiejszy
W magazynowaniu, transportowaniu i dozowaniu pod uprawg, jednoczesnie mozna przypuszczac,

ze sktadniki pokarmowe z granulowanych nawozow wolniej uwalniane sg do §rodowiska.

Stowa kluczowe: kompost, nawdz organiczny, nawozenie, granulowanie

Badania zostaty zrealizowane w ramach pracy zespotowej WZ/WB-11$/3/2020 w Politechnice Biatostockiej
i sfinansowane z subwencji przekazanej przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
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WYTWARZANIE I OCENA WEASCIWOSCI FIZYCZNYCH
ENERGETYCZNYCH GRANULATU Z TROCIN Z DODATKIEM WYCIERKI
ZIEMNIACZANEJ

Stawomir Obidzinski, Miastkowski Krzysztof, Malgorzata Kowczyk-
Sadowy, Matgorzata Krasowska, Aneta Sienkiewicz, Pawel Cwalina

Politechnika Bialostocka, ul. Wiejska 45E, 15-351 Bialystok

Celem pracy bylo oszacowanie mozliwosci wykorzystania wycierki ziemniaczanej (odpadu
powstajacego przy produkcji skrobi ziemniaczanej) jako komponentu przy wytwarzaniu paliwa
statego w postaci granulatu.

W pracy przedstawiono wyniki badan wptywu dodatku wycierki ziemniaczanej do trocin
sosnowych na przebieg proces granulowania paliwa stalego oraz wlasciwosci fizyczne i paliwowe
otrzymanego granulatu. Proces granulacji prowadzono na prototypowym urzadzeniu granulujaco-
brykietujacym z ptaska nieruchoma matrycg i trzema ruchomymi rolkami granulujacymi. Badania
realizowano dla samych trocin i mieszaniny trocin z wycierkg ziemniaczana o udziale masowym
10, 15, 20, 25% wycierki. Zwigkszenie zawartosci wycierki w mieszance z trocinami od 10 do
25% powoduje spadek zapotrzebowanie granulatora na moc o ok. 20% (z wartosci 7,35 kW do
5,92 kW). Uzyskane warto$ci gestosci granulatu z mieszanki trocin i wycierki (ponad 1000 kg/m?)
przy zawarto$ci wycierki 10% pozwalajag na stwierdzenie, ze uzyskany granulat ma dobrg
rynkowg jako$¢ i stanowi pelnowartosciowe paliwo state. Zwigkszenie zawarto$ci wycierki od 0
do 25% powoduje nieznaczny spadek ciepta spalania od wartosci 20,45 do 20,32 MJ/kg (dla
suchej masy trocin i mieszanki) oraz wartosci opatowej od wartosci 19,02 do 18,83 MJ/kg (dla
suchej masy trocin i mieszanki), co pozwala na jej wykorzystanie jako dodatku do trocin przy

produkcji peletu opatowego.

Stowa Kkluczowe: granulowanie, granulat, trociny, wycierka, paliwo state.

Badania zostaty zrealizowane w ramach pracy zespotowej WZ/WB-11$/5/2023 w Politechnice Biatostockiej
i sfinansowane z subwencji przekazanej przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego

Strona | 68 srodowiska i gospodarka odpadami




WPLYW CISNIENIA NA PARAMETRY PROCESU ZAGESZCZANIA LODYG
MALINOWYCH Z DODATKIEM LEPISZCZA

Ryszard Kulig', Grzegorz Lysiak!, Marian Panasiewicz’,
L/ S S V

Jawad K. Al Aridhee’, Pawel Hyta'

I Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,

20-612 Lublin, Polska
? College of Agriculture, Al Muthanna University, Samawah 66001, Iraq

Niestabnace zapotrzebowanie na biopaliwa stale sprzyja zagospodarowaniu roéznego rodzaju
produktow ubocznych i pozostatosci z tancucha produkceji zywnosci.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wpltywu ci$nienia zaggszczania (od 45 do 113 MPa) na
parametry procesu kompaktowania todyg malinowych. Badaniom poddano biomas¢ surowg oraz
zawierajacg dodatek lepiszcza w postaci lignosulfonianu wapnia. Zageszczanie przeprowadzano
przy wykorzystaniu maszyny wytrzymato$ciowej Zwick typ Z020/TN2S i zespotu prasujgcego z
matrycg zamknietg. W szczegolnosci wyznaczono podatno$¢ surowca na zageszczanie, zmiany
gestos$ci materialu oraz wytrzymatos¢ mechaniczng aglomeratow.

