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Gtéwnym celem wyjazdu w ramach programu Erasmus+ STA byto przeprowadzenie serii
wyktadéw dla studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci na Politechnice w Beja (IPBeja).

Uczelnia ta zostata zatozona w miescie potozonym w potudniowej Portugalii, w niewielkigj
odlegtosci od Faro (147 km), Lizbony (177 km) oraz Sewilli (217 km). Wedtug zrédet historycznych
poczatki Beja siegajg 48 roku n.e., kiedy za rzaddéw Juliusza Cezara nosita nazwe Pax Julia,
upamietniajgc traktat pokojowy zawarty pomiedzy Rzymem a Luzytanig. W kolejnych wiekach miasto
przechodzito liczne przemiany, od panowania Mauréw po chrzescijanska rekonkwiste w 1162 roku.
W czasach wojen napoleonskich doznato powaznych zniszczen wskutek dziatan armii francuskiej.
Dzis Beja zachwyca spokojnym, historycznym charakterem. W sercu miasta znajduje sie malownicza
staréwka, petna urokliwych uliczek i zabytkow. Najbardziej imponujacym punktem orientacyjnym
jest Xlll-wieczna wieza zamkowa o wysokosci 40 metréw, najwyzsza tego typu konstrukcja na
Potwyspie Iberyjskim, bedgca symbolem miasta i jego bogatej przesztosci.

Dzisiejsza Beja to miejsce, gdzie tradycja spotyka sie z nowoczesnoscig. Politechnika w Beja
(IPBeja) stanowi kluczowy osrodek edukacji i innowacji w regionie. Jest to nowoczesna instytucja
akademicka, ktdra funkcjonuje od 1979 roku, oferujgca szeroki wachlarz kierunkow studiow, od nauk
rolniczych, technologicznych i zarzadczych po edukacje i nauki o zdrowiu. Oprdcz ksztatcenia
wysoko wykwalifikowanych specjalistow, IPBeja aktywnie promuje kulture i nauke, odgrywajac
istotng role w regionalnym transferze technologii oraz rozwoju spoteczno-ekonomicznym. Uczelnia
bierze udziatw miedzynarodowych projektach badawczych, takich jak Engage SKA (Square Kilometre
Array) czy Regionalny System Transferu Technologii, co wzmacnia pozycje Beja jako centrum
innowacji.

Struktura uczelni sprzyja interdyscyplinarnej wspétpracy pomiedzy réznymi dziedzinami
naukowymi. Wydziat Technologii Zywno$ci, na ktérym odbywaty sie wyktady, wyposazony jest w
nowoczesne laboratoria umozliwiajagce prowadzenie badan podstawowych i aplikacyjnych
zwigzanych z biotechnologig oraz produkcjg zywnosci funkcjonalne;.

Tematyka wyktadéw obejmowata m.in. role probiotykéw i prebiotykéw w technologii
zywnosci oraz ich wptyw na zdrowie cztowieka. Oméwiono ich zastosowanie w poprawie zdrowia
uktadu pokarmowego, modulacji odpowiedzi immunologicznej oraz ich potencjalne znaczenie w
leczeniu zespotu jelita drazliwego (IBS) i choréb zapalnych jelit (IBD). Przedstawiono aktualne wyniki
badan dotyczgce mechanizmow dziatania tych sktadnikéw oraz ich skutecznosci klinicznej. Kolejne
wystgpienia dotyczyty wtasciwosci prozdrowotnych fermentowanych produktéw spozywczych z
réznych regionow Swiata oraz ich roli w prewencji choréb metabolicznych i przewodu pokarmowego.
Wyktady obejmowaty takze tematyke dotyczaca aktywnosci proteolitycznej bakterii kwasu
mlekowego w technologii zywnosci oraz mozliwosci zastosowania biotechnologii w serowarstwie.
Omoéwiono podstawowe mechanizmy proteolizy zachodzgce podczas dojrzewania wyrobdw
serowarskich oraz wskazano ich znaczenie w ksztattowaniu wtasciwosci organoleptycznych seréw.
Przedstawiono réwniez nowoczesne podejscia biotechnologiczne w optymalizacji szczepdw
tworzgcych mleczarskie kultury startowe (starterowe) wptywajace na poprawe jakosSci i
bezpieczenstwa mikrobiologicznego seréw oraz oméwiono zastosowanie enzymow proteolitycznych
w intensyfikacji profilu smakowego i aromatycznego tych produktéw.



Zespoty badawcze uczelni prowadzg liczne projekty skupiajace sie na wykorzystaniu
biotechnologii w poprawie jakosci i wartosci odzywczej zywnosci, tworzeniu nowych produktéw
spozywczych wzbogaconych o sktadniki bioaktywne. W trakcie wizyty na uczelni mozliwe byto
odwiedzenie laboratoriow wydziatu oraz odbycie rozmoéw z ekspertami z zakresu technologii
zywnosci, mikrobiologii oraz biotechnologii przemystowej. Pracownicy wyrazili che¢ i gotowos¢ do
miedzynarodowej wspotpracy naukowe;.

Uczelnia wspodtpracuje z wieloma partnerami, w tym szkotami srednimi i zawodowymi,
organizacjami producenckimi oraz inkubatorami biznesowymi. Wspélne dziatania wspierajg rozwdoj
innowacyjnych inicjatyw biznesowych opartych na wiedzy i technologii. Jednym z projektéw
realizowanych w IPBeja jest badanie wykorzystania alternatywnych zrédet energii w produkcji
tradycyjnego sera Queijo Serpa. Ser ten, uznawany za jeden z najlepszych w Portugalii, posiada
oznaczenie PDO (Chroniona Nazwa Pochodzenia) i charakteryzuje sie kremowa, potmiekka
konsystencjg oraz specyficznym smakiem, wynikajagcym z zastosowania w technologii produkcji
roslinnego koagulantu zamiast stosowanej powszechnie w serowarstwie podpuszczki.

Udziat w programie mobilnosci akademickiej to cenne doswiadczenie dydaktyczne, ktére jest
niezwykle wartosciowe, takze dzieki rozmowom z naukowcami oraz wizytom w poszczegdlnych
podjednostkach wydziatu, ktére pozwolity na blizsze zapoznanie sie z realizowanymi tam projektami.
Szczegoblnie wartosciowe okazaty sie spotkania i wymiana doswiadczen dydaktycznych i naukowych
z pracownikami wyspecjalizowanych laboratoriéw badawczych, zajmujgcych sie komercjalizacja
wiedzy oraz Swiadczeniem ustug dla sektora rolniczego i przemystowego.

Wspotpraca naukowa i dydaktyczna po udziale w programie Erasmus+ STA moze w
przysztosci przyczyni¢ sie do dalszego rozwoju, zaréwno w zakresie projektéw badawczych, jak i
szeroko pojetej edukacji akademickie;j.

Zdjecia uczelni i kampusu




Zdjecia z pracowni pottechnicznych oraz laboratoriow badawczych
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