WARMYg
\k\ AS‘,(,

S pomasz .\

&
a

{d

vl %
N Katedra z [ w] g
| :] Maszyn Roboczych
I i Metodologii Badan W 017N

Katedra Maszyn Roboczych i Metodologii Badan
Wydziat Nauk Technicznych
Uniwersytet Warminisko-Mazurski w Olsztynie

Polskie Towarzystwo Inzynierii i Techniki Przetwérstwa
Spozywczego ,SPOMASZ”

XIX

Konferencja Naukowo-Techniczna
Budowa i Eksploatacja Maszyn
Przemystu Spozywczego
,BEMS 2020”

Streszczenia referatow

Stare Sady, 8-11 wrzesnia 2020



Streszczenia referatow

XIX

Konferencja Naukowo-Techniczna
Budowa i Eksploatacja Maszyn
Przemystu Spozywczego
,BEMS 2020”



Organizatorzy
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Woydziat Nauk Technicznych
Katedra Maszyn Roboczych i Metodologii Badan

Polskie Towarzystwo Inzynierii i Techniki Przetwérstwa Spozywczego

~SPOMASZ”

Komitet Organizacyjny

prof. dr hab. inz. Dariusz Jan Choszcz — Przewodniczacy ds. naukowych

dr hab. inz. Piotr Markowski — Przewodniczacy ds. organizacyjnych

dr hab. inz. Zdzistaw Kaliniewicz — V-ce przewodniczacy ds. organizacyjnych
mgr Justyna Biedulska — Sekretarz

mgr Karolina Szturo — obstuga informatyczna

Reprodukcja wykonana bezposrednio z dostarczonych materiatéw.

Za tres¢ prac odpowiedzialni sg Autorzy.



XIX KONFERENCJA NAUKOWO-TECHNICZNA BEMS 2020
MIKOAJKI — STARE SADY 8-11 WRZESNIA

Komitet Naukowy

Prezydium

Prof. dr hab. inz. Dariusz Choszcz — Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie — Przewodniczacy Komitetu
Prof. dr hab. inz. Dariusz Andrejko — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Prof. dr hab. inz. Adam Lipinski — Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

Prof. dr hab. inz. Kazimierz Zawislak — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Cztonkowie Honorowi

Prof. dr hab. inz. Rudolf Michatek, dr h.c. multi — Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Prof. dr hab. inz. J6zef Grochowicz, dr h.c. — Szkota Gtéwna Turystyki i Rekreacji w Warszawie
Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun — Politechnika Koszaliriska

Prof. dr hab. inz. Andrzej Dowgiatto — Morski Instytut Rybacki — PIB w Gdyni

Prof. dr hab. inz. Daniel Dutkiewicz — Politechnika Koszalifiska

Cztonkowie

Prof. dr hab. inz. Dariusz Dziki— Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Prof. dr hab. inz. Stawomir Kocira— Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Prof. dr hab. inz. Stanistaw Konopka— Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Prof. dr hab. inz. Maciej Kubon— Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Prof. dr hab. inz. Elzbieta Kusiniska— Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Prof. dr hab. inz. Andrzej Kusz— Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Prof. dr hab. inz. Marian Panasiewicz— Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Prof. dr hab. inz. Pawet Sobczak— Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Prof. dr hab. inz. Mateusz Stasiak— Instytut Agrofizyki im. Bohdana Dobrzariskiego PAN
Prof. dr hab. inz. Agnieszka Wdjtowicz — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Krzysztof Biericzak — Politechnika Poznariska

dr hab. inz. Fabian Dajnowiec — Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

dr hab. inz. Adam Ekielski — Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

dr hab. inz. Ewa Gondek — Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

dr hab.
dr hab. inz. Marek Jakubowski — Politechnika Koszalifiska
dr hab.
dr hab. inz. Zbigniew Kobus — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

nz. Dariusz Goéral — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

nz. Zdzistaw Kaliniewicz — Uniwersytet Warmifisko-Mazurski w Olsztynie

dr hab. inz. Katarzyna Koztowicz — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Ryszard Kulig — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Grzegorz tysiak — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Piotr Markowski — Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
dr hab. inz. Dominika Matuszek — Politechnika Opolska

dr hab. inz. Jacek Mazur — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Marcin Mitrus — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Rafat Nadulski — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Stawomir Obidziriski — Politechnika Biatostocka

dr hab. inz. Tomasz Olejnik — Politechnika tédzka



XIX KONFERENCJA NAUKOWO-TECHNICZNA BEMS 2020
MIKOAJKI — STARE SADY 8-11 WRZESNIA

dr hab. n. farm. Anna Oniszczuk — Uniwersytet Medyczny w Lublinie

dr hab. inz. Tomasz Oniszczuk — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Jolanta Piekut — Politechnika Biatostocka

dr hab. inz. Joanna Piepidrka-Stepuk — Politechnika Koszaliriska

dr hab. inz. Katarzyna Samborska — Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
dr hab. inz. Jacek Skwarcz — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Agnieszka Starek — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Jakub Sikora — Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

dr hab. inz. Jan Szczepaniak— Sie¢ Badawcza tukasiewicz — Przemystowy Instytut Maszyn Rolniczych
dr hab. inz. Agnieszka Szparaga — Politechnika Koszaliska

dr hab. inz. Katarzyna Szwedziak — Politechnika Opolska

dr hab. inz. Beata Slaska-Grzywna — Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

dr hab. inz. Katarzyna Wojtkowiak — Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

dr hab. inz. Wioletta Zukiewicz-Sobczak — Paristwowa Szkota Wyzsza w Biatej Podlaskiej



XIX KONFERENCJA NAUKOWO-TECHNICZNA BEMS 2020
MIKOAJKI — STARE SADY 8-11 WRZESNIA

Spis streszczen

Andrzej Anders, Piotr Markowski, Zdzistaw KaliNI@WICZ .............ccceviiiiiiiiiiniieicceceece e 9
MODELOWANIE KSZTALTU SUROWCOW | PRODUKTOW SPOZYWCZYCH NA PRZYKtADZIE KOLBY KUKURYDZY

Dariusz Andrejko, Agnieszka Sagan, Agnieszka Starek ..o 11
STABILIZACJA OLEJU LNIANEGO PRZY WYKORZYSTANIU NATURALNYCH PRZECIWUTLENIACZY

Jawad Kadhim Al Aridhee, Grzegorz tysiak, Ryszard Kulig, Renata R6zyto, Monika Wojcik ...........c.ccocevevirenieiennne 12
WPLYW CZASU RELAKSACII ZIARNIAKOW PSZENICY NA PARAMETRY MODELU PELEGA | NORMANDA

Pawet Banaszczyk, Fabian DaJROWIEC ..........coeiiiiiiiiiiiieieeiieeee ettt sttt sttt sb et see b et ese et eneen 14
MIKROSTRUKTURA EMULSJI ROZPYLANEJ W WIEZY SUSZARNICZE)

Tomasz Bernat, Krzysztof Biericzak
EFEKTYWNOSC PRACY UKLADU CHtODNICZEGO W ZALEZNOSCI OD ZASTOSOWANEGO SKRAPLACZA

Agata Bienczak, Pawet Wozniak, tukasz Ignasiak, Jan Szczepaniak ...............cocooveviriiiiinininininceeeeee e 16
ANALIZA PROCESU FORMOWANIA WIELOWARZYWNEGO BURGERA

Beata Biernacka, Dariusz Dziki, Renata Rozyto, Urszula Gawlik-DZiKi ...............cccoceeriiriienieiieiieciecicceeee e 17
WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE | SENSORYCZNE MAKARONOW WZBOGACONYCH DODATKIEM KAWY ZBOZOWE)

tukasz Bitos, DOMINIKA IMATUSZEK ............cccueeiiiiiiiiiiiiiecece ettt e et e e e beessaeesaeesaeesaeeseeseesseennns 19
POROWNANIE JAKOSCI WYBRANYCH SPOZYWCZYCH MIESZANIN DROBNOZIARNISTYCH UZYSKIWANYCH
W MIESZALNIKU OBROTOWYM TURBULENTNYM W ZALEZNOSCI OD PRZEKROJU BEBNA MIESZALNIKA

Maciej Combrzynski, Agnieszka Wéjtowicz, Marcin Mitrus, Tomasz Oniszczuk, Karol Kupryaniuk,

IMAreK IMIITANOWSKI ........coueiiiiiiiiiieiee ettt se e b s et bt e e e e e neseeen e e st esnennennes 20
MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA OTRAB ZBOZOWYCH W PRODUKCJI BIOTWORZYW
Fabian Dajnowiec, PAWel BANASZCZYK ...........ccocuiiiiiiiiiieieeieeiee ittt ettt et ettt saeesa e st e st e sabe et e e be e beenbeesbeesanena 21

ZMIANY STRUKTURY UKtADU DYSPERSYJNEGO PODCZAS JEGO WYTWARZANIA

Jarostaw Diakun, Marek Jakubowski, Andrzej Wisniewski
POTRZEBY | UWARUNKOWANIA W ZAKRESIE MECHANICZNEJ OBROBKI KARPIA NA POTRZEBY HODOWCOW
| W MALEJ SKALI PRZETWORSTWA PRZEMYStOWEGO

Dariusz Dziki, Wojciech Tarasiuk, Urszula Gawlik-Dziki, Grzegorz tysiak, Pawet Jochymek ...............ccccoviiniinnnnns 24
ANALIZA PROCESU MIKRONIZACIJI tUSKI OWSIANEJ
AAM EKIISKI .....c..oviiieiece et sttt st r et e bt ere e 26

WPLYW MATERIALU SIECIUJACEGO NA WYBRANE PARAMETRY BIOKOMPOZYTOW Z ODPADOW PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO

Dariusz Goral, Katarzyna Koztowicz, Urszula Pankiewicz, Matgorzata GOral .............cccccocvevieiieecieenieccieeeeee e 27
WYKORZYSTANIE PULSACYJNEGO POLA ELEKTRYCZNEGO DO PRODUKCIJI LODOW PROBIOTYCZNYCH

Jarostaw Diakun, Monika Sterczyrniska, Monika Mastek, Marek JakubowskKi .............c...cccceevieniiniiniieniieniieieecenees 28
BADANIE WYTRZYMALOSCI WYBRANYCH OStONEK JELITOWYCH WYKORZYSTYWANYCH W PRZETWORSTWIE
MIESNYM

Kamila Kasprzak-Drozd, Anna Oniszczuk, Karol Kupryaniuk, Piotr LEWKO ............cccoccvviiiiieiiieeniee e 29
ZAWARTOSC ZWIAZKOW AKTYWNYCH BIOLOGICZNIE W EKSTRUDOWANYCH CHRUPKACH Z DODATKIEM
CZOSNKU NIEDZWIEDZIEGO

Zbigniew Kobus, Rafat Nadulski 31
WPLYW SONIKACJI NA EFEKTYWNOSC EKSTRAKCJI POLIFENOLI Z WYTEOKOW JABEKOWYCH

Matgorzata Kowczyk-Sadowy, Matgorzata Krasowska, Piotr Kaczynski, Jolanta Piekut, Stawomir Obidzinski,
MaAAAIENA DORZYASKA ......cooueiiiiiiiiiie ittt ettt ettt e bt e bt e s be e s ateeabesabeeabe e bt e saeesstesabesabeeabeenbeenbeenbeenbeenbaenneanns 32
AKTYWNOSC DETERENTNA WYBRANYCH ZWIAZKOW FENOLOWYCH WOBEC CHRZASZCZY WOtKA

ZBOZOWEGO (Sitophilus granarius L.)

Matgorzata Krasowska, Matgorzata Kowczyk-Sadowy, Jolanta Piekut, Magdalena Dotzyriska,
SEAWOMIE OBIAZIASKI .......oveeeieiiiiiieieee ettt st et s et e s e e st et e besaesbe e st e st ensessenbesnesseenneneenee 33
OCENA MOZLIWOSCI ZAGOSPODAROWANIA ODPADOW ROLNO-SPOZYWCZYCH NA CELE NAWOZOWE



XIX KONFERENCJA NAUKOWO-TECHNICZNA BEMS 2020
MIKOAJKI — STARE SADY 8-11 WRZESNIA

Dariusz Kryszak, Adrian Bartoszewicz, Tomasz P. OIenik ...........c..ccccoiriiiiiiiiiininiieceseeeree s 34
MODELOWANIE TRANSPORTU PRODUKTOW SYPKICH Z ZASTOSOWANIEM BEZSIATKOWEJ METODY
ELEMENTOW DYSKRETNYCH (DEM)

Ryszard Kulig, Grzegorz Lysiak, PAWeT HYTQ ...........cocooiiiiiiiii et 35
EFEKTYWNOSC PROCESU AGLOMERACII CISNIENIOWEJ WYBRANEJ BIOMASY ZIELNE)

Dominika MatUuSZeK, LUKASZ BIOS .............ccooiiiuiiiiiiiiiiiiiee e cciitee e e e e ettt e e e eeeabe e e e e e setabaeeeeeesbaseeeeesesssteeesesensbnseeeeesensrens 36
KOMPUTEROWA ANALIZA OBRAZU JAKO METODA OCENY JAKOSCI WYBRANYCH SPOZYWCZYCH
MIESZANIN DROBNOZIARNISTYCH

Marcin Mitrus, Agnieszka Waéjtowicz, Tomasz Oniszczuk, Maciej Combrzynski, Katarzyna Lisiecka, Karol
Kupryaniuk, Abdallah BOUASIA ............cc.oiiiiiiiiiiieier ettt st b e st ettt e bt et nen 37
WYBRANE ASPEKTY PROCESU EKSTRUZJI FASOLI