Stwierdzono, ze aglomeracja ci$nieniowa moze by¢ forma utylizacji todyg malinowych w
kontekscie produkcji wysokiej jakosci brykietow lub peletow. Wykazano, ze wraz ze wzrostem
ci$nienia ros$nie gestos¢ materiatu w komorze 1 gesto§¢ aglomeratu (przecigtnie o 30.2%) oraz
blisko 3 krotnie zwigksza si¢ odpornos¢ mechaniczna gotowego produktu. Zwigkszanie ci$nienia
aglomeracji powoduje wzrost zapotrzebowania na energi¢ zageszczania S$rednio o 72%.
Wykazano, ze dodatek lepiszcza zwigksza ggsto§¢ aglomeratu ($rednio o 18%) oraz powoduje

wzrost wytrzymatosci mechanicznej przecigtnie o 130%.

Stowa Kkluczowe: zageszczanie, fodygi malinowe, ci$nienie zaggszczania, lepiszcza, biopaliwa
stale.
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ZAWARTOSC FITOHORMONOW W ODPADACH PRZEMYSLU ROLNO-
SPOZYWCZEGO JAKO STYMULATOROW WZROSTU ROSLIN

Aneta Sienkiewicz!, Matgorzata Kowczyk-Sadowy', Malgorzata Krasow-
ska', Stawomir Obidzinski!, Alicja Piotrowska-Niczyporuk?,
. . 2
Andrzej Bajguz’

! Politechnika Biatostocka, ul. Wiejska 45E, 15-351 Bialystok
2 Uniwersytet w Bialymstoku, ul. Ciotkowskiego 1J, 15-245 Bialystok

Celem pracy byla ocena mozliwo$ci wykorzystania odpadéw poprodukcyjnych sektora rolno-
spozywczego jako stymulatorow wzrostu ro$lin. Material badawczy stanowily pozostatosci
pochodzace z rolnictwa i przetworstwa rolno-spozywczego (37 probek). W ramach badan
w probkach tych okre§lono zawarto$¢ fitohormondéw roslinnych (brassinosteroidy,
auksyny, cytokininy, gibereliny, kwas abscysynowy, kwas salicylowy) z zastosowaniem metody
LC-MS. Nastepnie na podstawie zawartoSci w kazdej probce (n=3) dokonano ich klasyfikacji
z wykorzystaniem metody glownych sktadowych (PCA) i hierarchicznego klastrowania na
glownych komponentach (HCPC). Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze
badane odpady pochodzace z przemystu rolno-spozywczego stanowig cenne zrodto
fitohormonow: brassinolidu (BL) i kwasu indolilooctowego (IAA). Najwigksza zawartos¢ BL
stwierdzono w przypadku mieszanki ziotowej herbaty , Figura”, za§ najwigkszg zawartos¢ IAA
wykazaty liscie melisy lekarskiej. Biorgc pod uwage, ze BL i IAA nalezg do dwoch gtownych
grup fitohormondéw stymulujgcych wzrost i rozwdj roslin mozna stwierdzi¢, ze badane odpady

moga by¢ z powodzeniem wykorzystane jako biostymulatory w rolnictwie.

Stowa kluczowe: hormony roslinne, pozostatosci poprodukcyjne, biostymulatory.

