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Struktura i wlasciwosci
funkcjonalne skrobi
roznego pochodzenia
botanicznego

Metody przedluzania
trwalosci produktow
spozywczych

Chemiczna i enzymatyczna
modyfikacja
polisacharydow i
oligosacharydow

Kompleksy inkluzyjne
cyklooligosacharydow

Biodegradowalne
folie spozywcze

Produkty innowacyjne z
wykorzystaniem
technologii ,,zero waste”

Interakcje skrobi z
hydrokoloidami
polisacharydowymi

Innowacyjne
receptury i
technologie

produkcji pieczywa
tradycyjnego,
bezglutenowego i
cukierniczego

Biezaca
problematyka
badawcza

Wartosc
technologiczna zboz,
roslin straczkowych i

bulwiastych

Otrzymywanie, wlasciwosci
i zastosowanie zbozowych
preparatow dietetycznych -
koncentratow B-glukanow i
pentozanow

Zawartos¢ akryloamidu
i HMF w produktach
spozywczych

Wlasciwosci
molekularne
polisacharydow

Fortyfikacja produktow
spozywczych w surowce
bedace zrodlem zwiazkow
bioaktywnych i
prozdrowotnych

Wlasciwosci
fizykochemiczne i
funkcjonalne
produktow pszczelich

Nowatorskie produkty na
bazie surowcow
weglowodanowych



Ocena jakosci zboz, roslin
straczkowych i bulwiastych

. ocena wartosci technologicznej ziarna
zbo6z chlebowych i paszowych,

. ocena jakosci roznych typow mak
pszennych i zytnich i ich przydatnosci
do wypieku tradycyjnych i
innowacyjnych produktow
piekarskich,

&i
FARINOGRAF - E,
Brabender GmbH

S . ocena aktywnosci antyoksydacyjnej
ANALIZATOR zboz, przetworow zbozowych, roslin

BIALKA - Kjeltec ) -
2200 Foss Tecator straczkowych i bulwiastych,

. ocena zawartosci mikotoksyn w
catoziarnowych makach z réznych
gatunkow zboz

Quadrumat® Junior

MEYN * izolacja i badanie wlasciwosci
LABORATORYJNY pentozanow w roznych odmianach zyta
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Opracowywanie receptur i badanie
jakosci pieczywa

wykorzystanie naturalnych dodatkow
(np. nasion szartatu i Inu oleistego) do
poprawy wartosci odzywczej i
dietetycznej tradycyjnego pieczywa
pszennego i cukierniczego

wykorzystanie caloziarnowej maki z
roznych odmian zyta oraz maki
pszenzytniej w piekarstwie

zastosowanie starterow w produkcji
pieczywa

rola pentozanow w ksztaltowaniu jakosci
pieczywa zytniego

opracowanie technologii pieczywa
funkcjonalnego w oparciu o tradycyjny
zur piekarski wzbogacony
wyselekcjonowanymi bakteriami
fermentacji mlekowe;j



TEKSTUROMETR TA XT Plus -
SMS

URZADZENIE DO BADANIA
OBJETOSCI PIECZYWA VOLSCAN 600

Technologia produkcji pieczywa
bezglutenowego

opracowanie optymalnych receptur ciasta
na pieczywo bezglutenowe przydatne do
zamrazania, w celu poprawy dostepnosci
dla konsumenta Swiezego pieczywa o
zwiekszonej wartosci zywieniowej i
teksturalne;j.

odroczony wypiek pieczywa bezglutenowego,

optymalizacja skladu mieszanki
hydrokoloidow stosowanych w miejsce
glutenu wraz z wlasciwosciami
reologicznymi ciasta bezglutenowego,

wzbogacenie pieczywa bezglutenowego w
surowce stanowiagce zrodlo zwiazkow
bioaktywnych,

mozliwosc¢ fortyfikacji chlebow
bezglutenowych surowcami
poprodukcyjnymi bogatymi w
antyoksydanty celem opracowania
innowacyjnych produktow prozdrowotnych



Badania skrobi roznego
pochodzenia botanicznego wraz z
analiza skrobi modyfikowanych

. fizykochemiczne i molekularne
wlasciwosci skrobi réznego
pochodzenia, naturalnej i
modyfikowanej,

. kompleksy inkluzyjne
cyklooligosacharydow

v badania mozliwosci wprowadzenia do
struktury cyklodekstryn fragmentow
weglowodorowych o wlasciwosciach
foto- i elektroluminescencyjnych,

AMYLOGRAF Micro

Visco Analyser -
Brabender GmbH

v wprowadzanie fragmentow
oligosacharydowych do struktury
wlokna naturalnego badz sztucznego w
celu otrzymania materialow o
specyficznych wlasciwosciach
uzytkowych



bl l! Badania skrobi roznego pochodzenia

botanicznego wraz z analiza skrobi

modyfikowanych

Analizator wielkosci czastek
laserowy Analysette 22 NEXT
NANO

WIROWKA Rotanta
46 R - Hettich

 modyfikacje polisacharydow i
oligosacharydow,

v

v

badanie zmian jakosci skrobi w procesie
ekstruzji,

utlenianie skrobi w warunkach dziatania
pola promieniowania mikrofalowego, przy
zastosowaniu roznych uktadow
utleniajacych w tym nadtlenku wodoru,

kapsulkowanie labilnych sktadnikow
zywnosci w cyklodekstrynach, w tym
zaawansowane metody ekstrakcji
substancji bioaktywnych przy uzyciu
cyklodekstryn oraz aplikacja
innowacyjnych kompleksow inkluzyjnych
w produktach spozywczych

nowatorskie metody opracowani folii
biodegradowalnych celem zastosowania
w technologii Zywnosci
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REOMETR Rheo Stress 6000