Tymoteusz Mysakowski, Tomasz P. Olejnik, Radostaw MOStOWSKI ..............cceeeririniiiinieniinenceeeeeee e 38
NATURALNE METODY KONSERWACIJI MIESA W PROCESIE SUSZENIA WOLOWINY

Rafat Nadulski, Zbigniew Kobus
WPLYW ZAMRAZANIA | ROZMRAZANIA MIAZGI Z BURAKOW CWIKEOWYCH NA PRZEBIEG TLOCZENIA
I JAKOSC OTRZYMANEGO SOKU

Stawomir Obidzirnski, Magdalena Dotzyriska, Matgorzata Kowczyk-Sadowy, Matgorzata Krasowska ........................ 41
WYTWARZANIE GRANULATU OPAtOWEGO Z UDZIALtEM ODPADOW OWOCOWYCH

Anna Oniszczuk, Kamila Kasprzak-Drozd, PIOtr LEWKO ............cccoiiiiiiiiiiieiiieiicsitesce ettt saeebe e s 42
ZAWARTOSC ZWIAZKOW AKTYWNYCH BIOLOGICZNIE W ZYWNOSCI WZBOGACONEJ O OWOCE GOI

Tomasz Oniszczuk, Maciej Combrzyniski, Agnieszka Wéjtowicz, Marcin Mitrus, Anna Oniszczuk,
Karol Kupryaniuk, Marek Milanowski, PIOtr LEWKO ..............cooiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeesee sttt 44
PRODUKCJA MATERIAtOW BIODEGRADOWALNYCH Z WYKORZYSTANIEM PROCESU EKSTRUZJI

Marian Panasiewicz, Jacek Mazur, Pawet Sobczak, Kazimierz Zawislak, Ryszard Kulig, Grzegorz tysiak .................... 45
ENERGOCHLONNOSC PROCESU PtATKOWANIA ZIARNIAKOW PODDANYCH ZROZNICOWANYM
ZABIEGOM NAWILZANIA

Anna Pecyna, Marek $cibisz, AGNIESZKa BUCZA] ...............cccevvireveviiereeeeeeeesesseessssesessssssssssssssssasssssssesessssssssssessssssnens 46
POSTAWA ROLNIKOW WOBEC ZAGROZEN | WYPADKOW W ROLNICTWIE INDYWIDUALNYM

Jolanta Piekut, Marzena Smolewska, Diana KUPFianOW ............c.cociiiiiiiiniiiieiienie ettt sttt 47
WHASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE BULW TOPINAMBURU

Karolina Perz, Aleksandra REWOIIASKA ...............cccooiiiiiiiiiii ettt et e e s tae e s e e e e aeaenans 48
WPLYW KONFIGURACJI SIECI SPREZONEGO POWIETRZA NA OPORY PRZEPLYWU

Joanna Piepidrka-Stepuk; ANArzej WISNIEWSKI ............ccouiiiiiiiiiiiiiiieese ettt sttt s sane s 49
KONCEPCJA ROZBUDOWY INSTALACJI RUROCIAGOWEJ O BARBOTAZOWY UKEAD WZMACNIAJACY MECHANICZNE
ODDZIALYWANIA W PROCESIE MYCIA METODA CIP

Joanna Piepidrka-Stepuk, Arleta Krzemiriska, Marta Stachnik ............ccccoociiiiiiiiiiiiniiieee s 50
POROWNANIE WYBRANYCH CECH JAKOSCI MIODOW LIPOWYCH DOSTEPNYCH NA RYNKU KOSZALINSKIM
Liliana RAK-UrDaniak ...........ccooiriiiiiieieie ettt sttt sttt b et et e e bt s et eb et e e et e s e e b e aeeseenneneen 51

UNIWERSALNA WYPARKA DO MAS KARMELARSKICH

Wojciech Rejmer, Andrzej Wesotowski, Ewa SIemianowsKa .............ccccceeiiiiiiiiniiiniiiniiicie et 53
WPLYW ULTRADZWIEKOW NA WASCIWOSCI WEDLIN EKOLOGICZNYCH Z DODATKIEM MIESA WOLOWEGO

Konrad ROJCEWICZ, ZDIZNIEW OKSTULA ........ccceeiiiiieiieiieeieeiee ettt ettt et e sae e s bt e saeesetesabesabeesbeenbeenbe e beenbeessaesnsanns 54
ANALIZA WYBRANYCH WtASCIWOSCI WIOROW SOSNOWYCH W CELU OKRESLENIA MOZLIWOSCI
ICH SUSZENIA W SUSZARNI FONTANNEJ

Renata Rozyto, Monika Wdjcik, Patryk Sobaszek, Beata Biernacka, Dariusz DziKi .............cccccocevvieriiniinnienienieniene 56
WEASCIWOSCI FIZYCZNE CHLEBA BEZGLUTENOWEGO Z DODATKIEM LIOFILIZOWANYCH JAGOD ACAI

Pawet Sobczak, Kazimierz Zawislak, Jacek Mazur, Piotr Skatecki, Agnieszka Kaliniak-Dziura ............ccccocovevveniennnnns 58
WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ NA WYBRANE PARAMETRY TEKSTURY MIESA Z ODZYSKU PO FILETOWANIU KARPIA



XIX KONFERENCJA NAUKOWO-TECHNICZNA BEMS 2020
MIKOAJKI — STARE SADY 8-11 WRZESNIA

Agnieszka Starek, Agnieszka Sagan, Dariusz Andrejko, Zbigniew Kobus, Joanna Pawtat ..............cccccccevineniniinenenne 59
OCENA WPLYWU NIEKONWENCJONALNYCH PROCESOW UTRWALANIA NA DETERMINANTY
JAKOSCI SOKU JABLKOWEGO

Monika Sterczyniska, Marek JAKUDOWSKI ...........ccccooiiiiiiiiiiiiiieeee e 60
POMIARY PIV PRZEPLYWU W SEPARATORZE Z ZAWIROWANIEM O ZMODYFIKOWANYM KSZTALCIE DENNICY

Agnieszka Szparaga, Stawomir Kocira, EWa CZerwifiska ..............ccceviiriiiiiiiiniiiniinieeeec e 61
OCENA ALLELOPATYCZNEGO WPLYWU EKSTRAKTOW ROSLINNYCH NA KIELKOWANIE NASION
KAPUSTY CZERWONEJ

Pawet Tomtas, Tomasz P. Olejnik, AMadeusz SKWIOT ............cccceeriiriiniiniiiiiieeeeree et 62
BADANIA STANOWISKOWE | SYMULACJE CFD MODELOWANIA ROZDZIALU FAZ CIECZ-GAZ Z JEDNOCZESNYM
TRANSPORTEM CIECZY | MECHANICZNA DESTRUKCJA PIANY

Katarzyna Wojtkowiak, Matgorzata Warechowska, Agnieszka Markowska-Mendik ...............c.ccccoeviriinnieniecieenens 63
ZMIENNOSC ZAWARTOSCI BIALKA | SKEADNIKOW MINERALNYCH W ZIARNIE ROZNYCH FRAKCJI
ROZMIAROWYCH PSZENICY

Karolina Wojtunik-Kulesza, JUstyna DrODEK ...............ccocoviiiiiiiiinininicceeee s st 64
AKTYWNOSC BIOLOGICZNA EKSTRUDOWANYCH PELLETOW WZBOGACONYCH O WARZYWA Z RODZINY
AMARYLLIDACEAE

Pawet Woziniak, Agata Bienczak, LUKASZ IZNASIAK ..............ccceiriiiiiiniiiiieiieic ettt 65
STANOWISKA BADAWCZE DO OCZYSZCZANIA WARZYW

Monika Woéjcik, Renata Rézyto
WPLYW DODATKU WYWARU Z OWOCOW GLOGU NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE PIECZYWA PSZENNEGO

Agnieszka Waéjtowicz, Abdallah Bouasla, Marcin Mitrus, Tomasz Oniszczuk, Maciej Combrzynski,
Katarzyna Lisiecka, Marek Milanowski, Karol Kupryaniuk, Piotr LEWKO ............cccccovceeriiriiniieniienienicceeeesiee e 68
EKSTRUDOWANE MAKARONY BtYSKAWICZNE — WYBRANE ZAGADNIENIA TECHNICZNE | TECHNOLOGICZNE

Kazimierz Zawislak, Pawet Sobczak, Marian Panasiewicz, Jacek Mazur .............c.ccccovveiiiieciie e 69
CZYNNIKI KONSTRUKCYJNE ROZDRABNIACZY BIJAKOWYCH WPLYWAJACE NA PROCES ROZDRABNIANIA
WiOlEtta ZUKIEWICZ-SODCZAK ..........cvcveviveveviiieieeeeeccececece ettt ettt ettt s s s s s asteaeae s et et e s e s et es st es s s s esansssseeanentetee 71

KIERUNKI ZASTOSOWAN BIOWEGLA W PRAKTYCE



XIX KONFERENCJA NAUKOWO-TECHNICZNA BEMS 2020
MIKOAJKI — STARE SADY 8-11 WRZESNIA

MODELOWANIE KSZTAtTU SUROWCOW | PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
NA PRZYKLADZIE KOLBY KUKURYDZY

MODELING OF SHAPE OF RAW MATERIALS AND FOOD PRODUCTS
ON THE EXAMPLE OF MAIZE COB

Andrzej Anders, Piotr Markowski, Zdzistaw Kaliniewicz
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Stowa kluczowe: kolba kukurydzy, wtasciwosci geometryczne, skaner 3D, modelowanie
Keywords: corn cob, geometric features, scanner 3D, modeling

Metody pomiaru surowcéw i produktéow spozywczych sg wykonywane za pomocg przyrzaddw
mierniczych pozwalajgcych na bezposredni pomiar liniowy. Pomiar ten w gtdwnej mierze jest oparty na
typowych i powszechnie dostepnych przyrzadach takich jak wszelkiego rodzaju liniaty, suwmiarki
analogowe, suwmiarki elektroniczne, mikrometry i czujniki zegarowe (metoda 1D). Wszystkie te metody
pozwalajg szybko i bezposrednio okresli¢ wymiar liniowy badanego obiektu, nie wymagajg uzycia
skomplikowanych i drogich urzadzen. Zmierzenie obiektu i zapisanie wyniku odbywa sie z reguty bez
potrzeby specjalnego przygotowywania wiekszosci badanych prdébek, w ograniczonym zakresie jest
stosowane w pomiarach surowcéw o kruchej strukturze i wrazliwych na uszkodzenia wywotane
bezposrednim kontaktem z przyrzadem mierniczym.

Metoda pomiaru oparta na rejestracji ksztattu prébki w postaci chmury punktéw (metoda 3D) jest
metodg stosunkowo nowa i na dzien dzisiejszy stosowang tam gdzie potrzebny jest dokfadny
przestrzenny model numeryczny obiektu. Do rejestracji potozenia kazdego punktu tworzgcego model
prébki wykorzystuje sie skanery 3D oparte na rejestracji potozenia promienia lasera lub na tak zwanym
Swietle strukturalnym. Urzadzenia te w sposéb bezkontaktowy pozwalajg zarejestrowac¢ w przestrzeni
potozenie punktéw, z ktérych zbudowany jest badany obiekt. Zarejestrowane przez skaner 3D punkty
pozwalajg na budowe przestrzennego modelu numerycznego, na bazie ktérego mozna wykonaé pomiary
metrologiczne. Zapisany model numeryczny odzwierciedla ksztatt badanej prébki z dnia wykonania
skanowania, moze by¢ powielany bez utraty informacji i wykorzystywany dowolng liczbe razy do
weryfikacji i wykonywania pomiaréw za pomocg odpowiedniego oprogramowania. Metode te mozna
stosowac do pomiaréw surowcow o duzych i matych wymiarach, kruchych i wrazliwych na uszkodzenia.
Otrzymany model numeryczny moze by¢ wykorzystany w celach wizualizacji komputerowej,
np. przebiegu proceséw technologicznych, mozna go przeskalowac oraz utworzy¢ na jego podstawie
model rzeczywisty z wykorzystaniem technik przyrostowych, np. druku 3D.

Celem pracy jest ocena wymienionych metod pomiarowych w zakresie doktadnosci wyznaczania
podstawowych parametréw geometrycznych surowcéw roslinnych na przyktadzie kolb kukurydzy. Ocena
dotyczy wzglednych poréwnan doktadnosci wyznaczania pola powierzchni i objetosci.
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Rys. 1. Przyktady modeli kolby kukurydzy: 3D- skanowanie 3D, M1 - elipsoida obrotowa,
M2 — walec i pét elipsoidy obrotowej, M3 — pétkula, walec i pét elipsoidy obrotowej,
M4 —walec i stozek, M5 - pétkula, walec i stozek, M6 — walec i stozek Sciety,
M7 — poétkula, walec i stozek Sciety

Pomiar pola powierzchni kolb z wykorzystaniem przestrzennych modeli numerycznych (metoda 3D)
jest dokfadniejszy niz pomiar pola powierzchni okreslany formutami matematycznymi, do ktdérych
wprowadza sie wyniki pomiaréw uzyskane metodg bezposrednig (1D). Analiza ksztattu prébki na
podstawie modelu przestrzennego pozwala na otrzymanie wiekszej ilosci informacji o badanym obiekcie
niz metoda oparta na opisie geometrii probki za pomoca formut matematycznych i wspoétczynnikdw
ksztattu.
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STABILIZACJA OLEJU LNIANEGO PRZY WYKORZYSTANIU NATURALNYCH
PRZECIWUTLENIACZY

LINSEED OIL STABILIZATION USING NATURAL ANTIOXIDANTS

Dariusz Andrejko, Agnieszka Sagan, Agnieszka Starek

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Biologicznych Podstaw
Technologii Zywnosci i Pasz

e-mail: dariusz.andrejko@up.lublin.pl

Stowa kluczowe: olej Iniany ttoczony na zimno, naturalne przeciwutleniacze, stabilnos$¢ oksydacyjna
Key words: linseed cold pressed oil, natural antioxidants, oxidative stability

Podczas przechowywania olejow mogg zachodzi¢ zmiany obnizajgce ich jakos¢. Ttuszcze ulegaja
bowiem hydrolizie (na wolne kwasy ttuszczowe i glicerol) oraz utlenieniu. Zabiegiem, ktory pozwala na
ograniczenie tych niekorzystnych proceséw, jest dodatek przeciwutleniaczy. Naturalnym
przeciwutleniaczami stosowanymi w olejach moga by¢ przyprawy. Dzieki zawartosci sktadnikow takich
jak polifenole przedtuzajg one trwatos¢ produktéw spozywczych i dodatkowo majg korzystny wptyw na
organizm cztowieka.