Badania zostaty zrealizowane w ramach pracy zespotowej WZ/WB-IIS/5/2023 w Politechnice Biatostockie;j i
sfinansowane z subwencji przekazanej przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.
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ANALIZA SLADU WEGLOWEGO PRODUKCJI MAKI WYTWARZANEJ
PRZEZ KRAJOWY PRZEMYSL

Magdalena Wrobel-Jedrzejewska, Joanna Markowska

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego—
Panstwowy Instytut Badawczy, Zaktad Technologii i Techniki Chlodnictwa, 92-202 £0dz,
Al. J. Pitsudskiego 84

Produkcja zywno$ci jest glownym czynnikiem przyczyniajacym si¢ do emisji gazow
cieplarnianych (GHG). Do oceny ich wielkosci stosuje si¢ $lad weglowy (CF). Identyfikacja
emisji w przemysle oraz wskazanie kierunkéw ich redukcji jest zagadnieniem ztozonym i wymaga
interdyscyplinarnego podejscia.

Celem pracy byto opracowanie metodyki analizy CF dla produkcji maki w mtynach. Zakres pracy
obejmowal analiz¢ procesu technologicznego, przygotowania schematow procesow
jednostkowych w cyklu produkcyjnym dla tych technologii. Podej$cie do analizy zagadnienia
przedstawiono jako metode badawczg. Po scharakteryzowaniu proceséw technologicznych
okreslono zakresy pomiarowe CF, jednostk¢ funkcjonalng oraz granicg systemu pomiarowego.
Przeprowadzono analize¢ zbioru wejs¢ i wyj$¢ w okreslonym zakresie. Przeanalizowano bilans
masowy sktadnikow wykorzystanych do produkcji. Zebrano istotne dane dotyczace emisyjnosci
(w warunkach rzeczywistej produkcji) wraz z rejestracjg wielkosci produkcji oraz ilosci cykli
produkcyjnych. Na tej podstawie powstala baza danych dla wyliczenia CF, w zalezno$ci od
wielkosci produkc;ji.

Wykazano, ze dla kazdej produkcji i produktu trzeba przeprowadzi¢ szczegdlowa analize
i dostosowa¢ metod¢ wyliczenia CF, uwzglgdniajgc ich specyfike. Odpowiednie metody analizy
CF i uniwersalne systemy opomiarowania s3 niezbedne, aby wskaza¢ konkretne etapy
odpowiedzialne za emisj¢ GHG w produkcji zywnosci. Redukcja CF jest mozliwa poprzez
skrocenie tancucha dostaw, optymalizacje urzadzen produkcyjnych, racjonalne wykorzystanie

chlodu i ciepta, modyfikacje technologii, czy planowanie produkc;ji.

Stowa kluczowe: slad weglowy; emisje gazow cieplarnianych; zrownowazona produkcja

Prace wykonane w ramach dotacji MRiRW (Umowa nr DRE.prz.070.2.2023) Zadanie 4. Analiza oraz
metodologia pomiaru $ladu weglowego dla wybranych technologii i produktow rolno-spozywczych
wytwarzanych przez krajowy przemyst spozywczy”.
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ZASTOSOWANIE WYTELOKOW SPOZYWCZYCH PRZY PRODUKCJI
ZAMIENNIKOW SLODYCZY

Patrycja Lusiak, Pawet Sobczak, Marian Panasiewicz

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, ul. Gleboka 28,
20-612 Lublin

Wiytloki pochodzace z owocoéw, warzyw oraz roslin oleistych mogg byé bogatym zrodiem
btonnika pokarmowego, niezbednego elementu codziennej diety, WNKT, zwigzkow mineralnych,
witamin, barwnikoéw i aromatéw. Wykazuja rowniez zdolnosci wigzania jonow metali cigzkich.
Dzigki modzie, na zdrowe odzywianie od kilku lat panuje trend na wzbogacanie w ten sktadnik
pokarmowy réznych produktow spozywczych tj. pieczywa, sokow owocowych a nawet stodyczy,
tym samym wzbogacajac ich warto$¢ Zywieniowg oraz otwierajgc nowy kierunek ich
zagospodarowania.

Celem pracy bylo opracowanie odpowiedniej technologii produkcji oraz ocena jakosci batonow
powstatych na bazie wyttokoéw jablkowych poprzez cisnieniowe ich zageszczanie.

