Ramowy program konferencji

Dzien 1

8:00 — 9:00 — Rejestracja uczestnikow (budynek UP Lublin, ul. Skromna 8)
9:00 — 9:20 — Przywitanie uczestnikéw i uroczyste otwarcie konferencji (Aula A, Skromna 8)
9:20 — 10:50 — Inauguracyjne wyklady plenarne

9:20-9:50 — Leszek Rachon - Pszenice oplewione zrdodlem bior6znorodnosci biologicznej i
zrownowazonej produkcji zywnos$ci

9:50-10:20 — Grazyna Cacak-Pietrzak - Trendy w produkcji pieczywa — technologia odroczonego
wypieku

10:20-10:50 — Sylwia Mildner-Szkudlarz - Powstawanie produktéw zaawansowanej glikacji biatek
w procesach termicznego przetwarzania zywnosci

10:50 — 11:10 — Przerwa kawowa

11:10 — 11:30 — Prezentacja sponsorow strategicznych

11:30 — 13:45 — Sesja referatowa I (ul. Skromna 8, budynek UP Lublin, Aula A)
Przewodniczacy sesji: dr hab. Grazyna Cacak-Pietrzak, dr hab. Anna Czubaszek, prof. UPWr

11:30 — 11:45 — Prace badawczo-rozwojowe firmy PZZ LUBELLA GMW Sp. z 0.0. - Prace B+R
nad stworzeniem wysokiej jakosci ekstrudowanej zywnosci funkcjonalnej w oparciu o innowacyjny
proces technologiczny zapewniajacy zwigkszong wartos¢ odzywceza uzyskiwanych wyrobow

11:45 — 12:00 — Prace badawczo-rozwojowe Wytworni Makaronu Domowego Pol-Mak S.A.
Wplyw wspolpracy z jednostkami badawczymi i naukowymi na opracowanie unikalnych rozwigzan
produktowych w kategorii makaronow tradycyjnych i funkcjonalnych

12:00 — 12:15 — Aldona Sobota - Makarony o niskim indeksie glikemicznym z dodatkiem maki
hubinowej i B-glukandéw

12:15 — 12:30 — Agnieszka Makowska - Wpltyw proceséw technologicznych na zawarto$¢ btonnika
pokarmowego i jego frakcji w ziarnie pszenzyta i produktach pszenzytnich

12:30 — 12:45 — Krzysztof Dziedzic - Profil kwasow tluszczowych oraz zawartosé¢ fitosteroli,
tokoferoli i skwalenu w ziarniaku Fagopyrum tataricum w zaleznoéci od stopnia rozdrobnienia
12:45 — 13:00 — Sylwia Stepniewska - Wartos¢ odzywcza ziarna wybranych odmian zyta

13:00 — 13:15 — Marta Parszewska - Wptyw dodatku maczki z topinamburu na wybrane cechy
fizyczne pieczywa pszennego

13:15 — 13:30 — Agata Marzec - Wplyw substancji stodzacych i btonnikow na wiasciwosci
reologiczne ciasta, strukture i teksture herbatnikdéw

13:30 - 13:45 — Justyna Libera - Wykorzystanie soczewicy w technologii wysokobiatkowych ciastek
przeznaczonych dla osob aktywnych fizycznie

13:45 - 15:45 — Przerwa obiadowa — Hotel Agit (ul. Wojciechowska 29, Lublin)

15:45 — 17:40 - Sesja referatowa Il (budynek UP Lublin, ul. Skromna 8, Aula A)
Przewodniczacy sesji: dr hab. Agnieszka Nawrocka, prof. dr hab. Dariusz Dziki

15:45 — 16:00 — Maria Rézanska - Wplyw zastosowania mak bezglutenowych o zréznicowanym
profilu zwigzkoéw fenolowych na tworzenie produktow reakcji Maillarda w pieczywie bezglutenowym
16:00 — 16:15 — Alicja Sutek - Wptyw odmiany i poziomu nawozenia azotem na zawarto$¢ zwigzkow
antyzywieniowych w ziarnie zyta

16:15 — 16:30 — Edyta Aleksandrowicz - Wartos¢ technologiczna odmian pszenicy ozimej z badan
Ecofe

16:30 — 16:45 — Jerzy Grabinski - Wykorzystanie hydrozelu potasowego w uprawie pszenicy

16:45 — 17:00 — Danuta Leszczynska - Przydatno$¢ wybranych odmian owsa dla celow
browarniczych



e 17:00-17:10 — Paulina Lysakowska - Wptyw dodatku soplowki jezowatej (Hericium erinaceus) na
wiasciwosci fizyczne i cechy jako$ciowe pieczywa pszennego

e 17:10 — 17:20 — Monika Barbara Pytka - Zakwasy piekarskie jako zrodio bakterii z rodziny
lactobacillaceae o antagonistycznych wtasciwosciach przeciwgrzybowych

e 17:20 — 17:30 — Anna Wirkijowska - Wplyw dodatku wyttokéw Inianych na jakos¢ i warto$é
odzywcza wyrobow ciastkarskich

o 17:30 — 17:40 — Piotr Zarzycki - Ocena jako$ci pieczywa pszennego z udzialem produktow
ubocznych przerobu pomidoréw i papryki