Celem pracy byta ocena wptywu dodatku wybranych przypraw na trwatosc¢ oleju Inianego ttoczonego
na zimno.

Materiatem uzytym w pracy byt swiezy olej Iniany nierafinowany, tfoczony na zimno przy uzyciu prasy
wolnoobrotowej Sana EUJ-707. Do analizy przygotowano pie¢ préb po 150 g. Pierwszg z nich stanowit
olej bez dodatku przypraw (préba kontrolna). Do pozostatych préb dodano 1% rozmarynu, sumaka,
tymianku i pieprzu czarnego. Préby oleju przechowywano w lodéwce w temperaturze 5°C. W badanych
olejach oznaczano liczby kwasowa [PN-EN ISO 660:2010] i nadtlenkowg [PN-EN ISO 3960:2012]. Analiza
tych parametréw nastepowata po 4, 8 i 12 tygodniach. Stabilno$¢ oksydacyjng zbadano po 3 i 11
tygodniach przechowywania, z zastosowaniem metody Rancimat przy pomocy aparatu 893 Professional
Biodiesel Rancimat firmy Metrohm wedtug PN-ISO 6886:2009.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wszystkie préby oleju Inianego spetniaty
wymagania stawiane olejom ttoczonym na zimno pod wzgledem wartosci liczb kwasowej i nadtlenkowej,
przez caty okres przechowywania. Przeciwutleniacze zawarte w rozmarynie i tymianku poprawity
stabilno$¢ oksydacyjng produktu i te przyprawy moga by¢ stosowane do przedtuzania jego trwatosci.
Najlepszg stabilnoscig oksydacyjng charakteryzowat sie olej z dodatkiem rozmarynu.
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WPLYW CZASU RELAKSACJI ZIARNIAKOW PSZENICY NA PARAMETRY
MODELU PELEGA | NORMANDA

EFFECT OF RELAXATION TIME OF WHEAT KERNELS ON PARAMETERS
OF THE PELEG AND NORMAND MODEL

Jawad Kadhim Al Aridhee’, Grzegorz tysiakz, Ryszard Kuligz, Renata Réiyioz, Monika WtSjcik2

1College of Agriculture, Al Muthanna University, Al Muthanna 66001, Iraq
*Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, 20-612 Lublin

e-mail: grzegorz.lysiak@up.lublin.pl

Stowa kluczowe: pszenica; Sciskanie, relaksacja, czas relaksacji; model Pelega i Normanda
Keywords: wheat: compression; relaxation time; Peleg and Normand model

Okreslenie zaleznosci pomiedzy wtasciwosciami reologicznymi i teksturg zywnosci, jak rowniez ich
zwigzkdw z mechanikg ciat statych i mechanikg pekania stanowig jedne z obiecujacych i gtéwnych
kierunkow badan zwigzanych z reologig zywnosci. Potwierdzajg to min. pomiary twardosci pojedynczego
ziarniaka przy wykorzystaniu systemu SKCS, czy oceny wiasciwosci reologicznych ciasta przy
zastosowaniu alweografu. Zaréwno badania teoretyczne jak i eksperymentalne w tym zakresie
warunkujg lepsze zrozumienie proceséw ich przetwarzania. Jednakze wielka réznorodnosé¢ warunkow
prowadzonych badan, stosowanych metod interpretacji i modeli sprawia, ze nadal istnieje wiele
odmiennych opinii odnosnie wielu aspektéw melodycznych prowadzenia badan jak i ich aplikacyjnosci.
W pracy weryfikacji poddano model Pelega i Normanda dla réznych czaséw prowadzenia testu relaksacji.

Badania relaksacji naprezen wykonano przy wykorzystaniu uniwersalnej maszyny Zwick Z020.
Pomiary wykonano dla nieuszkodzonych ziaren pszenicy odmiany Zawisza o wilgotnosci w zakresie 8-20%
(co 2%). Pojedyncze ziarna obcigzono osiowo z predkoscia 10 mm/min do uzyskania obcigzenia na
poziome 20 N. Tak uzyskane odksztatcenie utrzymywano na statym poziomie przez okres 300 sekund.
Zmniejszajacy sie wartos¢ sity w funkcji czasu relaksacji rejestrowano za pomocg oprogramowania
testXpert firmy Zwick. Uzyskane w ten sposéb charakterystyki (20 dla kazdego poziomu wilgotnosci)
podzielono na réine przedziaty czasowe, tj. 0-10, 0-20, 0-30, 0-40, 0-50, 0-60, 0- 120, 0-180, 0-240
i 0-300 s. Uzyskane widma relaksacyjne aproksymowano za pomoca réwnania Pelega i Normanda przy
wykorzystaniu Excela.

Uzyskane charakterystyki relaksacji podzielono na zréznicowane przedziaty czasowe od 0 do 10, 20,
30, 40, 50, 60, 120, 180, 240 i 300 s. Wptyw czasu potwierdzono przy wilgotnosci pszenicy w zakresie od
8% do 20%, a uzyskane widma relaksacyjne aproksymowano za pomocg réwnania Peleg i Normanda.

Fyt
Fo—F¢

= kl +k2t

gdzie:
Fo = sita poczatkowa (ok 20 N) dla czasu t = 0 in (N);
Ft = sita dla czasu relaksacji t (N); t = czas relaksacji (s);
kq i ky = state (odwrotnos$¢ statej k; okresla wstepna szybkosé relaksacji obcigzenia, k, stanowi
asymptotyczng wartos¢ relaksacji obcigzenia.

Stata k; rosta proporcjonalnie wraz ze wzrostem czasu relaksacji z ~ 3,3 do 23,3 s. Wartosci statej k,
spadaty w przypadku dtuzszych okreséw relaksacji, a spadek byt wzglednie szybki przez 60 sekund,
a nastepnie asymptotycznie zmniejszat sie. Wptyw czasu na parametry modelu zalezat od wilgotnosci
ziaren, a doktadnos$é modeli byta istotnie rézna dla badanych czaséw relaksacji.
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Rys. 1. Przyktadowe dopasowanie modelu Pelega and Normanda dla réznych czaséw relaksacji

Model Pelega i Normanda nie zawsze opisywat widma relaksacyjne pszenicy z duza doktadnoscia.
Doktadno$¢ modeli byta znaczaco réina dla badanych czaséw relaksacji, a minimalny btad
zaobserwowano dla czasu w zakresie 120-180 s. W zaleznosci od zastosowanego czasu relaksacji
poczatkowa i pdzniejsza faza relaksacji byty reprezentowane ze zmieniajaca sie precyzjg, a zwiekszona
doktadnosé opisu jednej fazy relaksacji prowadzita do zmniejszenia doktadnosci opisu fazy drugiej. Zwykle
nie jest mozliwe uzyskanie wysokiej doktadnosci aproksymacji obu faz relaksacji, a doktadnosé¢ modelu
Pelega i Normanda jest kompromisem miedzy doktadnoscig oceny obu wspdtczynnikéw modelu.
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MIKROSTRUKTURA EMULSJI ROZPYLANEJ W WIEZY SUSZARNICZE)

THE MICROSTRUCTURE OF EMULSION ATOMIZED IN SPRAY DRYER

Pawet Banaszczyk, Fabian Dajnowiec

Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnoéci, Katedra Inzynierii i Aparatury
Procesowej, ul. M. Oczapowskiego 17, 10-719 Olsztyn

e-mail: pawel.banaszczyk@uwm.edu.pl

Stowa kluczowe: atomizacja emulsji, suszarnia rozpryskowa, atomizer rotacyjny
Key words: atomization of emulsion, spray dryer, rotary atomizer

W pracy przedstawiono wyniki badan nad wptywem rozpylania emulsji przez rotacyjny atomizer
suszarni rozpryskowej na rozktad wielkosci kropel fazy rozproszone;j.

Do przygotowania emulsji zastosowano koncentrat biatek serwatkowych WPC-80, maltodekstryne
MD (DE-11,9) olej z nasion wiesiotka OLW o nastepujagcym procentowym udziale masowym
poszczegdlnych sktadnikéw: odpowiednio 5%, 22,5% i 2,5%. Do przygotowania emulsji wykorzystano
jednokanatowa membrane ceramiczng o nominalnej srednicy poréw 0,8 um. Olej z wiesiotka wttaczano
do kanatu membrany, przez ktory przeptywata faza ciggta z natezeniem przeptywu zapewniajgcym
szybkos¢é Scinania 7860 s™. Proces emulgowania membranowego prowadzano w dwdch temperaturach
209C i 352C i trzech cisnieniach wttaczania fazy olejowej 0,24 MPa, 0,36 MPa oraz 0,48 MPa.

Otrzymane emulsje podawano do rotacyjnego atomizera wiezy suszarniczej (Zahn u. Co. Niemcy)
w temperaturze otoczenia (25°C) ze statym natezeniem doptywu. Podczas doswiadczerr zachowano
predkos¢ obrotowa dysku o $rednicy 0,2 m réwna 14700 rpm. Rozpylona emulsja sptywata po
wewnetrznej powierzchni komory suszarniczej do odbieralnika.

Przed i po procesie rozpylania oceniano strukture emulsji. W tym celu zastosowano pomiar metoda
dyfrakcji laserowej wykorzystujgc aparat Masterzizer 2000 umozliwiajgcy scharakteryzowanie czastek
ukfadu rozproszonego przez okreslenie wielkosci d(0.1), d(0.5) i d(0.9). Uzyskane wyniki pozwalaja
stwierdzi¢, ze na skutek dziatania sit $cinajacych podczas rozpylania emulsji otrzymanej metoda
emulgowania membranowego nastepuje redukcja charakterystycznego rozmiaru kropel fazy
zdyspergowanej d(0.5) o ok. 50%, podobnie jak rozmiaru d(0.1) i d(0.9).
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EFEKTYWNOSC PRACY UKLADU CHEODNICZEGO W ZALEZNOSCI
OD ZASTOSOWANEGO SKRAPLACZA

THE EFFICIENCY OF THE REFRIGERATION SYSTEM DEPENDS ON THE CONDENSER USED

Tomasz Bernat, Krzysztof Bienczak

Politechnika Poznanska, Wydziat Inzynierii Ladowej i Transportu, Instytut Maszyn Roboczych i Pojazdéw
Samochodowych

e-mail: tomasz.z.bernat@doctorate.put.poznan.pl

Stowa kluczowe: efektywnos¢, uktad chtodniczy, skraplacz, odzysk energii
Keywords: efficiency, refrigeration system, condenser, energy recovery

Konieczno$¢ zamiany sprawdzonych rozwigzan urzadzen chtodniczych na konstrukcje pracujgce
z alternatywnymi czynnikami chtodniczymi wymusza opracowanie nowych urzadzen chtodniczych.
Uwzgledniajgc aspekt prosrodowiskowy istotnym jest, aby nie poprzesta¢ wytacznie na zmianie
wykorzystywanego w procesie chtodzenia czynnika chtodniczego, ale takze osiggnac¢ inne cele. Zmiana
konstrukcji urzadzen moze spowodowaé, iz popularne stang sie uktady z mozliwym odzyskiem ciepta
poprocesowego. Zmiana konstrukcji moze wptynac¢ takze na spopularyzowanie stosowalnosci skraplaczy
bezobstugowych dajacych wygode obstugujgcym takie urzadzenia. Urzadzenia te charakteryzowac sie
beda wysokg efektywnoscig energetyczng.