Materiat do badan stanowily wytloki jablkowe i marchwiowe, powstate po wytloczeniu soku, na
bazie ktorych przystgpiono do badan wstepnych. Ilo§¢ powstaltych wytlokow uzalezniona jest od
procesu techniczno-technologicznego zastosowanego do pozyskania materialu badawczego oraz
cech odmianowych owocow. Wytloki sg materiatem nietrwalym o duzej zawartosci wody.
Stanowig ogromny problem dla zakladow przetwoérczych z uwagi na duza zawarto$¢ wody oraz
trudno$ci w ich przechowywaniu. Sktad chemiczny wytlokéw moze si¢ r6zni¢ w zaleznosci od
jako$ci owocow, metod wyttaczania oraz sposobu przechowywania powstalego surowca.
Metodyka badawcza obejmowala wytworzenie batonéw o akceptowalnym skladzie oraz
porownanie ich do powszechnie dostgpnych na rynku batonow.

W oparciu o wyniki analiz struktury batonéw (analiza cigcia, twardosci), otrzymane wyniki,
pozwalajg stwierdzi¢, ze pod wzgledem twardosci i odpornosci na przecinanie nie rdznig si¢ one
znacznie od wynikow otrzymanych w testach na batonach komercyjnych, wykonywanych inng
technologig i z innych sktadnikéw. Wyniki wskazujg na mozliwos¢ uzyskania akceptowalnych
wynikoéw twardosci 1 odporno$ci na przecinanie w poréwnaniu z dostepnymi na rynku batonami
otrzymywanymi w inny sposob. Akceptowalnos¢ jest to subiektywny stopien akceptacji danego
wrazenia, jego preferencji oraz ,,lubienia”.

Stowa Kkluczowe: zageszczanie, batony spozywcze, wytloki jabtkowe
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XXIIT OGOLNOPOLSKA KONFERENCJA NAUKOWA "POSTEP W INZYNIERII PRODUKCIJI"
Zamos$¢ 2023, 19-23 wrzesnia 2023 r.

MOZLIWOSCI WSPOLPRACY JEDNOSTEK NAUKOWYCH Z GRUPA
AZOTY ZAKLADY AZOTOWE ,,PULAWY” S.A.

Monika Wesotowska!, Arkadiusz Krzysztof Matek 12

"GRUPA AZOTY Zaktady Azotowe "Putawy" S.A., al. Tysigclecia Panstwa Polskiego 13,
24-110 Putawy

? Lubelska Akademia Wyzsza Szkota Ekonomii i Innowacji w Lublinie, Instytut Informatyki
i Innowacyjnych Technologii, ul. Projektowa 4, 20-209 Lublin

Grupa Azoty Zaktady Azotowe "Putawy" S.A. to spotka wchodzaca w sktad Grupy Kapitatowej
Grupa Azoty S.A (Rys. 1). Ten polski lider przemystu chemicznego specjalizuje si¢
w wielkotonazowej produkcji w dwoch segmentach biznesowych: produktow chemicznych dla
wielu galezi przemystu (40%) oraz produktow nawozowych (60%). W ofercie Grupy Azoty
PULAWY mozna znalez¢ produkty Agro: m.in: Pulan®, Pulsar®, Pulgran®, Pulrea®, RSM®,

oraz produkty chemiczne m.in: melamina, kaprolaktam, NOXy®, Coolant®.
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Rysunek 1. Spétki wehodzace w sktad Grupy Kapitatowej Grupy Azoty S.A.
Dziatalno$¢ catej Grupy Kapitalowej w perspektywie 2030 roku bedzie koncentrowaé si¢ na
Segmentach Biznesowych, zdefiniowanych w ramach trzech kluczowych obszarow dziatalnosci
— AGRO, TWORZYWA i CHEMIA. Zgodnie ze Strategia Grupy Azoty na lata 2021-2030
Grupa Azoty bedzie koncentrowac si¢ na wydtuzaniu tancucha wartosci w kierunku produktow
specjalistycznych, wejsciu w nowe obszary dziatalnosci oraz poprawie efektywnosci dziatalnosci.
Grupa Azoty priorytetowo podchodzi réwniez do transformacji klimatyczno-energetycznej.
Zamierza konsekwentnie i $wiadomie inwestowaé w innowacje oraz poszukiwa¢ nowych

prosrodowiskowych rozwigzan i produktow.

