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W okresie od 25 maja do 14 czerwca 2025 roku odbylam staz naukowy na wydziale
Budownictwa Ladowego i Inzynierii Srodowiska Uniwersytetu Neapolitanskiego im. Fryderyka II
(University of Naples Federico Il), realizowanym w ramach mobilnosci krotkoterminowej Erasmus+.
Opiekunem naukowym stazu byt Profesor Stefano Papirio. Celem wyjazdu bylo poszerzenie wiedzy
teoretycznej oraz zdobycie praktycznych umiejetnosci z zakresu biologicznych metod obrobki biomasy,
a takze rozwdj kompetencji laboratoryjnych.

Fot. Laboratorium Analiz i Badar Srodowiskowych

Podczas stazu uczestniczytam w badaniach nad termofilng fermentacja beztlenowa o wysokiej
zawartos$ci cial statych, prowadzong w reaktorach laboratoryjnych w trybie okresowym w temperaturze
50 °C. Pracowatam z r6znymi kombinacjami substratow: odwodnionymi osadami $ciekowymi, cieklg
frakcja organicznych odpadow komunalnych, gnojowicg $winska, obornikiem bawolim i serwatka.



Fot. Instalacja do przeprowadzenia procesu fermentacji beztlenowej

Monitorowatam produkcje biogazu i analizowatam jego sklad, koncentrujgc si¢ na zawartosci
metanu i dwutlenku wegla. Przeprowadzalam takze oceng¢ stabilno$ci procesu poprzez pomiary
zasadowosci catkowitej i stezenia lotnych kwasow tluszczowych z wykorzystaniem specjalistycznego
analizatora. Dodatkowo analizowatam wplyw réznych tadunkéw organicznych i warunkéw mieszania
na efektywnos¢ fermentacji, a takze oceniatam wlasciwosci chemiczne pofermentu.

Fot. Aparatura badawcza: a) automatyczny analizator do pomiaru zasadowosci i 10tnych kwaséw tuszczowych;
b) analizator catkowitego wegla organicznego TOC- L.



S e vea

Fot. Stanowisko do: a) pomiaru objetosci gazu metodg wypierania wody; b) analizy sktadu biogazu.

Ponadto moje zadania obejmowaly przeprowadzenie testow BMP, czyli eksperymentow
wsadowych (batch test) w celu oceny biochemicznego potencjatu metanowego, realizowanych w 250
ml butelkach fermentacyjnych w temperaturze 37 °C. Celem tych dziatan byla optymalizacja procesu
fermentacji oraz ocena jakosci i przydatnosci pofermentu jako nawozu.

Fot. Test wsadowy do oceny wiasciwosci fermentacyjnych badanych substratow.

Poza pracag badawcza, staz byl rowniez doskonata okazja do poznania bogatego dziedzictwa
kulturowego regionu. Neapol to trzecie co do wielko$ci miasto Wtoch, potozone nad Zatoka
Neapolitanska, u stop wulkanu Wezuwiusza. Neapol stynie z zabytkowego centrum wpisanego na listg
$wiatowego dziedzictwa UNESCO, imponujacych kosciotow, patacow i muzeow, a takze wyjatkowe;j
atmosfery waskich uliczek i targow. To takze kolebka pizzy, to wiasnie tutaj powstata klasyczna pizza
Margherita. Miasto oferuje bogata kulture, doskonatg kuchnig, pigkne widoki na morze i tatwy dostep
do wysp (Capri, Ischia), ruin Pompei czy Wybrzeza Amalfitanskiego.



Fot. Positano

Zagraniczny staz na uniwersytecie w Neapolu byt dla mnie bardzo cennym i wyjatkowym
doswiadczeniem. Dzigki wyjazdowi poznatam ciekawych ludzi, poprawitam swoj jezyk, zdobytam
nowg wiedze i zblizytam si¢ do wloskiej kultury.