20:00 — 2:00 — Uroczysta kolacja — Hotel Agit (ul. Wojciechowska 29, Lublin)

Dzien 2

9:00 — 10:00 — Sesja e-posterowa | (budynek UP Lublin, ul. Skromna 8, Aula A)
Przewodniczacy sesji: prof. dr hab. Sylwia Mildner-Szkudlarz, dr hab. Krzysztof Buksa, prof. URK

e Grazyna Cacak-Pietrzak - Wykorzystanie suszu z kwiatow mniszka lekarskiego (Taraxacum
officinale F.H. Wigg.) jako dodatku funkcjonalnego do pieczywa pszennego

o Bogustawa Jaskiewicz - Zawarto$¢ alkilorezorcynoli w ziarnie pszenzyta ozimego w zalezno$ci od
nawozenia azotem i sposobu uprawy roli

o Anna Czubaszek - Zmiany warto$ci wypiekowej maki zytniej pod wptywem dodatku stodu z nasion
konopi (Cannabis sativa L.)

e Urszula Pankiewicz - Ocena jakos$ci chleba wyprodukowanego metoda bezposrednia z dodatkiem
drozdzy wzbogaconych w cynk za pomoca pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF)

o Dariusz Dziki - Stone ciastka kruche wzbogacone maka ze skietkowanego ziarna pszenicy

e Urszula Gawlik-Dziki - Preparat blonnikowy wytworzony z tuski i otrab owsianych: wtasciwosci i
mozliwosci wykorzystania

e Anna Diowksz - Ocena mikrobiologiczna potproduktow piekarskich pakowanych w modyfikowanej
atmosferze

e Anna Szafranska - Monitoring jako$ci ziarna pszenicy w aspekcie zapewnienia odpowiednie] jakosci
przetworéw zbozowych

e Karolina Jachimowicz - Mleczne kanapki jako zrodto sktadnikéw mineralnych i metali toksycznych
w diecie dzieci w wieku przedszkolnym

o Agnieszka Nawrocka - OkreSlenie zmian w strukturze sieci glutenowej oraz wlasciwosci
antyoksydacyjnych po suplementacji pochodnymi kwasu hydroksycynamonowego

e Renata Welc - Wptyw kwasow fenolowych na strukture i organizacj¢ molekularng gliadyn — badania
z wykorzystaniem technik spektroskopowych

10:00 — 10:15 — Przerwa kawowa

10:15 - 11:15 - Sesja e-posterowa Il (budynek UP Lublin, ul. Skromna 8, Aula A)

Przewodniczacy sesji: prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska, dr hab. Aldona Sobota, prof. UPL
¢ Maciej Marczewski — prezentacja KWS Lochow Polska Sp z o.0.

e Leszek Rachon - Plonowanie krajowych i zagranicznych odmian pszenic makaronowych

e Anna Kieltyka-Dadasiewicz - Ocena barwy ziaren i petnoziarnistej maki kilkudziesigciu odmian
pszenicy makaronowej uprawianej w warunkach Lubelszczyzny

o Kirzysztof Buksa - Wptyw oczyszczania ziarna i warunkow procesu technologicznego na zawarto$¢
zanieczyszczen w kawach zbozowych na bazie ryzu

e Agnieszka Sagan - Wptyw dodatku wyttokow z rokitnika zwyczajnego i jagody kamczackiej na
0goblng zawarto$¢ polifenoli w wyrobach piekarniczych

o Przemystaw Kowalczewski - Chleb bezglutenowy z maczka ze S$wierszczy — wiasciwosci
mechaniczne i molekularna dynamika wody w ciescie i gotowym produkcie



Zuzanna Posadzka - Wptyw udziatu przecieru z kiszonych warzyw korzeniowych na proces
fermentacji ciasta i jako$¢ chleba na zakwasie z maki pelnoziarnistej z ziarna zyta ,,krzyca” (Secale
montanum Guss.)

Joanna Kaszuba - Ocena jakosci chleba bezglutenowego o obnizonej zawartosci wegglowodanow
Karolina Wajciak - Wptyw dodatku nasion gryki na jako$¢ pasztetu migsnego

Dariusz M. Stasiak - Trendy wykorzystania produktéw zbozowych w przetworstwie migsa

Danuta Leszczynska - Produkcyjnosé i jakos¢ ziarna innowacyjnych mieszanek i czystych siewow
zb6z w badaniach ekologicznych

Tadeusz Oleksiak - Rynek nasion zboz w Polsce - pszenice jako$ciowe

11:15-12:00 — Przerwa kawowa / Obrady Komitetow (budynek UP Lublin, ul. Skromna 8)
12:00 — 12:30 — Podsumowanie Konferencji (budynek UP Lublin, ul. Skromna 8, Aula A)
13:00 — 14:00 — Obiad Hotel Agit (ul. Wojciechowska 29, Lublin)

14:30 — Wycieczka fakultatywna— wycieczka do winnicy ,,Kazimierskie Wzgérza” (Kazimierz Dolny)
potaczona z degustacja wina i produktow regionalnych — planowany powrét ok godz. 21:00
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