Stowa kluczowe: wspotpraca, przemyst, rozwoj produktow, innowacje




INNOWACYJNA STRATEGIA UPRAWY MIGDALOW NA UKRAINIE

Vitalii Lutsiak!, Taras Hutsol’, Olena Kovtun', Olena Koberniuk®,
Urszula Malaga-Tobota®* Aleksandra Lis®, Janusz Zarajczyk’,
: e 6, 1 . 78
Liudmyla Yefimenko® Krystyna Pavlenko-Didur”*

! National University of Life and Environmental Sciences of Ukraine, Department of
Administrative Management and Foreign Economic Activity, 03041 Kyiv, Ukraine

? Polissia National Universit, Department of Mechanics and Agroecosystems Engineering, 10008
Zhytomyr, Ukraine

 Higher Educational Institution, Podillia State University, Faculty of Agrotechnology and
Environmental Management, 32300 Kamianets-Podilskyi, Ukraine

! University of Agriculture in Krakéw, Faculty of Production and Power Engineering, Department
of Production Engineering, Logistics and Applied Computer Science, 30-149 Krakow, Poland

7 University of Life Sciences in Lublin, Department of Agricultural, Forest and Transport
Machinery, 20-612 Lublin, Poland

Department of Management and Public Administration, Dmytro Motornyi Tavria State
Agrotechnological University, 69600 Zaporizhzhia, Ukraine

7 Odesa State Agrarian University, Faculty of Economics and Management, Department of
Management, 65012 Odesa, Ukraine

¥ University of Agriculture in Krakow, Innovative Program of Strategic Development of the
University, European Social Fund , 30-149 Krakow, Poland

Uprawa migdalow na Ukrainie obecnie jest w trakcie intensywnego rozwoju. Zatem, wystepuje
pilna potrzeba zbadania rynku migdatow na Ukrainie, w tym tworzenia strategii produkcji.
Okres$lenie regionéow Ukrainy z najwigksza liczbg skoncentrowanej produkcji migdatow
przeprowadzono w oparciu o uniwersalne narze¢dzie pierwszego etapu analizy strategicznej
SWOT. Pozwala ono wykorzysta¢ zgromadzone informacje do opracowania strategii dzialania
opartej na silnych stronach i szansach, przy jednoczesnym eliminowaniu badz ograniczaniu
stabych stron i zagrozen. Zatem w oparciu o technik¢ SWOT dla producentow migdatow na
Ukrainie przeprowadzono analiz¢ czynnikowa. Dane do analizy czynnikowej uzyskano poprzez
wykonanie ankiet 98 w krajowych firmach zajmujacych si¢ produkcja migdatow. Zastosowano
modele koncepcyjne oparte na produktach, analiza czestotliwosci i1 analiza wielokrotnego

wyboru. Gtowne wyniki obejmowaly model koncepcyjny portfela produktow, dla
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przedsigbiorstw produkujacych orzechy na Ukrainie. Okre$lono strategiczne podejscie do
przedsigbiorstwa zajmujacego si¢ uprawa migdalow na Ukrainie. Biorgc pod uwage najbardziej
obiecujace regiony uprawy migdatow na Ukrainie, glowne wyniki analizy SWOT nakreslity
szerokie perspektywy: brak konkurencji, wysoki popyt i wsparcie rzadu wraz ze slabg
organizacjg sektora i oportunistyczng strategig. Ponadto, produkcja migdalow miescita sig¢

w kategorii rozwoju inwestycyjnego Ukrainy.

Stowa Kkluczowe: produkcja, orzechy migdatowe, strategia, przedsi¢biorstwo

Funding: Program of the Ministry of Education and Science (Republic of Poland) under the name Excellent
Science-Support for Scientific Conferences Entitled “XXIII Polish Nationwide Scientific conference
“PROGRESS IN PRODUCTION ENGINEERING 2023” project number: DNK/SP/546290/2022; amount
of funding: 162,650.00 PLN; total value of the project: 238,650.00 PLN (Poland) and this study was
financed by a subsidy of the Ministry of Education and Science for the Hugo KoHataja Agricultural
University in Krakéw for the year 2023.