W ramach pracy doktorskiej realizowanej na Politechnice Poznanskiej zostato skonstruowane
stanowisko badawcze stuigce do badania uktadéw chtodniczych w zmiennych warunkach
eksploatacyjnych. Konstrukcja urzadzenia pozwala na przeprowadzenie badan z wykorzystaniem trzech
réznych skraplaczy, gdzie jednoczesnie moze by¢ zataczony wytacznie jeden ze skraplaczy. Zmiany
aktualnie pracujgcego skraplacza dokonuje sie bez demontazu oraz wymiany jakichkolwiek elementéw
stanowiska.

woda
é
é

6 1 — sprezarka
2 — zawor elektromagnetyczny
7 3 — skraplacz klasyczny
4 — skraplacz bezobstugowy
¢ 5 & 1 5 — ptytowy wymiennik ciepta
— i — I 6 — zawor wodny sterowany cisnieniem
7 — zawor Kierunkowy

B
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ANALIZA PROCESU FORMOWANIA WIELOWARZYWNEGO BURGERA

ANALYSIS OF THE VEGETABLE BURGER FORMING PROCESS

Agata Bienczak, Pawet Wozniak, tukasz Ignasiak, Jan Szczepaniak
Sie¢ Badawcza tukasiewicz-Przemystowy Instytut Maszyn Rolniczych, ul. Starotecka 31, 60-963 Poznan

e-mail: agata@pimr.poznan.pl

Stowa kluczowe: wielowarzywny burger, operacje jednostkowe, maszyny
Key words: vegetable burger, unit operations, machines

Na rynkach $Swiatowych obserwuje sie trend nowych produktéw zywnosciowych typu wege.
W ostatnich latach zaobserwowano, ze wielu producentéw wprowadza na rynek wegetariariskie
hamburgery. W £-PIMR realizowane sg prace w ramach projektu BIOSTRATEG3/343817/17/NCBR/2018,
ktorych gtownym celem jest opracowanie prototypowego stanowiska badawczego do formowania
i panierowania wielowarzywnych burgeréw wyprodukowanych z mrozonego wysortu warzywnego. Po
przeprowadzonej wstepnej technologii produkcji zostat opracowany wirtualny model linii
technologicznej, ktéra sktadata sie z 5 jednostkowych urzadzen (rys. 1).

Rys. 1. Schemat blokowy procesu technologicznego produkcji wielowarzywnego burgera

Przeprowadzona analiza catego procesu technologicznego oraz badania laboratoryjne jednostkowych
proceséw, wykazaty, ze proces formowania burgera, moze nie by¢ skuteczny. Wystgpity watpliwosci czy
opracowane urzadzenie do formowania bedzie spetnia¢ zatozenia technologiczne. W zwigzku
z powyzszym opracowano oraz zbudowano jednostkowe stanowisko badawcze procesu formowania. Na
stanowisku analizowany byt proces formowania burgera w celu weryfikacji zastosowanych rozwigzan
konstrukcyjnych. W trakcie badai analizowano gramature warzyw oraz jej wplyw na metode
formowania, grubos¢ i srednice burgera na proces. Dodatkowo prowadzono badani w celu weryfikacji
wysokosci opadania na tasme oraz przejscia burgera miedzy tasmami. Uzyskane wnioski byty podstawg
do opracowania urzadzenia do formowania burgeréw.
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WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE | SENSORYCZNE MAKARONOW WZBOGACONYCH
DODATKIEM KAWY ZBOZOWE)

PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF PASTA ENRICHED WITH CEREAL COFFEE

Beata Biernackal, Dariusz Dzikil, Renata Réiy’foz, Urszula Gawlik-Dziki®

1Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii
Procesowej

2 Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii i Maszyn
Spozywczych

3 Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Katedra Biochemii

i Chemii Zywnosci

e-mail: beata.biernacka@up.lublin.pl

Stowa kluczowe: makaron, kawa zbozowa, jakos$¢, tekstura, wtasciwosci przeciwutleniajgce
Keywords: pasta, cereal coffee, quality, texture, antioxidant properties

Makaron jest jednym z najpopularniejszych produktéw zbozowych. Ze wzgledu rosnace
zainteresowanie tym produktem oraz coraz wieksze oczekiwania konsumentéw asortyment tych
wyrobdéw stale rosnie. W celu uzupetnienia wartosci zywieniowej oraz poprawy jakosci makarondow
z pszenicy zwyczajnej, produkuje sie wyroby wzbogacane réinego rodzaju dodatkami. Interesujgcym
dodatkiem jest kawa zbozowa, bogata w btonnik, magnez, oraz liczne zwigzki bioaktywne. Kawa
zbozowa to produkt wytworzony ze zmielonych i uprazonych zbéz, z dodatkiem roslin takich, jak cykoria
lub burak cukrowy. Kawa jest cennym zrédtem btonnika pokarmowego, w ktdrym wiekszg czes¢ stanowi
frakcja rozpuszczalna.

Celem niniejszej pracy byta ocena wptywu dodatku kawy zbozowej na wiasciwosci fizykochemiczne,
mechaniczne oraz sensoryczne makaronu. Materiat badawczy stanowit makaron z maki krupczatki
z dodatkiem 0, 1, 2, 3, 4i 5% kawy zbozowej (rys. 1).

Rys. 1. Préba kontrolna i makaron z 1, 2, 3, 4 i 5% dodatkiem kawy zbozowej Inka
(CP, PC1, PC2, PC3, PC4 i PC5, odpowiednio)
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Przeprowadzone badania objety ocene wtasciwosci makaronu przed gotowaniem, takie jak barwa,
wilgotnos¢. Po obrdbce hydrotermicznej oceniono wskaznik przyrostu wagowego i straty suchej
substancji oraz przeprowadzono analize sensoryczng. Okreslono wtasciwosci teksturalne na podstawie
testu rozciggania. Ponadto w makaronie przed gotowaniem i po gotowaniu okreslono catkowitg
zawartos$¢ zwigzkow fenolowych i wtasciwosci przeciwutleniajgce. Wyniki badan wykazaty, ze kawa
zbozowa znacznie zmniejsza jasno$¢ makaronu. Stwierdzono, ze dodatek kawy zbozowej nie wptywa
znaczaco na zmiany wskaznika przyrostu wagowego i straty suchej substancji. Zaobserwowano, ze
zwiekszenie dodatku kawy zbozowej powoduje znaczny wzrost wartosci pracy rozciggania i deformacji
gotowanego makaronu. Najwyzsze wartosci tych parametréw uzyskano dla prébki z 5% dodatkiem kawy
zbozowej. Wykazano, ze dodatek kawy zbozowej do makaronu istotnie zwiekszat zawartosé¢ zwigzkdw
fenolowych i aktywnos$¢ przeciwutleniajgcg. W prébie kontrolnej zawartos¢ zwigzkow fenolowych
wynosita 1,49 mg GEA/g s.m. natomiast w makaronie z 5% dodatkiem kawy zbozowej 2,64 mg GEA/g s.m.
Ponadto ocena sensoryczna makaronu wykazata, ze dodatek kawy zbozowej miat pozytywny wptyw na
zapach, smak i kolor makaronu jednak niekorzystnie oddziatywat na jedrnos¢. Podsumowujac
stwierdzono, ze makaron z 3 i 4% dodatkiem kawy zbozowej jest dobrze akceptowany przez
konsumentdéw i dodatkowo stanowi cenne Zrédto substancji bioaktywnych.
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POROWNANIE JAKOSCI WYBRANYCH SPOZYWCZYCH MIESZANIN DROBNOZIARNISTYCH
UZYSKIWANYCH W MIESZALNIKU OBROTOWYM TURBULENTNYM W ZALEZNOSCI
OD PRZEKROJU BEBNA MIESZALNIKA

COMPARISON OF THE QUALITY OF SELECTED MICRO-GRAIN MIXTURES OBTAINED
IN TWO TYPES OF AGITATORS

tukasz Bitos, Dominika Matuszek
Politechnika Opolska, Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki, Katedra Inzynierii Biosystemdw

e-mail: L.Bilos@po.edu.pl

Stowa kluczowe: mieszanie materiatdw mikroziarnistych, komputerowa analiza obrazu
Keywords: Mixing of microgranular materials, computer image analysis

Metoda komputerowej analizy obrazu moze z powodzeniem zastepowac tradycyjne metody oceny
jakosci, takie jak metoda sitowa czy inne metody manualne polegajgce na rozdziale pobranych prébek.
W przypadku mieszanin ziarnistych, w ktorych mieszane skfadniki majg wymiary ziaren mierzone
w mikronach potwierdzenie skutecznosci procesu mieszania jest kluczowe. W pracy przedstawiono
wyniki mieszania materiatdow mikroziarnistych wykorzystywanych w przemysle spozywczym.
Prowadzenie procesu mieszania realizowano w dwdch rdinych mieszalnikach. Celem pracy jest
okreslenie mozliwosci stosowania komputerowej analizy obrazu jako metody oceny jakosci mieszanin dla
dwéch réznych typdw mieszalnikéw. Weryfikacji poprawnosci wskazan dokonywano korelujgc uzyskane
wyniki z filtracyjnym rozdziatem sktadnikdw mieszaniny.

The computer image analysis is a method that can successfully replace traditional quality assessment
methods, such as the sieve method or other manual methods involving the separation of samples. For
granular mixtures in which the mixed ingredients have grain dimensions measured in microns
homogeneous state of mixture is fundamental. The paper presents the results of mixing micro-grain
materials used in the food industry. The mixing process was carried out in two different agitators. The
aim of work is to determine the possibility of using computer image analysis as a method for assessing
the quality of mixtures for two different types of mixers. The correctness of the indications was verified
by filtration process of the mixture components.
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MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA OTRAB ZBOZOWYCH W PRODUKCJI BIOTWORZYW

POSSIBILITIES OF USING CEREAL BRAN IN THE PRODUCTION OF BIOPLASTICS

Maciej Combrzynski, Agnieszka Wéjtowicz, Marcin Mitrus, Tomasz Oniszczuk, Karol Kupryaniuk,
Marek Milanowski

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej,
Zaktad Inzynierii Procesowe;j

e-mail: maciej.combrzynski@up.lublin.pl

Stowa kluczowe: ekstruzja, skrobia termoplastyczna TPS, otreby zbozowe, biotworzywa,
parametry procesu
Keywords: extrusion-cooking, thermoplastic starch, cereal bran, bioplastics, processing parameters

Na przestrzeni ostatnich kilkudziesieciu lat tworzywa sztuczne znalazty zastosowanie we wszystkich
dziedzinach zycia cztowieka. Obecnie trudno wyobrazi¢ sobie zycie bez stosowania tworzyw sztucznych w
produkcji opakowan, zabawek, samochodéw, wyrobéw medycznych itp. Oprdécz ogromnych korzysci
wynikajgcych z ich zastosowania obserwuje sie takie negatywne aspekty ich uzycia. Sposéb
zagospodarowania zuzytych opakowan wytworzonych z konwencjonalnych tworzyw sztucznych
przysparza wielu problemoéw, ma olbrzymi wptyw na srodowisko, a przede wszystkim na ludzkie zdrowie.
W ostatnich latach, ze wzgledu na rosngcy niedobér zasobdw ropy naftowej oraz na fakt, ze materiaty
oparte na ropie naftowej nie ulegaja biodegradacji, zaczeto poszukiwa¢ materiatéw opakowaniowych
przyjaznych dla $rodowiska naturalnego. Opracowanie procedur masowej produkcji materiatow
biodegradowalnych jest przedmiotem intensywnych badan, zaréwno $rodowisk akademickich, jak
i laboratoriéw przemystowych. Nieprzetworzona skrobia, aby mogta by¢ dalej stosowana jako tworzywo
biodegradowalne, musi zosta¢ przeksztatcona w skrobie termoplastyczng (TPS — thermoplastic starch).
Biopolimer otrzymywany jest po uprzednim wymieszaniu skrobi z plastyfikatorem - najczesciej gliceryng,
tak, aby umozliwi¢ uptynnienie materiatu podczas procesu ekstruzji w temperaturze nizszej niz
temperatura rozktadu skrobi. Niestety, czysta skrobia termoplastyczna obarczona jest wadami. Nalezg do
nich: mata wytrzymato$¢ mechaniczna (kruchos$é¢) oraz wysoka wrazliwo$¢ na czynniki Srodowiska,
np. wilgoé. Gtéwnymi zaletami skrobi s3: zdolno$¢ do biodegradacji, dostepnos¢, stosunkowo niski koszt
i tatwos¢ do modyfikacji chemicznych. Celem pracy byto okreslenie wptywu ilosci i rodzaju dodatku otrgb
zbozowych na wydajnosc¢ i energochtonnosé procesu ekstruzji granulatu skrobi termoplastyczne;j.
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ZMIANY STRUKTURY UKtADU DYSPERSYJNEGO PODCZAS JEGO WYTWARZANIA

CHANGES OF STRUCTURE IN DISPERSION SYSTEM DURING ITS MANUFACTURE

Fabian Dajnowiec, Pawet Banaszczyk

Katedra Inzynierii i Aparatury Procesowej, Wydziat Nauki o Zywnoéci, Uniwersytet Warmifsko-Mazurski
w Olsztynie, 10-719 Olsztyn

e-mail: fabian.dajnowiec@uwm.edu.pl

Stowa kluczowe: dyspersja biatka, matryca mikrokapsutki, rozktad wielkosci czgstek
Keywords: protein dispersion, microcapsule matrix, particle size distribution

