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Głównym celem wyjazdu w ramach programu Erasmus+ STA było przeprowadzenie serii 

wykładów dla studentów Wydziału Technologii Żywności na Politechnice w Beja (IPBeja). 
Uczelnia ta została założona w mieście położonym w południowej Portugalii, w niewielkiej 

odległości od Faro (147 km), Lizbony (177 km) oraz Sewilli (217 km). Według źródeł historycznych 
początki Beja sięgają 48 roku n.e., kiedy za rządów Juliusza Cezara nosiła nazwę Pax Julia, 
upamiętniając traktat pokojowy zawarty pomiędzy Rzymem a Luzytanią. W kolejnych wiekach miasto 
przechodziło liczne przemiany, od panowania Maurów po chrześcijańską rekonkwistę w 1162 roku. 
W czasach wojen napoleońskich doznało poważnych zniszczeń wskutek działań armii francuskiej. 
Dziś Beja zachwyca spokojnym, historycznym charakterem. W sercu miasta znajduje się malownicza 
starówka, pełna urokliwych uliczek i zabytków. Najbardziej imponującym punktem orientacyjnym 
jest XIII-wieczna wieża zamkowa o wysokości 40 metrów, najwyższa tego typu konstrukcja na 
Półwyspie Iberyjskim, będąca symbolem miasta i jego bogatej przeszłości. 

Dzisiejsza Beja to miejsce, gdzie tradycja spotyka się z nowoczesnością. Politechnika w Beja 
(IPBeja) stanowi kluczowy ośrodek edukacji i innowacji w regionie. Jest to nowoczesna instytucja 
akademicka, która funkcjonuje od 1979 roku, oferująca szeroki wachlarz kierunków studiów, od nauk 
rolniczych, technologicznych i zarządczych po edukację i nauki o zdrowiu. Oprócz kształcenia 
wysoko wykwalifikowanych specjalistów, IPBeja aktywnie promuje kulturę i naukę, odgrywając 
istotną rolę w regionalnym transferze technologii oraz rozwoju społeczno-ekonomicznym. Uczelnia 
bierze udział w międzynarodowych projektach badawczych, takich jak Engage SKA (Square Kilometre 
Array) czy Regionalny System Transferu Technologii, co wzmacnia pozycję Beja jako centrum 
innowacji. 

Struktura uczelni sprzyja interdyscyplinarnej współpracy pomiędzy różnymi dziedzinami 
naukowymi. Wydział Technologii Żywności, na którym odbywały się wykłady, wyposażony jest w 
nowoczesne laboratoria umożliwiające prowadzenie badań podstawowych i aplikacyjnych 
związanych z biotechnologią oraz produkcją żywności funkcjonalnej. 

Tematyka wykładów obejmowała m.in. rolę probiotyków i prebiotyków w technologii 
żywności oraz ich wpływ na zdrowie człowieka. Omówiono ich zastosowanie w poprawie zdrowia 
układu pokarmowego, modulacji odpowiedzi immunologicznej oraz ich potencjalne znaczenie w 
leczeniu zespołu jelita drażliwego (IBS) i chorób zapalnych jelit (IBD). Przedstawiono aktualne wyniki 
badań dotyczące mechanizmów działania tych składników oraz ich skuteczności klinicznej. Kolejne 
wystąpienia dotyczyły właściwości prozdrowotnych fermentowanych produktów spożywczych z 
różnych regionów świata oraz ich roli w prewencji chorób metabolicznych i przewodu pokarmowego. 
Wykłady obejmowały także tematykę dotyczącą aktywności proteolitycznej bakterii kwasu 
mlekowego w technologii żywności oraz możliwości zastosowania biotechnologii w serowarstwie. 
Omówiono podstawowe mechanizmy proteolizy zachodzące podczas dojrzewania wyrobów 
serowarskich oraz wskazano ich znaczenie w kształtowaniu właściwości organoleptycznych serów. 
Przedstawiono również nowoczesne podejścia biotechnologiczne w optymalizacji szczepów 
tworzących mleczarskie kultury startowe (starterowe) wpływające na poprawę jakości i 
bezpieczeństwa mikrobiologicznego serów oraz omówiono zastosowanie enzymów proteolitycznych 
w intensyfikacji profilu smakowego i aromatycznego tych produktów. 



Zespoły badawcze uczelni prowadzą liczne projekty skupiające się na wykorzystaniu 
biotechnologii w poprawie jakości i wartości odżywczej żywności, tworzeniu nowych produktów 
spożywczych wzbogaconych o składniki bioaktywne. W trakcie wizyty na uczelni możliwe było 
odwiedzenie laboratoriów wydziału oraz odbycie rozmów z ekspertami z zakresu technologii 
żywności, mikrobiologii oraz biotechnologii przemysłowej. Pracownicy wyrazili chęć i gotowość do 
międzynarodowej współpracy naukowej. 

Uczelnia współpracuje z wieloma partnerami, w tym szkołami średnimi i zawodowymi, 
organizacjami producenckimi oraz inkubatorami biznesowymi. Wspólne działania wspierają rozwój 
innowacyjnych inicjatyw biznesowych opartych na wiedzy i technologii. Jednym z projektów 
realizowanych w IPBeja jest badanie wykorzystania alternatywnych źródeł energii w produkcji 
tradycyjnego sera Queijo Serpa. Ser ten, uznawany za jeden z najlepszych w Portugalii, posiada 
oznaczenie PDO (Chroniona Nazwa Pochodzenia) i charakteryzuje się kremową, półmiękką 
konsystencją oraz specyficznym smakiem, wynikającym z zastosowania w technologii produkcji 
roślinnego koagulantu zamiast  stosowanej powszechnie w serowarstwie podpuszczki.  

Udział w programie mobilności akademickiej to cenne doświadczenie dydaktyczne, które jest 
niezwykle wartościowe, także dzięki rozmowom z naukowcami oraz wizytom w poszczególnych 
podjednostkach wydziału, które pozwoliły na bliższe zapoznanie się z realizowanymi tam projektami. 
Szczególnie wartościowe okazały się spotkania i wymiana doświadczeń dydaktycznych i naukowych 
z pracownikami wyspecjalizowanych laboratoriów badawczych, zajmujących się komercjalizacją 
wiedzy oraz świadczeniem usług dla sektora rolniczego i przemysłowego. 

Współpraca naukowa i dydaktyczna po udziale w programie Erasmus+ STA może w 
przyszłości przyczynić się do dalszego rozwoju, zarówno w zakresie projektów badawczych, jak i 
szeroko pojętej edukacji akademickiej. 

 

Zdjęcia uczelni i kampusu 
 

 
 



 
 

Zdjęcia z pracowni półtechnicznych oraz laboratoriów badawczych 

 

 

 



  
 

 
 

 
 
 
 

 
 



 

Zdjęcia zamku  

 

 
 