Lutsiak, V., Hutsol, T., Kovtun, O., Koberniuk, O., Malaga-Tobota, U., Lis, A., Zarajczyk, J., Yefimenko,
L. and Pavlenko-Didur, K., 2023. Innovative Almond-Growing Strategy in Ukraine: Enterprise
Level. Sustainability, 15(11), p.8546. https://doi.orq/10.3390/su15118546
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KIERUNKI ROZWOJU ZASTOSOWANIA
WODOROWYCH OGNIW PALIWOWYCH W TRANSPORCIE

Grzegorz Bartnik!, Dariusz Kasperek!, Daniel Pieniak’,
Artur Dmowski', Zbigniew Krzysiak’

"Lubelska Akademia WSEI, Wydzial Transportu i Informatyki, ul. Projektowa 4, 20-209 Lublin
ZUniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydzial Inzynierii Produkcji, ul. Glgboka 28, 20-612 Lublin

W ostatnich latach rosngce zanieczyszczenie powietrza i zmiany klimatyczne staty si¢
globalnymi problemami, wymagajacymi pilnych dziatan. Sektor transportu jest jednym
z gtownych zrodet emisji dwutlenku wegla (CO,) a takze innych zanieczyszczen Srodowiska.
W odpowiedzi na te wyzwania, wzrasta wykorzystanie wodorowych ogniw paliwowych jako
alternatywnego zrodta energii dla pojazdow elektrycznych, gtéwnie z uwagi na ich potencjat
zwigzany z brakiem emisji CO; podczas uzytkowania.

Artykut przedstawia perspektywiczne spojrzenie na rozwdj technologii wodorowych ogniw
paliwowych w transporcie, ktore konwertujg energi¢ chemiczng z reakcji migdzy wodorem
a tlenem, na energi¢ elektryczna.

Dokonany zostatl przeglad aktualnych zastosowan wodorowych ogniw paliwowych w réznych
rodzajach pojazdow, takich jak samochody osobowe, autobusy, inne pojazdy transportowe oraz
w transporcie kolejowym. Wskazane zostaly rowniez perspektywy rozwoju technologii
wodorowych ogniw paliwowych w transporcie lotniczym imorskim. Przedstawione zostaly
nowe, czesto jeszcze niepoznane przez potencjalnych uzytkownikdéw, wyzwania techniczne,

logistyczne i ekonomiczne wystgpujace przy wdrazaniu tej technologii w transporcie.

Stowa Kkluczowe: transport, ogniwa wodorowe, napedy pojazdow, naped elektryczny.
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MODELOWANIE PROCESU EADOWANIA POJAZDU ELEKTRYCZNEGO Z
ODNAWIALNYCH ZRODEL. ENERGII

"Lubelska Akademia WSEI ul. Projektowa 4, 20-609 Lublin
2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, ul. Gleboka 28, 20-612 Lublin

W trzeciej dekadzie XXI wieku bardzo wiele z nowo produkowanych produktéw posiada funkcje
Internetu Reczy. Oznacza to, ze przedmioty te moga posrednio albo bezposrednio gromadzic,
przetwarza¢ lub wymienia¢ dane za posrednictwem sieci komputerowej i Internetu. Kolejnymi
trendami na $wiatowa skale jest elektromobilno§¢ oraz pozyskiwanie energii ze zrdodet
odnawialnych. Celem artykutlu jest przeglad istniejacych technologii pozyskiwania danych
z systemow fotowoltaicznych, tadowarek samochoddéw elektrycznych oraz z licznikow energii
elektrycznej pobieranej z sieci energetycznej oraz wykorzystanie tychze danych do modelowania
procesu tadowania baterii pojazdu elektrycznego. Okazuje si¢, ze wiele z tych urzadzen posiada
komunikacje jednostronng oraz wykorzystuje rézne formaty wymiany danych. Brak jednolitych
formatow wymiany danych w znaczacy sposob utrudnia integracje tychze urzadzen oraz jej
wykorzystanie w celu zarzadzania produkowang i pobierang energia. Odbiornikiem energii
elektrycznej produkowanej przez system fotowoltaiczny i dystrybuowanej przez stupek
ladowania byt pojazd elektryczny z bateria o pojemnosci energetycznej 40 kWh.
W przedmiotowym artykule autorzy przedstawig rzeczywiste dane pozyskane z urzadzen
Internetu Rzeczy zainstalowane i badane w Lubelskim Parku Naukowo-Technologicznym w
Polsce. Na podstawie danych pomiarowych zostaly zbudowane z wykorzystaniem sztucznej
inteligencji uzyteczne w zarzadzaniu energia modele procesow ladowania samochodoéw
elektrycznych. Pojazdy elektryczne sa bardzo waznym odbiornikiem energii elektrycznej ze
wzgledu na duze iloSci potrzebnej energii. W chwili obecnej konieczne musi by¢ uwzglgdnianie
takich odbiornikéw w strategii zarzgdzania energig w danym miejscu.