Mikrokapsutkowanie biologicznie aktywnych olejow metodg suszenia rozpryskowego to jeden
z najwazniejszych sposobow utrwalania biologicznie aktywnych sktadnikéw zywnosci, zwtaszcza olejow
roslinnych. W pierwszym etapie procesu przygotowuje sie uktad dyspersyjny sktadajgcy sie z mieszaniny
sktadnikdw spetniajacych role emulgatora i matrycy mikrokapsutki, ktore stanowia faze ciggta emulsji.
Whtasciwe przygotowanie fazy ciagtej warunkuje otrzymanie stabilnej emulsji, ktérej mikrostruktura
utrzyma bioaktywne wtasciwosci oleju podczas suszenia rozpryskowego. Zapewni to w efekcie jego
biodostepnos¢ i wptynie korzystnie na trwato$s¢ gotowego produktu. Analize tworzonych podczas
kolejnych etapdw struktur przeprowadza sie w skali molekularnej mikroskopowej i makroskopowej. Do
oceny struktury zawiesiny sktadnikow matrycy zdyspergowanych w fazie wodnej mozna wykorzystaé
pomiar wielkosci czastek metoda dyfrakcji laserowej i mikrofotografii. W przeprowadzonych
eksperymentach przygotowano 5% zawiesiny skfadnikéw matrycy. Zawieraty one koncentrat biatek
serwatkowych WPC 80 oraz izolat biatek ryzu w stosunku 1:1. Po korekcie kwasowosci zawiesin do pH 3
i pH 6.5 poddawano je ci$nieniowej homogenizacji. Jednostopniowy proces homogenizacji prowadzono,
przy ci$nieniu 25MPa za pomoca laboratoryjnego homogenizatora ,Panda” firmy GEA Niro Soavi.
W analizowanych uktadach doswiadczalnych oceniono strukture dyspersji, przed i po homogenizacji
metodg dyfrakcji laserowej. W tym celu wykorzystano w tym celu aparat Mastersizer 2000. Poréwnano
takie wyrozniki rozktadu wielkos$ci czastek jak d(0.1), d(0.5), d(0.9) oraz srednice Sautera d(32) i span.
Otrzymane krzywe rozktadu wielkosci czastek, fazy rozproszonej zawiesin przed homogenizacjg,
uwidaczniajg, ze analizowane uktady niezaleznie od kwasowosci charakteryzujg sie podobnym, zblizonym
do 2 wskaznikiem rozrzutu wielkosci czastek Span. Zawiesina, w ktérej dokonano korekty do pH 3, przed
homogenizacja posiadata czastki o rozmiarze mieszczagcym sie w granicach od 9.674 do 115.069 um.
W zawiesinie, w ktorej dokonano korekty do pH 6,5 czgstki byty w rozmiarze mieszczgcym sie w granicach
od 10,259 do 119.096 um. Proces homogenizacji zmniejszyt sredni rozmiar czastek fazy rozproszonej
d(0.5) dla zawiesiny o pH 3 z 54,681 do 18,903 um, a dla zawiesiny o pH 6.5 z 51 do 16,328 um. W obu
uktadach nastgpito zmniejszenie rozmiaru czastek wyrazonego srednicg Sautera. W uktadach
o kwasowosci o pH 3 i pH 6.5 odpowiednio 0 12,986 um i 13,225 um.
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POTRZEBY | UWARUNKOWANIA W ZAKRESIE MECHANICZNEJ OBROBKI KARPIA
NA POTRZEBY HODOWCOW | W MALEJ SKALI PRZETWORSTWA PRZEMYStOWEGO

NECESSITIES AND CONDITIONS IN THE FIELD OF MECHANICAL CARP PROCESSING
FOR THE BREEDERS ON A SMALL SCALE OF INDUSTRIAL PROCESSING

Jarostaw Diakun, Marek Jakubowski, Andrzej Wisniewski
Politechnika Koszalinska, Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego

e-mail: jaroslaw.diakun@tu.koszalin.pl

Stowa kluczowe: akwakultura, karp, wstepna obrébka mechaniczna ryb
Key words: aquaculture, carp, mechanical pretreatment of fish

Krajowy potencjat przetwdrczy ryb (GUS 2016):

Przetwdrstwo ryb ogétem: 920 tys. ton,
w tym: surowiec pochodzenia krajowego 250 tys. ton,
stodkowodne ok. 52 tys. ton.
w tym: z akwakultury 40 tys. ton.

Spozycie ryb w roku na mieszkanca 13 kg (Miesa — 64 kg).

llo$¢ zaktaddw przetwérstwa ryb — 680, w tym bardzo matych (do 10 zatrudnionych) — 490,

Liczba hodowcéw (akwakultura) — ok. 850,

Liczba produkowanych gatunkéw ryb konsumpcyjnych — 22.

Obserwowana tendencja, to systematyczny wzrost hodowli w akwakulturze i zmniejszajgce sie ilosci ryb
z potowow.

Produkcja, hodowla w latach 2014 — 2018 (Zrédto: IERIGZ-PIB na podstawie danych IRS):

karp 18-20 tys. ton
pstrag (gtdwnie teczowy ok.96%) 16-17 tys. ton
inne: 4 tys. ton, w tym:
amur biaty 490 ton
sum afrykanski 330 ton.

W przetwérstwie regionalnym o niewielkiej skali bardzo mate zaktady powigzane sg zasadniczo
bezposrednio hodowcami. Mogg funkcjonowa¢ w postaci organizacyjnej (Rozporzadzenie Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi):

e sprzedaz bezposrednia,
e rolniczy handel detaliczny RHD,
e rolnictwo - dziatalno$¢, Marginalna Lokalna Ograniczona MLO.

Zaktady podlegajg nadzorowi weterynaryjnemu i muszg spetnia¢c wymagania prawa zywnosciowego
i warunki higieniczno — sanitarne produkcji.

Uaktywnienie przetwérstwa w matej skali wymaga specyficznego doposazenia technicznego
w zakresie wstepnej obrobki mechanicznej.

Karp jest rybg dominujgca w akwakulturze. Ryba pétttusta o korzystnym sktadzie lipidowym.
Uciazliwe w spozyciu sg wystepujagce w filecie osci srédmiesniowe. Jest traktowana jako okresowa —
Swigteczna a wskazane jest jej upowszechnianie catoroczne. Dla upowszechnienia catorocznego
konieczna jest sprzedaz detaliczna nie catej ryby, ale ptatéw i filetdw. Wskazana jest mechanizacja
wstepnej obrébki mechanicznej na ptaty i filety dla skali przetwdrstwa ok. 1 tony dziennie. W ocenie
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przetwdrcow, najbardziej trudne w obrdbce recznej jest odgtawianie i wycinanie ptatéw. Zalecane jest
patroszenie, w ktorym pozyskuje sie produkty uboczne: ikre, mlecz i watrobe. Mogg to byc¢ skfadniki
konsumpcyjne i jako surowiec dla kosmetologii i farmaceutyki. (Obecnie z przetwdrstwa ryb w Polsce
pozyskuje sie ok. 23 tony ikry.) Odzyskiwanie tych produktéw ubocznych i ich zagospodarowanie znaczne
zwiekszy rentownos¢ przetwodrstwa karpia. Wyposazenie mechanizujgce patroszenie powinno utatwiac
operacje, w stosunku do obrdbki recznej, ale rowniez pozyskiwac produkty uboczne, oprdcz zasadniczych
ptatow i filetow.

Praca realizowana w ramach projektu:

Umowa o dofinansowanie nr 00001-6521.2-OR1600001/18/19 zawarta w dniu 12.07.2019 roku, dziatanie
2.2 — Ustugi z zakresu zarzadzania, zastepstw i doradztwa dla gospodarstw akwakultury, Priorytet 2
— Wspieranie akwakultury zréwnowazonej Srodowiskowo, zasobooszczednej, innowacyjnej,
konkurencyjnej i opartej na wiedzy, Program Operacyjnym ,Rybactwo i Morze”.
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ANALIZA PROCESU MIKRONIZACII tUSKI OWSIANEJ

THE ANALYSIS OF MICRONIZATION PROCESS OF OATS HUSK

Dariusz Dzikil’s, Wojciech Tarasiukz’s, Urszula Gawlik-Dziki3’5, Grzegorz tysiaka, Pawet Jochymek5

1Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Techniki Cieplnej

i Inzynierii Procesowej

*politechnika Biatostocka, Wydziat Mechaniczny, Katedry Mechaniki i Informatyki Stosowanej
31Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Katedra Biochemii
i Chemii Zywnosci

41Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii i Maszyn
Spozywczych

>Silcar Sp. z 0.0., Katowice, e-mail: biuro@silcar.pl.

e-mail: dariusz.dziki@up.lublin.pl

Stowa kluczowe: ftuska owsiana, mikronizacja, rozdrabnianie, sktad granulometryczny czastek,
wtasciwosci przeciwutleniajgce, czystos¢ mikrobiologiczna

Keywords: oat husk, micronization, grinding, particle size distribution, sensory analysis, antioxidant
properties, microbiological purity

Owies sposrdd wszystkich zbdz jest rosling, ktorg wyrdzniajg szczegdlne witasciwosci prozdrowotne
i szerokie wykorzystanie zaréwno w przemysle spozywczym i paszowym, jak i farmaceutycznym oraz
chemicznym. Gtéwnie zainteresowanie skupia sie na ziarnie owsa, ktore jest cennym zrodtem biatka,
ttuszczy, weglowodandw, btonnika oraz substancji mineralnych. Jednak wykorzystywane sg rowniez inne
czesci tej rosliny, takie jak ziele, stoma owsiana, czy tuska. Bardzo niewiele opracowan dotyczy
mozliwosci wykorzystania fuski owsianej jako dodatku do zywnosci. tuska owsiana jest cennym zrédtem
nierozpuszczalnego btonnika oraz szeregu zwigzkéw bioaktywnych. Jednym z problemdéw dotyczacych
wykorzystania tuski owsianej do fortyfikacji zywnosci jest trudnos$¢ jej rozdrobnienia oraz uzyskiwanie
w wyniku tego procesu czastek, ktdre dajg nieprzyjemne (ktujace) odczucie podczas spozywania.

Celem niniejszej pracy byta analiza procesu mikronizacji tuski owsianej. Przed rozdrabnianiem
surowiec poddano sterylizacji parg przegrzang o temperaturze 160°C, 200 i 250°C przez 4 min. Przed
sterylizacjg i po tym procesie badano czystos$¢ mikrobiologiczng tuski okreslajgc obecnos¢ bakterii z grupy
Salmonella spp, Bacillus cereus oraz Escherichia coli, jak rowniez wyznaczono liczbe drozdzy i plesni oraz
0golng liczbe drobnoustrojow. Rozdrabnianie przeprowadzono wykorzystujgc mtyn wirnikowy
z klasyfikatorem czgstek. Zastosowano cztery predkosci wirnika (2600, 2970, 3340, i 3710 obr-min'l). Przy
kazdej predkosci wirnika stosowano pie¢ predkosci obrotowych klasyfikatora (480, 965, 1450, 1930, 2410
and 2890 obr-min™). Sktad granulometryczny sproszkowanej tuski ziarna owsa okreslono metoda
dyfrakcji laserowej wyznaczajac szereg parametrow charakteryzujgcych wielko$¢ czastek. Ponadto
przeanalizowano sktad chemiczny tuski i przeprowadzone ocene sensoryczng wyczuwalnosci wiekszych
jej fragmentow jezyku, stosujac pieciopunktowa skale. Wyznaczono réwniez zawartos$¢ zwigzkow
fenolowych i aktywnos¢ przeciwutleniajgcg ekstraktéw uzyskanych ze sproszkowane;j tuski.

Wilgotnosé tuski po sterylizacji zmniejszyta sie z 9,5 do ok. 3,9%. Sterylizacja pozwolita réwniez na
otrzymanie surowca o odpowiedniej czystosci mikrobiologicznej. Najwiekszy stopien rozdrobnienia tuski
otrzymano stosujac predkos¢ wirnika wynoszacg 3710 obr-min™ oraz predkosé¢ klasyfikatora rowng
2890 obr-min™. Natomiast w najgorszym stopniu tuska ulegata mikronizacji przy predkosci wirnika
i klasyfikatora wynoszgcych odpowiednio 2970 obr-min™ i 480 obr-min™. Z kolei najwieksza jednorodnosé
wymiardéw czastek uzyskiwano przy najwyzszej predkosci wirnika. Na podstawie analizy rozktadu
granulometrycznego czgstek i parametréw pracy mikronizatora wyznaczono zaleznosci pozwalajgce na
wyliczenie przyblizonej wielkos$¢ czastek w zaleznosci od predkosci obrotowej wirnika i klasyfikatora. Dla
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najwyzszych predkosci klasyfikatora i sterylizatora rozdrobnione czastki tuski byty niewyczuwalne na
jezyku. Uzyskane ekstrakty z rozdrobnionej tuski charakteryzowaty sie wysokg zwartoscig zwigzkow
fenolowych oraz silng aktywnoscig przeciwutleniajaca.

Podziekowanie
Praca powstata dzieki czesciowemu finansowaniu przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju (numer
umowy POIR.01.01.01.-00-0289/17-00).
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WPLYW MATERIALU SIECIUJACEGO NA WYBRANE PARAMETRY BIOKOMPOZYTOW
Z ODPADOW PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Adam Ekielski

Zaktad Infrastruktury Technicznej, Wydziat Inzynierii Produkcji, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie

e-mail: adam_ekielski@sggw.edu.pl

W pracy przedstawiono badania dotyczace zmian wtasciwosci mechanicznych biokompozytu
wytworzonego z wyttokéw jabtkowych z dodatkiem mikrocelulozy i nanocelulozy. Badanym materiatem
byty wysuszone do wilgotnosci poczatkowej 8%, wyttoki jabtkowe otrzymane z wytwérni sokdéw. Do
wyttokdw jabtkowych dodano: 0,5; 1; 1,5 i 2% mikrocelulozy oraz 0,1; 0,5; 1% celulozy w formie wtékien
o dftugosci 10-50 nm. Badania formowania materiatu prowadzono przy wykorzystaniu prasy
hydraulicznej. Temperatura procesu formowania wynosita 90, 110 i 130°C. W trakcie eksperymentu
wykonano badania zmian modutéow sprezystosci: wzdtuznej (Younga), poprzecznej (Kirchoffa) oraz
objetosciowej (Helmholza) oraz badano ttoczno$é otrzymanego kompozytu wykorzystujgc metode
Erichsena. Obliczono réwniez energie sprezystosci badanych kompozytéw. Strukture wewnetrzng
materiatu okreslona przez analize SEM oraz TGA. Plan badan oraz analiza statystyczna opracowane
zostaty przy wykorzystaniu modutu DOE wchodzacego w sktad programu Statistica.

