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IV rok ksztatcenia w Szkole Doktorskiej

Dyscyplina: Technologia Zywnosci i Zywienia Department
of Food Sciences and Technology,

Institute of Food Technology,

University of Natural Resources and Life Science Vienna

W dniach 30.10.2024 - 30.11.2024 odbytam staz naukowy na University of Natural Resources
and Life Sciences Vienna (BOKU) w Wiedniu, Austria. Moim opiekunem byta Assoc. Prof.
Mag. Dr. Regine Schonlechner oraz wspieraly mnie Rafaela Scheibelberger, Dipl.-Ing., oraz
Eleonora Charlotte Pichler, Dipl.-Ing.

University of Natural Resources and Life Sciences Vienna (BOKU) to prestizowa uczelnia
specjalizujaca si¢ w badaniach nad zasobami naturalnymi, ochrong srodowiska oraz
technologig Zywnosci. Wydziat Technologii Zywnoéci i Zywienia jest jednym z czotowych
o$rodkoéw badawczych w Europie, taczacym nowoczesne metody analizy z praktycznymi
rozwigzaniami technologicznymi.

Assoc. Prof. Mag. Dr. Regine Schonlechner jest uznanym ekspertem w dziedzinie technologii
zywnoscl, szczegblnie w zakresie przetwarzania zbdz. Jej doswiadczenie i wiedza byty
nieocenione podczas realizacji moich badan nad produktami na bazie sorgo. Miatam rowniez
przyjemnos¢ przygladac si¢ pracy innych doktorantow oraz pracownikéw uczelni, co
pozwolito mi na lepsze zrozumienie metod badawczych stosowanych w roznych projektach.
Celem stazu bylo poszerzenie wiedzy na temat zastosowania sorgo w produktach piekarniczych
1 makaronowych. Gléwnym zadaniem, ktorym si¢ zaymowatam, byto ekstrahowanie polifenoli
zwigzanych, sprz¢zonych oraz wolnych oraz ich oznaczanie. Pozostale zadania, takie jak
analiza chemiczna, funkcjonalna oraz procesy wstepnego przetwarzania, shuzyty gtéwnie
zapoznaniu si¢ z technologiami stosowanymi w badaniach nad produktami na bazie sorgo.
Podczas pracy laboratoryjnej zapoznatam si¢ z metodami analizy sktadu chemicznego, takimi
jak oznaczanie zawartos$ci btonnika, skrobi i biatka. Poznatam réwniez techniki badania
wiasciwosci funkcjonalnych maki z sorgo przy uzyciu urzadzen takich jak farinograf,
extensograf oraz analizator lepko$ci RVA. Mialam okazj¢ obserwowac testy wypiekowe na
chlebie pszennym oraz makaronach, a takze oceng ich jakosci.

Dodatkowo zapoznalam si¢ z procesami wstgpnego przetwarzania, takimi jak fermentacja

zakwasu, namaczanie oraz kietkowanie ziarna, ktorych celem byta poprawa funkcjonalnosci i
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wartosci odzywczych badanych surowcow. Staz pozwolil mi zdoby¢ wiedz¢ na temat

technologii zywnosci oraz analizy produktéw zbozowych.

L

Poza naukowg czg$cig stazu miatam okazje zwiedzi¢ Wieden, jego zabytki oraz uczestniczy¢

w jarmarkach bozonarodzeniowych. Wieden zachwycit mnie swojg architekturg i atmosfera.
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Zwiedzitam takie miejsca jak Katedra $w. Szczepana, Patac Schonbrunn oraz Hofburg.
Spacerowatam po historycznym centrum miasta, podziwiajac jego monumentalne budowle i
eleganckie ulice.

Mialam rowniez niezwykta okazje uczestniczy¢ w koncercie Choru Wiedenskiego, ktory
odbyt si¢ w stynnych salach wiedenskiego Konzerthaus. Byto to niezapomniane przezycie,
podczas ktorego mogtam podziwiac nie tylko wyjatkowy talent artystow, ale takze akustyke i
pigkno tego zabytkowego miejsca.

Jarmarki bozonarodzeniowe, zwlaszcza te na placach Rathausplatz i Maria-Theresien-Platz,
urzeklty mnie atmosfera petng §wiatet, 0zdob i tradycyjnych austriackich smakotykow. Byta to

doskonata okazja do poznania lokalnych tradycji i kultury.
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Staz umozliwil mi zdobycie cennego doswiadczenia naukowego oraz poszerzenie

umiejetnosci laboratoryjno-analitycznych. Praca w miedzynarodowym $rodowisku pozwolita

mi na nawigzanie nowych kontaktéw i doskonalenie kompetencji komunikacyjnych.
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Dodatkowo miatam okazj¢ pozna¢ kulture Austrii, co sprawito, ze caly pobyt byt niezwykle

inspirujacy i rozwijajacy.

Ten staz zagraniczny zostal wsparty przez Narodowg Agencje Wymiany Akademickiej (NAWA) w ramach
programu STER: ,, Dziatania na rzecz umiedzynarodowienia Szkoty Doktorskiej Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie (I-SDUPL) .