Stowa Kkluczowe: system fotowoltaiczny, tadowarka baterii, pojazd elektryczny, przetwarzanie

danych, sztuczna inteligencja
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NATURE CONSERVATION AND AGRIBUSINESS IN BRAZIL

Pontificia Universidade Catolica do Rio de Janeiro, Brazil

Brazil is one of the largest countries in the world; among its environmental characteristics Brazil
maintains the biggest portion of the Amazon, which Brazil shares with another nine countries in
Aouth America. The Amazon is the largest tropical forest in the world. Just to give one idea, the
Amazon forest, accounting only for the portion within Brazil, covers an area that corresponds to
around 20 times the size of Poland. Despite the international pressure and negative propaganda
about Brazil’s role in nature conservation, the Amazon rainforest still has around 80% of its
original vegetation cover. Besides the Amazon, Brazil has another five biodiversity and
environmental services relevant biomes. Along with it, Brazil has become a superpower when it
comes to agribusiness, mostly in food production, feeding an estimated amount of 1.2 bilion
people around the world. In this presentation I provide an overview of Brazil's six main biomes
and its characteristics, while demonstrating that land use dedicated to agribusiness is compatible
with nature conservation. In doing so, I show the percentages of each biome that has been
affected by human development, vis-a-vis the amount that is still under conservation. I also
present the percentages of nature protected areas and indigenous territories contributions in
comparison to conservation in private areas (farmland). The most evident conclusion is that
agribusiness, besides being a major source of revenue, jobs, development and food for the world,
is compatible with nature conservation. I ask unavoidable political ecology questions. If Brazil
has strived to conciliate food production with nature conservation, what could explain the
ongoing international pressure to disqualify Brazilian agribusiness and conservation efforts? Out
of many possible viewpoints, I argue that the answer lies in the role of international conservation
funding and propaganda against Brazil’s development, also aimed at building a narrative that
would justify a global governance over natural resources, while weakening the agribusiness and

Brazil's economy overall.
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ZASTOSOWANIE MODELU ROZMYTEGO TYPU MAMDANI DO OCENY JAKOSCI
DZIALANIA UKEADOW STABILIZACJI BELKI POLOWEJ OPRYSKIWACZA

Wydziat Nauk Technicznych, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie,
ul. Oczapowskiego 11, 10-719 Olsztyn

Modele bazujgce na logice rozmytej sa coraz powszechniej stosowane do sterowania zarOwno
prostych, jak i1 zlozonych urzadzen oraz instalacji uzytkowych. Postanowiono taki model
zastosowa¢ do identyfikacji stanéw stabilnosci i niestabilnosci belki polowej opryskiwacza w
ramach testowania jego konstrukcji. Do testowania modelu uzyto zestawu opryskowego
sktadajgcego si¢ z ciggnika i przyczepianego opryskiwacza z trapezowym uktadem stabilizacji
belki polowej o ditugosci 21 m, na ktorym zainstalowano linkowy zestaw pomiarowy do
rejestrowania wychylen prawego i1 lewego ramienia skrajnego segmentu belki roboczej w dwoch
ptaszczyznach: pionowej i poziomej. W opracowanym modelu bazowano na dwoch zmiennych
lingwistycznych: ,bezwzglednym wychyleniu skrajnego segmentu belki roboczej” oraz
,wskazniku stabilnosci belki”. Przyjeto, ze dopoki wychylenie kazdego z ramion skrajnych
segmentow belki polowej w obu plaszczyznach nie przekracza 0,25% jej dlugosci to mozna
uzna¢, ze funkcjonuje ona stabilnie. Potwierdzono przydatno$¢ opracowanego modelu do
identyfikacji stanow belki polowej w czasie rzeczywistym (w trakcie wykonywania zabiegu).
Stwierdzono, ze po zainicjowaniu wymuszenia ruchu belki polowej opryskiwacza czas jej
ustabilizowania jest o ponad 2.5-krotnie krotszy w plaszczyznie pionowej niz poziomej, co
wynika gtownie z uwarunkowan konstrukcji uktadu jej stabilizacji. Zaproponowany model jest
uniwersalny i mozna go wykorzysta¢c do oceny takze innych ukladow stabilizacji belek
roboczych opryskiwaczy polowych.