Whyniki prac wskazujg na istotny wptyw wtasciwosci sieciujacych zaréwno przy wprowadzeniu do
kompozytu celulozy w formie nano jak i mikro. Zastosowanie mikrocelulozy w ilosci do 1% zwiekszato
wartosci zaréwno wspotczynnikdw elastycznosci wzdtuznej i poprzecznej. Zawarto$¢ mikrocelulozy
w materiale powyzej 1% wyraznie obnizata wartos¢ modutu elastycznosci, zwiekszajac jednoczesnie
obserwowang wartos$¢ naprezen zrywajacych. Ttocznos¢ materiatu ulegata pogorzeniu wraz ze wzrostem
zawartosci dodatku celulozy w formie mikro i makro.
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WYKORZYSTANIE PULSACYJNEGO POLA ELEKTRYCZNEGO DO PRODUKCII
LODOW PROBIOTYCZNYCH

THE USE OF PULSED ELECTRIC FIELD FOR THE PRODUCTION OF PROBIOTIC ICE CREAM

Dariusz Gérall, Katarzyna Koziowiczl, Urszula Pankiewiczz, Matgorzata Goral’
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Wstep

Zasada dziatania pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF) jest elektroporacja, czyli zwiekszanie
przepuszczalnosci bton komérkowych w wyniku tworzenia w niej poréw pod wptywem impulséw pola
elektrycznego. W zaleznosci od parametréw procesu i warunkéw jego prowadzenia, elektroporacja jest
procesem odwracalnym lub prowadzi do zniszczenia komarek. Ten drugi stan jest wykorzystywany w celu
do inaktywacji mikroorganizméw zastepujgc pasteryzacje. Odwracalne zwiekszenie przepuszczalnosci
bton komérkowych utatwia przeptyw zwigzkdw chemicznych ze s$rodowiska do wewnatrz komorki.
Umozliwia to za pomocy bakterii dostarczanie do zywnosci wielu mikroelementéw. Pulsacyjne pole
elektryczne umozliwia produkcje zywnosci o wyzszej zawartosci witamin i zwigzkdw polifenolowych niz
umozliwiaja to tradycyjne procesy technologiczne.

Metodyka

Bakterie Lactobacillus rhamnosus B 442 umieszczono w studzienkach mikroptytki, do ktérych
wprowadzano 320 pl MRS oraz 40 pl jonéw Ca2+ Nastepnie, roztwor poddano dziataniu pulsacyjnego
pola elektrycznego w aparacie Elektroporator BTX Harward Apparatus model ECM 830. Natezenie pola
zmieniano od 0,1 kV/cm do 6,0 kV/cm. Czas ekspozycji wynosit od 5 min do 25 min, a szerokos$¢ pulsu od
10 ps — 150 ps. Zawartos¢ jondw w komodrkach oznaczano metodg atomowej spektrometrii absorpcyjnej
z atomizacjg elektrotermiczng (ET-AAS) przy wykorzystaniu spektrometru VARIAN AA 280 FS. Mieszanki
lodziarskie otrzymano w sposoéb tradycyjny, ktéry polegat na odwazeniu sktadnikéw wedtug receptury,
doktadnym ich wymieszaniu, dojrzewaniu w temperaturze 4°C przez 24 godziny oraz napowietrzeniu.

Wyniki

Natezenie pola elektrycznego i czas ekspozycji nie miaty istotnego statystycznie wptywu na ogdlng
liczbe L. rhamnosus B 442 w poréwnaniu z probami kontrolnymi Maksymalng akumulacje jondw wapnia
w komodrkach (7,30 mg/g s.m.) uzyskano przy natezeniu pola 3,0 kV/cm, czasie ekspozycji 10 min,
szerokosci pulsu 75 us. Nie wykazano statystycznie istotnego wptywu bakterii wzbogaconych w jony
magnezu na zawartos¢ ttuszczu, suchej masy, wody i weglowodandw w lodach. Ogdlna liczba badanego
szczepu bakterii w lodach wynosita od 109 jtk/ml do 1011 jtk/ml, a zawarto$¢ Ca2+ w lodach, do ktérych
produkcji wykorzystano bakterie poddane procesowi PEF: 780- 945 mg/100 g lodéw.

Znaczace rdéznice w akumulacji jondow wystepujgce pomiedzy probami kontrolnymi, a probami
poddanymi dziataniu PEF wskazuja na mozliwos¢ wykorzystania pulsacyjnego pola elektrycznego jako
sposobu na dobrg suplementacje bakterii w jony wapnia. Wykazano, ze zastosowanie bakterii
wzbogaconych za pomocg PEF jonami metali umozliwito produkcje lodéw o pozadanych cechach
probiotycznych.
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BADANIE WYTRZYMALOSCI WYBRANYCH OStONEK JELITOWYCH WYKORZYSTYWANYCH
W PRZETWORSTWIE MIESNYM

THE STRENGTH MEASUREMENTS OF SELECTED INTESTINAL CASINGS USED
IN MEAT PROCESSING

Jarostaw Diakun, Monika Sterczyriska, Monika Mastek, Marek Jakubowski
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Stowa kluczowe: ostonki jadalne, jelita, testy wytrzymatosciowe, zrywanie

Key words: edible casings, intestines, strength tests, tearing

Parametry wytrzymatosciowe ostonek naturalnych sg kluczowe z punktu widzenia zachowania
standarddéw higienicznych i utrzymania jakosci wyrobdw miesnych, takich jak kietbasy. Celem niniejszej
pracy byta analiza wytrzymatosci naturalnych ostonek jelitowych pochodzenia zwierzecego
wykorzystywanych do produkcji wyrobow wedliniarskich. Materiat bedacy przedmiotem badan stanowity
wybrane otoczki jelitowe pozyskiwane przez Zaktad Przetwdrstwa Zywnosci ,,Switata International
Sp. z 0.0.” w Biatogardzie. Oznaczeniu poddano jelita wieprzowe oraz baranie, a ich ocene wytrzymatosci
przeprowadzono dla jelita swiezego, a takze poddanego mrozeniu i przechowywanego przez 7 i 14 dni
w warunkach chtodniczych w temperaturze -18°C. Analiza uzyskanego materiatu badawczego pozwolita
na okreslenie zagrozen w zakresie bezpieczenstwa zdrowotnego, wynikajacych z uszkodzenia ostonek
w trakcie trwania procesu produkcyjnego kietbas. Ocene witasciwosci mechanicznych ostonek dokonano
przy uzyciu teksturometru TMS-Pro wyposazonego w zestaw do zrywania probek.
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ZAWARTOSC ZWIAZKOW AKTYWNYCH BIOLOGICZNIE W EKSTRUDOWANYCH CHRUPKACH
Z DODATKIEM CZOSNKU NIEDZWIEDZIEGO

THE CONTENT OF BIOLOGICALLY ACTIVE COMPOUNDS IN EXTRUDED CRISPS
WITH THE ADDITION OF BEAR'S GARLIC
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Stowa kluczowe: czosnek niedzwiedzi, ekstruzja, potencjat antyoksydacyjny, zywnos¢ funkcjonalna
Key words: bear's garlic, extrusion, antioxidant potential, functional food

Jednym ze sposobow prewencji przewlektych cywilizacyjnych i metabolicznych choréb jest
stosowanie odpowiednio zbilansowane] diety zasobnej w fitozwigzki o potwierdzonej skutecznosci
dziatania. Udowodniony zostat korzystny wptyw spozywania czosnku niedzwiedziego (Allium ursinum L.)
na procesy trawienne organizmu ludzkiego, mechanizmy zaburzen krwawienia, funkcje wydzielnicze,
poprawe profilu lipidowego krwi. Wykazuje dziatanie przeciwzapalne i aktywnos$¢ cytotoksyczng wobec
niektérych komorek nowotworowych. Zwigzki aktywne (takze o budowie polifenolowej) zawarte w
czosnku niedZwiedzim zalecane s3 ponadto osobom z chorobami ukfadu krazenia oraz obarczonych
ryzykiem osteoporozy (Ghédira and Goetz, 2016; Haouari and Rosado, 2016; Pavlovi¢ et al., 2017;
Sobolewska et al., 2015; Tomovic et al., 2020)

Doswiadczenie polegato na zaprojektowaniu, wytworzeniu i przebadaniu pod katem potencjatu
antyoksydacyjnego i zawartosci zwigzkéw polifenolowych (kwaséw fenolowych, flawonoidow)
ekstrudowanych chrupek ze zmienng ilosSciowo zwartoscia dodatku czosnku niedZzwiedziego,
wynoszacego 0, 1, 2, 3, 4%. Zastosowane podczas procesu ekstruzji parametry réznity sie predkoscia
obrotowa Slimaka ekstrudera (80, 100 i 120 obrotéw na minute). Przeprowadzono efektywng ekstrakcje
wspomagang ultradzwiekami zwigzkéw polifenolowych (UAE) zawartych w gotowych produktach,
nastepnie oznaczono catkowitg zawartos¢ polifenoli (test Folina-Ciocalteu), flawonoidéw
(kolorymetryczna ocena reakcji z uzyciem chlorku glinu) oraz potencjat antyoksydacyjny
(spektrofotometrycznie z wykorzystaniem metanolowego roztworu stabilnego rodnika DPPH- 2,2-
difenylo-1-pikrylohydrazylu). W celu jakosciowego i ilosciowego oznaczenia kwasow fenolowych
wykorzystano ultrasprawng chromatografie cieczowa sprzezong ze spektrometrig mas.

Wraz ze wzrostem zawartosci czosnku niedzwiedziego w prébkach rosta catkowita zawartoscé
polifenoli oraz flawonoidéw. Analiza chromatograficzna prébek wykazata duzg réznorodnos¢ kwaséw
fenolowych. We wszystkich prébkach wykryto 9 kwaséw. Byty to pochodne kwasu benzoesowego: kwas
protokatechowy, 4-hydroksybenzoesowy, wanilinowy, syryngowy, synapowy i salicylowy oraz pochodne
kwasu cynamonowego: kwas kawowy, p-kumarowy, ferulowy. Zawartos¢ poszczegdlnych oraz suma
kwasow fenolowych rosta w prébkach wraz ze wzrostem zawartosci czosnku niedzwiedziego.
Zaprojektowana zywno$¢ charakteryzowata sie stosunkowo wysokim potencjatem zmiatania wolnego
rodnika DPPH.

Doswiadczenie wykazato, ze zastosowana do produkcji metoda ekstruzji nie spowodowata degradacji
termolabilnych aktywnych biologicznie zwigzkow polifenolowych. Przebadane chrupki mogg stanowié
nowy asortyment zywnosci funkcjonalne;j.
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WPLYW SONIKACJI NA EFEKTYWNOSC EKSTRAKCJI POLIFENOLI Z WYTLtOKOW JABLKOWYCH

THE EFFECT OF SONICATION ON THE EXTRACTION EFFICIENCY OF POLYPHENOLS
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Wyttoki jabtkowe sg cennym Zrédiem btonnika i polifenoli. Jakos¢ i ilos¢ wyttokéw zalezy od
technologii pozyskiwania soku jabtkowego. Polifenole zwykle otrzymuje sie przez ekstrakcje w aparacie
Soxhleta. Jednak ta technika jest bardzo czasochtonna i prowadzona w wysokich temperaturach.
W poréwnaniu z tg metoda ekstrakcja wspomagana ultradzwiekami jest tansza, szybsza i pozwala na
zmniejszenie zuzycia rozpuszczalnikdow. Sonikacja niszczy $ciany komodrkowe rodlin i uwalnia
ekstrahowane zwigzki do otaczajacego rozpuszczalnika.

Celem pracy byto zbadanie wptywu odmiany jabtek i rodzaju rozpuszczalnika na wydajnos¢ polifenoli
uzyskanych z wyttokéw podczas ekstrakcji wspomaganej ultradzwiekami.

Badanie przeprowadzono na dwodch odmianach jabtek: Idared i Golden Delicious. Wyttoki
wyprodukowano przez ttoczenie miazgi jabtkowej na laboratoryjnej prasie koszowej wtasnego projektu o
pojemnosci ok. 1000 ml. Ekstrakcje wspomagang ultradZzwiekami przeprowadzono za pomocga procesora
ultradzwiekowego (Sonic VC 750) przy czestotliwosci 20 kHz i mocy ultradZzwiekowej w zakresie od
11.8 Wxcm™? do 15.8 Wxcm™ przez czas od 15 do 60 min. Eksperymenty wykonano na prébkach 20 g
w obecnosci 180 ml wody lub metanolu w statej temperaturze 20°C. Catkowitg zawartosé polifenoli
okreslono zgodnie z metoda Folina-Ciocalteu'a (FC). Absorbancje mierzono za pomocg spektrofotometru
(UV-1800 Shimadzu, Japonia) przy dtugosci fali 760 nm. Wyniki wyrazono jako mg ekwiwalentu kwasu
galusowego / 100 mg Swiezej wyttoki jabtkowej (mg GAE / 100 mg). Aktywnosé przeciwutleniajaca
ekstraktéw oceniono za pomocg testu DPPH.