Interakcje skrobi z
hydrokoloidami

Badanie interakcji skrobi z
hydrokoloidami
polisacharydowymi, przy
zastosowaniu nowoczesnych
reologicznych pomiarow
dynamicznych, w aspekcie
aplikacyjnym, do otrzymywania
zagestnikow stosowanych w
produkcji sosow kakaowych,
stodko-kwasnych, majonezow
oraz nadawania tekstury chlebom
bezglutenowym



Ocena miodow naturalnych i
ziolomiodow

. analiza miodow i ziolomiodoéw w celu
okreslenia profilu weglowodanowego,
kwasow organicznych, poszerzona o
pomiary reologiczne, przewodnosc
wlasciwag oraz aktywnos¢ wybranych
enzymow.

0

Spektrofotometr CM-5 do
pomiaru barwy, firmy
Konica Minolta, Japonia

. analiza aktywnosci antyoksydacyjne;j
miodow i ziolomiodow,

. , . analiza wplywu promieniowania
= I} e b 24 .
’ ) mikrofalowego na parametry
| jakosciowe miodow.

, m— — e » zawartosc¢ akryloamidu i HMF w
‘ i e W produktach spozywczych
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Biofortyfikacja chlebow,
ciastek i snackow

. otrzymywanie preparatow z
. = surowcow o duzym potencjale
Chromatograf gazowy z detektorem prozdrowotnym,

FID GC2010 Pro firmy Shimadzu

—

. otrzymywanie chlebow, ciastek
i snackow z udziatem
biopreparatow pochodzenia
zwierzecego i roslinnego,

. analiza biofortyfikowanych
produktow metodami
chromatograficznymi (kwasow
thuszczowych, izomerow
tokoferoli i tokotrienoli oraz
fitosteroli) i oznaczenie
potencjatu antyoksydacyjnego
w probkach finalnych

* Stanowisko chromatograficzne
%  HPLC firmy Knauer



Kolo Naukowe Technologow Zywnosci
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Opiekun: dr hab. inz. Magdalena
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zajmuje sie:

¢ opracowywaniem receptur o2
innowacyjnych wyrobow

ciastkarskich i cukierniczych
% opracowywaniem folii

biodegradowalnych na bazie

polisacharydow

zajmuje sie:

opracowywaniem ekstraktow z
czystka oraz kawy oraz ich
wykorzystywaniem




NAJCIEKAWSZE ZREALIZOWANE PRACE MAGISTERSKIE

Badanie zawartosci kwasu ferulowego w arabinoksylanach wyizolowanych z ziarna
roznych odmian zyta

Zawartosc antyoksydantow w chlebach pszenno-zytnich z udzialem preparatow
roslinnych

Mozliwosc¢ zastosowania alternatywnych zrodetl biatka w celu wzbogacenia pieczywa
pszennego

Proba otrzymania herbatnikow o zwiekszonej zawartosci zelaza

Srodki spulchniajace w pieczywie bezglutenowym

Wplyw pektyn na jakosc folii spozywczych

Wplyw dodatku maczki chleba swietojanskiego na wtasciwosci reologiczne kleikow i zeli
skrobi kuzu

Wplyw skrobi ziemniaczanej na jakosc folii spozywczych
Ocena jakosci 1 wartosci odzywczej chlebow na zakwasie z udzialem soczewicy

Wplyw jakosci pozyskanej skrobi na oznaczenie jej ziarnistosci

za pomoca laserowego miernika uziarnienia oraz za pomocga komputerowej
analizy obrazu

Wplyw wybranych sktadnikow roslinnych na jakosc pieczywa

Wplyw procesu technologicznego na zawartos¢ wybranych sktadnikow w kawach i ich
jakosc




NAJCIEKAWSZE ZREALIZOWANE PRACE MAGISTERSKIE

Charakterystyka farinograficzna mieszanek skrobi z wybranymi bialkami zwierzecymi

Wplyw temperatury przygotowania kleiku pszennego na jakosc¢ pieczywa pszennego z
jego udzialem

Wplyw sekwencji dodawania sktadnikow i sposobu mieszenia ciasta na jakosc¢ chleba
pszennego i bezglutenowego uzyskanego w standaryzowanych warunkach

Wplyw technologii produkcji pieczywa bezglutenowego na jego sktad chemiczny i
indeks glikemiczny

Fortyfikacja chlebow bezglutenowych wycierka z ziemniakow
Wycierka ziemniaczana jako skladnik pieczywa pszennego

Wpltyw wybranych kultur starterowych na zawartos¢ kwasow karboksylowych i
alkoholi w pieczywie bezglutenowym na zakwasie

Charakterystyka farinograficzna mieszanek skrobi z wybranymi bialkami roslinnymi

Proba zastosowania biatka rzepakowego do wypieku chleba bezglutenowego

Proba wyizolowania biatka rzepakowego i jego analiza

Mozliwosci wykorzystania roznych surowcow bezglutenowych do produkcji makaronu
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