Stowa Kkluczowe: opryskiwacz polowy, stabilizacja belki, model Mamdani, uktad pomiarowy.

Finansowanie: Badania zrealizowano w ramach dofinansowanego przez Narodowe Centrum Badan i
Rozwoju (NCBR) projektu z programu Sciezka dla Mazowsza pt. ,,Rodzina opryskiwaczy polowych z
pomocniczym strumieniem powietrza” (nr MAZOWSZE/0002/19).

Publikacja dofinansowana ze $rodkéw budzetu panstwa w ramach programu Ministra Edukacji i Nauki pod
nazwa Doskonata Nauka — Wsparcie Konferencji Naukowych pt. ,,XXIII Ogolnopolska Konferencja
Naukowa "POSTEP W INZYNIERII PRODUKCIJI" 2023” nr projektu DNK/SP/546290/2022 kwota
dofinansowania 162650,00 z1.
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ZASTOSOWANIE ANALIZY OBRAZU DO BADANIA WPLYWU WILGOTNOSCI
NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE ZIAREN

! Instytut Budowy Maszyn, Wydzial Mechaniczny, Politechnika Poznarnska, ul. Piotrowo3, 60-965
Poznan, Polska.

? Department of Agricultural Machinery and Equipment, College of Agricultural

Engineering Sciences, University of Baghdad, Baghdad, Iraq.

3 Department of Agricultural Machineries and Technologies Engineering, Faculty of Agriculture,
Selcuk University, 42250 Konya, Turkey.

* Katedra Maszyn Roboczych i Metodologii Badan, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w
Olsztynie, ul. Oczapowskiego 11, 10-719 Olsztyn, Polska.

Projektowanie maszyn i urzadzen do operacji pozbiorczych produktéw rolnych wymaga
informacji o ich wtasciwosciach fizycznych.

Celem pracy byla ocena mozliwosci wprowadzenia nowego podejscia do przewidywania
wilgotnosci nasion fasoli i kukurydzy w oparciu o pomiar ich wymiaréw z wykorzystaniem
analizy obrazu oraz sztucznych sieci neuronowych (ANN). Badania dos$wiadczalne
przeprowadzono przy trzech poziomach wilgotnosci wzglednej nasion: 9, 131 17%.

Analiza wynikow wykazala bezposrednia zalezno$¢ pomiedzy wilgotnoscia mokrej masy a
glownymi wymiarami nasion. Na podstawie analizy statystycznej materiatu siewnego wykazano,
ze badane cechy majg rozklad normalny Iub zblizony do normalnego oraz ze material siewny
zastosowany w badaniach jest reprezentatywny. Ponadto zastosowanie sztucznych sieci
neuronowych do przewidywania wilgotnosci w stanie mokrym nasion na podstawie zmian ich
wymiarow charakteryzuje si¢ skuteczno$cia na poziomie 82%. Wyniki uzyskane metoda
zastosowang w tej pracy sa bardzo obiecujace w przewidywaniu wilgotno$ci w stanie mokrym
nasion.

Stowa kluczowe: wlasciwosci fizyczne nasion, analiza obrazu, zawarto$¢ wilgoci, wymiary

gabarytowe nasion, sztuczna sie¢ neuronowa.
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