Najwyzszg wydajnosé uzyskano podczas ekstrakcji metanolem odmiany Golden Delicious, a najnizsza
podczas ekstrakcji wodnej odmiany Idared. Zaobserwowano silng korelacje pomiedzy zawartoscia
polifenoli w ekstraktach a ich aktywnoscig przeciwutleniajaca.
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AKTYWNOSC DETERENTNA WYBRANYCH ZW|AZK6W FENOLOWYCH WOBEC CHRZASZCZY
WOLKA ZBOZOWEGO (Sitophilus granarius L.)

DETERENT ACTIVITY OF SELECTED PHENOLIC COMPOUNDS AGAINST BEETLE
(Sitophilus granarius L.)

Matgorzata Kowczyk-Sadowy, Matgorzata Krasowska, Piotr Kaczynski, Jolanta Piekut, Stawomir
Obidziriski, Magdalena Dotzyriska
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Rolno-Spozywczej i Ksztattowania Srodowiska
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Stowa kluczowe: polifenole, Sitophilus granarius L., aktywnos¢ deterentna (antyfidentna)
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Ochrona roslin przed szkodnikami obecnie opiera sie gtownie na stosowaniu pestycydow. Niestety
nie sg one obojetne dla srodowiska naturalnego i zazwyczaj wptywajg niekorzystnie zaréwno na owady
pozyteczne, jak rowniez na zwierzeta i rosliny.

Deterenty to zwigzki chemiczne, zaréwno naturalne, jak i syntetyczne, ktdre ograniczajg zerowanie
owaddéw poprzez oddziatywanie na ich chemoreceptory smakowe (powodujg ich $mier¢ gtodowa).
Pozyskiwanie antyfidentéw z naturalnych Zrddet, czyli roslin jest trudne i ekonomicznie nieoptacalne.
Jednak bardzo czesto witasnie naturalne zwigzki chemiczne o charakterze deterentym mogg by¢
modelami do syntezy zwigzkdw chemicznych w istotny sposdb ograniczajgcych zerowanie fitofagéw. Ich
syntetyczne analogi strukturalne majg duzo wieksze szanse na praktyczne wykorzystanie.

Aktywnos¢ deterentng okreslono dla 18 badanych zwigzkéw: trzech izomeréw kwasu kumarowego
oraz ich soli z metalami | grupy ukfadu okresowego pierwistkéw wzgledem chrzaszczy wotka zbozowego
(Sitophilus granarius L.). Owad ten jest najbardziej pospolitym i najgrozniejszym szkodnikiem mogacym
w krétkim czasie doprowadzi¢ do catkowitego zniszczenia zmagazynowanego produktu Osobniki
pochodzity z masowej hodowli prowadzonej w kontrolowanych warunkach (temp. 26+1°C i wzglednej
wilgotnosci 65+5%), zerujgcego na ziarnie pszenicy. W badaniach zastosowano powszechnie
wykorzystywang w tego typu doswiadczeniach metode dwdch testow: testu wyboru (choice test) i testu
bez wyboru (no-choice test). Obliczono wartosci wspdtczynnikdw deterentnosci: wzglednego (R),
bezwzglednego (A) i sumarycznego (T). Otrzymane badania wykazaty, iz kwasy kumarowe i ich sole
sodowe charakteryzowaty sie dobrg i sSrednig aktywnoscig antyfidentng. W tescie wyboru hamowaty one
prawie catkowicie zerowanie wotka zbozowego, jednak w tescie bez wyboru zauwazono znaczny spadek
wtasciwosci deterentnych badanych zwigzkéw.

Praca zostata zrealizowana w ramach pracy badawczej 0WZ/WB-115/3/2020 i sfinansowana ze srodkéw
na nauke MNIiSW.
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OCENA MOZLIWOSCI ZAGOSPODAROWANIA ODPADOW ROLNO-SPOZYWCZYCH
NA CELE NAWOZOWE

ASSESSMENT OF THE POSSIBILITIES OF AGRI-FOOD WASTE MANAGEMENT
FOR FERTILIZING PURPOSES

Matgorzata Krasowska, Matgorzata Kowczyk-Sadowy, Jolanta Piekut, Magdalena Dotzynska,
Stawomir Obidzinski
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W przetwérstwie rolno-spozywczym powstaje stosunkowo duzo produktéw ubocznych, ktére
w gtéwnej mierze sg pozostatosciami organicznymi pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Powstajg one
na terenie catego kraju, w gospodarstwach rolnych, ogrodniczych, hodowlanych, cukrowniach,
gorzelniach, mleczarniach, chtodniach i innych zaktadach zajmujacych sie produkcjg i przetwdrstwem
zywnosci. Ze wzgledu na szeroko dyskutowany problem gospodarki odpadami i zagospodarowania
produktéw ubocznych, zwrécono uwage na przetwodrstwo rolno-spozywcze jako branze wpisujgcg sie
w zatozenia Gospodarki o obiegu zamknietym. Wykorzystanie odpaddéw na Swiecie zmierza w kierunku
przeksztatcania jak najwiekszych ich ilosci do uzytecznych produktéw, na przyktad poprzez procesy
z udziatem mikroorganizméw. Obecnie gtéwne badania s3 jednak prowadzone nad sposobami
zminimalizowania narazenia srodowiska naturalnego nie tylko poprzez pozbycie sie odpaddw, ale wtasnie
przez ich konwersje do przydatnych skfadnikéw. Jednym ze sposobdw zagospodarowania odpaddéw
z przetworstwa rolno-spozywczego jest ich przeznaczenie na cele rolnicze przede wszystkim nawozowe.

W pracy przedstawiono mozliwos¢ wykorzystania wybranych odpaddéw rolno-spozywczych na cele
nawozowe, do bezposredniego wykorzystania na polu oraz do produkcji kompostu. W prébkach
odpaddéw oznaczono zawartosé azotu, wegla, wapnia, sodu oraz obliczono stosunek C:N. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze odpady przemystu owocowo-warzywnego oraz zielarskiego
nadaja sie zarowno do bezposredniego wzbogacania gleby w sktadniki nawozowe oraz do produkcji
kompostow.

Praca zostata zrealizowana w ramach pracy badawczej WZ/WB-1IS/3/2020 i sfinansowana ze srodkéw
na nauke MNISW.

33



XIX KONFERENCJA NAUKOWO-TECHNICZNA BEMS 2020
MIKOAJKI — STARE SADY 8-11 WRZESNIA

MODELOWANIE TRANSPORTU PRODUKTOW SYPKICH Z ZASTOSOWANIEM BEZSIATKOWE)
METODY ELEMENTOW DYSKRETNYCH (DEM)

TRANSPORT OF LOOSE AND DELICATE PRODUCTS MODELING BY THE NON-GRID METHOD
OF DISCRETE ELEMENTS (DEM)
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Dynamiczny wzrost produkcji, ktory charakteryzuje rozwoéj wspoétczesnego przemystu spozywczego,
wymaga systematycznego podnoszenia poziomu organizacji i automatyzacji procesow wytwadrczych.
Dotyczy to rdéwniez firm projektujgcych linie technologiczne oraz urzadzenia przemystowe.
Najwazniejszym kryterium determinujgcym dobdr urzgdzenia/metody transportu jest rodzaj, a wtasciwie
cechy fizyko-chemiczne produktu, ktéry jest transportowany. Duzym wyzwaniem technologicznym
w przemysle spozywczym jest transport produktow delikatnych (m.in. owoce miekkie), podatnych na
uszkodzenia mechaniczne, ktérych zniszczenie powoduje konieczno$¢ wycofania surowca/pétproduktu
z linii technologicznej. Niemniej istotne sg mikropekniecia, ktére przyspieszajg niszczenie produktu
w kolejnych etapach procesu technologicznego. Technolog musi zatem wybra¢ najbardziej odpowiedni
sposéb dozowania produktéw, tak by ograniczy¢ czas operacji, podczas ktérego moze nastgpicé
uszkodzenie mechaniczne produktu oraz zminimalizowaé mase odpadu.

Dostepne metody numeryczne pozwalajagce na zbadanie zachowania sie czastek pozwalaja
konstruktorom maszyn na $ledzenie sit dziatajgcych na transportowany materiat. Najistotniejszymi sg tu
sity normalne oraz styczne wynikajace z kolizji czastek ze $cianami urzadzen transportowych. Wptywaja
one gtéwnie na powstawanie mikro peknieé¢ struktury produktu jak réwniez na S$cieranie jego
powierzchni.

Zastosowanie metody elementéw dyskretnych DEM (Discrete Element Method) pozwala na
przeprowadzenie symulacji ruchu dowolnego ksztattu czastki w urzadzeniu transportujgcym. Metoda
DEM wykorzystuje zatozenia modelu obliczeniowego Lagrange’a co znaczy, ze kazda czastka w domenie
Sledzona jest indywidualnie i tak tez moze by¢ rozpatrywana. Umozliwia to na doktadne zbadanie
zachowania sie catego ztoza materiatu sypkiego sktadajgcego sie ze zbioru elementéw posiadajgcych
unikalne wtasciwosci fizykochemiczne. Ztoze nie jest wobec tego rozpatrywane wedtug usrednionych
i statych wielkosci np. wytrzymatosciowych, ale jako zbiér elementéw, ktére mozna opisa¢ indywidualnie.

Gtownym celem artykutu jest przedstawienie mozliwosci zastosowania metody elementéw
dyskretnych (DEM) w przemysle spozywczym dla celéw modelowania procesu transportu. W artykule
przedstawiono wyniki badan i przyktadowe symulacje transportu owocéw boréwki. Symulowano wptyw
rodzaju urzadzenia transportujgcego na wartosci sit normalnych oraz stycznych pomiedzy owocami
boréwki a elementami konstrukcyjnymi urzadzenia transportujacego oraz oddziatywania pomiedzy
transportowanymi owocami. Dodatkowo, w trakcie symulacji przeprowadzona zostata analiza spektrum
energetycznego, pozwalajgca na okreslenie prawdopodobienstwa uszkodzenia owocéw w transporcie
oraz identyfikacje zjawisk temu sprzyjajgcych.

Praca powstata w ramach Projektu ,,Doktorat wdrozeniowy” realizowanego na Wydziale Biotechnologii
iNauk o Zywnosci Politechniki tédzkiej umowa nr 40/DW/2017/01/1, finansowanego w latach
2017-2021.
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EFEKTYWNOSC PROCESU AGLOMERACII CISNIENIOWEJ WYBRANEJ BIOMASY ZIELNEJ

EFFECTIVENESS OF THE PRESSURE AGGLOMERATION PROCESS
OF SELECTED HERBACEOUS BIOMASS

Ryszard Kulig, Grzegorz tysiak, Pawet Hyta

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii
i Maszyn Spozywczych

e-mail: ryszard.kulig@up.lublin.pl

Stowa kluczowe: zageszczanie, brykietowanie, wilgotnos¢, stopien rozdrobnienia, ostropest
Key words: compaction, briquetting, moisture content, degree of fractionation, milk thistle

Celem pracy byto okreslanie wptywu stopnia wilgotnosci oraz rozdrobnienia na parametry procesu
aglomerowania biomasy pozniwnej ostropestu. Badania zrealizowano dla materiatu o pieciu stopniach
wilgotnosci w przedziale od 10 do 22% (co 3%) oraz sredniego wymiaru czastek wynoszacego: dsr=0,92
i d¢-=1,88 mm. Kompaktowanie przeprowadzono w warunkach modelowych przy wykorzystaniu maszyny
wytrzymatosciowej Zwick Z020/TN2S (z komputerowg rejestracjg parametrow procesu zageszczania)
i zespotu prasujacego z matrycg zamknietg o srednicy 15 mm. Predkos$¢ przemieszczania ttoka wynosita
10 mm'min™. W trakcie badania rejestrowano krzywg, tzw. charakterystyke zageszczania (zaleznos¢ sity
zageszczania od przemieszczenia ttoka), z ktdrej okreslono parametry procesu. W szczegdlnosci
wyznaczono podatnos¢ surowca na zageszczanie oraz jakosé uzyskiwanych aglomeratéw.

Stwierdzono, iz najwyzszy wzrost gestosci materiatu w komorze zageszczania dotyczyt przedziatu
wilgotnosci od 10 do 16%. W tym zakresie $redni przyrost wartosci parametru wynosit 5,3%. Natomiast
dalsze zwiekszanie wilgotnosci (w zaleznosci od stopnia rozdrobnienia) nie przynosito istotnych
statystycznie zmian wartosci gestosci (d¢ =0,92 mm), albo wptywato na jej obnizenie (d¢ =1,88 mm).

Gesto$¢ aglomeratu po wyjeciu z komory zageszczania (niezaleznie od stopnia rozdrobnienia)
przyjmowata najwyzsze wartosci dla surowca o wilgotnosci 10%, najnizsze za$ dla wilgotnosci 22%.
Jednoczesnie zaobserwowano, ze w mniejszym stopniu rozprezat sie aglomerat otrzymany z materiatu
0 d; =0,92 mm. Srednie réznice wynikajace z oddziatywania rozdrobnienia wynosity 4,2%.

Wykazano, iz wzrost wilgotnosci surowca wptywat korzystnie na zwiekszenie jego podatnosci na
zageszczanie. Przecietny spadek jednostkowego zapotrzebowania na energie aglomerowania
(w przedziale wilgotnosci 10-22%) wynosit 47%, a wspdtczynnika podatnosci materiatu na zageszczanie
k. 46,7%.

Zwiekszanie wilgotnosci materiatu w badanym przedziale powodowato spadek wytrzymatosci
mechanicznej aglomeratéw. W przypadku surowca o d.,=0,92 mm wytrzymato$s¢ zmniejszata sie
przecietnie o 47%, zas dla materiatu charakteryzujgcego sie d; =1,88 mm o 75%.
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KOMPUTEROWA ANALIZA OBRAZU JAKO METODA OCENY JAKOSCI WYBRANYCH
SPOZYWCZYCH MIESZANIN DROBNOZIARNISTYCH

COMPUTER IMAGE ANALYSIS AS A METHOD FOR QUALITY MEASUREMENTS
IN MICRO-GRANULAR MIXTURES

Dominika Matuszek, tukasz Bitos
Katedra Inzynierii Biosystemdw, Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki, Politechnika Opolska

e-mail: D.Matuszek@po.edu.pl

Stowa kluczowe: mieszanie materiatdw mikroziarnistych, komputerowa analiza obrazu
Keywords: mixing of micro-grained materials, computer image analysis

Mieszanie materiatdw mikroziarnistych jest powszechnie stosowanym procesem jednostkowym
w przemysle spozywczym. Ocena jakosci uzyskiwanych mieszanin jest fundamentalnym etapem kontroli
otrzymywanych produktéw lub realizowanych proceséw. Metoda komputerowe] analizy obrazu moze
z powodzeniem zastepowaé metody sitowe czy manualne polegajgce na rozdziale pobranych prébek
i niejednokrotnie nie wymaga wstrzymywania procesu produkcyjnego ze wzgledu na umieszczenie
elementéow analizatora w ciggu technologicznym produkcji. Metoda ta musi by¢ jednak dostosowana
kazdorazowo do charakterystyk realizowania procesu oraz do charakterystyk mieszanych sktadnikow.
W pracy przedstawiono wyniki mieszania materiatéw mikroziarnistych wykorzystywanych w produkcji
makaronu spozywczego. Mieszano ze sobg uktady proszkowe - maki z dodatkami funkcyjnymi i oceniano
uzyskane mieszanki algorytmami szacujacymi odchylenia uzyskanych mieszanin w dobranej skali barw.

Mixing of micro-grained materials is a popular unit process in the food industry. The assessment of
the quality of mixtures is fundamental in the control of received products or production processes. The
method of computer image analysis can successfully replace the sieve or manual methods like separation
of samples. This method often does not require stopping the production process due to the location of
the analyzer elements in the production line. However, this method must be adapted each time to the
characteristics of the mixing process and to the characteristics of the mixed components. Our study
presents the results of mixing micro-grain materials used in the production of food pasta. Powder
combination - flours with functional additives were mixed together in agitator and the obtained mixtures
were assessed with selected color scale.
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WYBRANE ASPEKTY PROCESU EKSTRUZJI FASOLI

Marcin Mitrusl, Agnieszka Wéjtowiczl, Tomasz Oniszczukl, Maciej Combrzyr'\skil, Katarzyna Lisieckal,
Karol Kupryaniukl, Abdallah Bouasla®

1Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Polska
2 Université des Freres Mentouri, Constantine, Algeria

e-mail: marcin.mitrus@up.lublin.pl

Fasola jak i inne rosliny stragczkowe sg jednym ze zrédet zywnosci dla populacji ludzkiej bogatym
w sktadniki odzywcze i moggcym pomadc w zwalczaniu réznych chordb cywilizacyjnych (otytosé, rak, itp.).
Jednak z uwagi na zawarto$¢ cukréw wzdymajacych fasola nadal jest mato popularna na Swiecie.
Technika ekstruzji jest nowoczesnym i wszechstronnym procesem przetwarzania surowcow roslinnych na
cele spozywcze. W ostatnich latach wzrosto zainteresowania mozliwoscig przetwarzania roslin
strgczkowych, w tym fasoli, za pomocg ekstruzji. Z jej pomocg mozliwe jest uzyskiwanie produktow
z dodatkiem fasoli, komponentéw i dodatkéow spozywczych a takze przekasek fasolowych. Celem pracy
byto badanie procesu ekstruzji fasoli a takze wptywu wybranych parametréw procesu ekstruzji na
wybrane wtasciwosci fizyko-chemiczne i teksturalne dwdch odmian fasoli (biatej Aura i czerwonej Toska)
dostepnych na rynku polskim.

Fasole poddano procesowi ekstruzji na ekstruderze dwuslimakowym Evolum 25 (Clextral, Francja)
o stosunku L/D = 24. Ekstruder zaopatrzony byt w matryce z jednym otworem o $rednicy 5 mm. Proces
ekstruzji prowadzono stosujgc 5 réznych predkosci $limaka (300, 400, 500, 600, 700 obr/min) oraz
5 pozioméw dodatku wody do 1 sekcji ekstrudera (0,8, 1,2, 1,6, 2,0 2,4 I/h). W trakcie badan okreslano
energochtonnos$¢ procesu poprzez pomiar wspoétczynnika jednostkowego zuzycia energii mechanicznej
(SME). Uzyskane ekstrudaty fasolowe poddano badaniom w celu okreSlenia ich wspdtczynnika
ekspandowania, wodochtonnosci (WAI), rozpuszczalnosci w zimnej wodzie (WSI), lepkosci maksymalnej
wodnych roztwordw ekstrudatéw, twardosci oraz barwy.

Badania wykazaty, ze stosowane parametry procesu ekstruzji miaty istotny wptyw na zmiany prawie
wszystkich badanych parametréow uzyskanych ekstrudatéw. Energochtonnos¢ procesu ekstruzji fasoli,
wspotczynnik ekspandowania ekstrudatow jak i ich rozpuszczalnos$¢ zwiekszaty sie wraz z zastosowaniem
wiekszej predkosci $limakéw i obnizaty sie wraz ze zwiekszeniem dodatku wody w czasie ekstruzji.
Jedynie w przypadku wodochtonnosci ekstrudatéw stwierdzono nieistotny wptyw obrotéw Slimakéw oraz
dodatku wody dla fasoli biatej oraz nieistotny wptyw obrotéw slimakow dla fasoli czerwone;j.
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NATURALNE METODY KONSERWACJI MIESA W PROCESIE SUSZENIA WOLOWINY

NATURAL METHODS OF MEAT PRESERVATION IN THE PROCESS OF DRYING BEEF

Tymoteusz Mysakowski, Tomasz P. Olejnik, Radostaw Mostowski

Politechnika t6dzka, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Instytut Technologii i Analizy Zywnosci,
ul. Stefanowskiego 4/10, 90-924 £4dz
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Stowa kluczowe: wotowina, proces suszenia miesa, suszone przekaski miesne, beef jerky, utrwalanie
zywnosci, komora suszarnicza

Key words: beef, meat drying process, dried meat snacks, beef jerky, food preservation, drying chamber

Wotowina jest miesem o bardzo bogatych wtasciwosciach odzywczych. Do najwazniejszych nalezy
zaliczy¢ wysoki udziat procentowy dobrze przyswajalnego dla cztowieka biatka (ok 20%) oraz niewielki
udziat ttuszczu ksztattujgcy sie na poziomie ok 5%. Ponadto mieso to jest zZrodtem wielu witamin B12, B1,
B6, A, E, D, biotyny, sporej ilosci tatwo przyswajalnego zelaza a takze kwasow omega 3. Ze wzgledu na
swoj bogaty sktad jest réwniez dobrg pozywka dla mikroorganizmdéw co moze wptywac na obnizenie jego
jakosci i skrocenie czasu przydatnosci do spozycia. Dostarczana konsumentowi zywnos¢ pochodzenia
wotowego powinna by¢ bezpieczna pod wzgledem zdrowotnym, cechowaé sie wysoky jakoscig
i charakterystycznym smakiem oraz odpowiednio dtugim czasem przydatnosci do spozycia.

Dtuzsze przechowywanie i wydtuzenie cyklu zycia produktu jest wazne w planowaniu procesu
produkcyjnego oraz dystrybucji gotowych produktéw. Uzyskuje sie to dzieki zastosowaniu miedzy innymi
proceséw utrwalania. Jedng z najstarszych, i zarazem najpowszechniej stosowanych metod konserwacji
miesa na $wiecie jest proces suszenia. Pozwala ono na zmniejszenie ilosci wody w miesie, a przez to
obnizenie jej aktywnosci, dzieki czemu ogranicza sie mozliwos¢ rozwoju bakterii i drobnoustrojow,
a tempo zachodzgcych w miesie reakcji chemicznych znaczaco zostaje spowolnione. Jednym z produktéw
wotowych, powstatych po procesie suszenia jest Jerky. Wystepuje ono takze pod jest innymi nazwami,
miedzy innymi Biltong w potudniowej Afryce, Pemmican w Ameryce Pdéfnocnej, Quwanta w Etiopii czy
Bakkwa w Chinach.

Zastosowanie procesu suszenia wigze sie z istotnymi zmianami wtasciwosci fizykochemicznych
surowca. Czynnikami wpfywajacymi na jakos$¢ suszonego miesa sg miedzy innymi, temperatura,
wilgotnosc i czas trwania procesu. Istotna jest réwniez kontrola by suszenie nie wptywato negatywnie na
cechy organoleptyczne produktu. Produkt po suszeniu powinien cechowac sie wysokimi walorami
smakowymi oraz zachowac¢ wysokie wtasciwosci odzywcze, a jak podkreslajg coraz czesciej konsumenci,
powinien by¢ przy tym naturalny i ekologiczny.

Celem artykutu jest omdéwienie metod konserwacji wotowiny za pomocga suszenia i stosowanych
w produkcji przetworéw wotowych typu Jerky. Przedstawiono mozliwosci zastosowania nowych
rozwigzan technologicznych pozwalajacych na wyprodukowanie naturalnych przekasek wotowych,
o wysokich wartosciach smakowych, odzywczych i zdrowotnych, bez zastosowania sztucznych dodatkéw
konserwujgcych. Omdéwiono wyniki analiz mikrobiologicznych, ktére umozliwity opracowanie technologii
produkcji beef — Jerky. Przeprowadzono badania wysuszonych przekgsek wotowych pod katem barwy,
pH, aktywnosci wody, tekstury, wtasciwosci fizykochemicznych a takze bezpieczenstwa produktu pod
katem mikroorganizmdw. Przetestowano rdéine parametry suszenia takie jak wilgotnosé, czas,
temperatura a takze wykorzystano innowacyjne rozwigzania w postaci lampy UVC.

Praca powstata w ramach Projektu ,,Doktorat wdrozeniowy” realizowanego na Wydziale Biotechnologii
i Nauk o Zywnosci Politechniki tdédzkiej, umowa nr 40/DW/2017/01/1, finansowanego w latach
2017-2021.
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WPLYW ZAMRAZANIA | ROZMRAZANIA MIAZGI Z BURAKOW CWIKEOWYCH
NA PRZEBIEG TLOCZENIA | JAKOSC OTRZYMANEGO SOKU

INFLUENCE OF FREEZING AND THAWING BEETROOT PULP ON PRESSING
AND OBTAINED JUICE QUALITY

Rafat Nadulskil, Zbigniew Kobus>
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Spozywczych
2Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Podstaw Techniki

e-mail: rafal.nadulski@up.lublin.pl

Stowa kluczowe: ttoczenie, zamrazanie, rozmrazanie, burak ¢wiktowy, wydajnos¢, jakosc

Key words: pressing, freezing, thawing, beetroot, efficiency, quality

Ttoczenie jest stosowane do pozyskiwania soku z burakéw ¢wiktowych. Podczas ttoczenia zachodzi
rozdziat uktadu tréjfazowego (miazga) na ciecz (sok komdrkowy), gaz (powietrze) i ciato state (pektyna,
celuloza). Na efektywnos¢ ttoczenia majg wptyw czynniki eksploatacyjno-konstrukcyjne i wtasciwosci
ttoczonego surowca. Proces ttoczenia czesto wspomagany jest obrébkg enzymatyczng w podwyziszonej
temperaturze, ktéra jak wynika z badan, moze negatywnie wptywaé na witasciwosci prozdrowotne
uzyskiwanych sokdéw. Zastosowanie metod fizycznych obrdébki miazgi moze ograniczyé niekorzystne
zmiany w surowcu i w efekcie w otrzymanym soku. Badania wskazujg na mozliwos$¢ zastosowania
techniki zamrazania i rozmrazania jako obroébki wstepnej miazgi przy produkcji sokdw warzywnych
o wysokiej jakosci zdrowotne;j.

Celem pracy byto okreslenie wptywu na efektywnosé ttoczenia i jakos¢ otrzymanego soku obrébki
wstepnej polegajacej na rozdrabnianiu korzeni buraka ¢wiktowego, a nastepnie zamrazaniu i rozmrazaniu
surowca przed ttoczeniem. Zakres badan obejmowat przygotowanie surowca zgodnie z przyjetymi
procedurami, okreslenie wptywu obrébki wstepnej miazgi na efektywnosé ttoczenia poprzez wyznaczenie
wydajnosci i jednostkowych naktadéw energetycznych, ocene wybranych cech jakosciowych uzyskanego
soku poprzez oznaczenie zawartosc ekstraktu i pH.

Badania przeprowadzono na korzeniach buraka ¢wiktowego (Beta vulgaris L.) odmiany Czerwona
Kula pozyskanego ze specjalistycznego gospodarstwa ogrodniczego. Korzenie buraka myto, osuszono
a nastepnie rozdrobniono do postaci wiérkéw i miazgi przy pomocy rozdrabniacza z wymiennymi
tarczami. Materiat podzielono na dwie czesci: pierwsza cze$¢ rozdrobnionego materiatu poddano
ttoczeniu, drugg zamrozono w zamrazarce w temperaturze -20+10C a nastepnie przed ttoczeniem
rozmrozono w cieplarce w temperaturze 22+10C i wtedy ttoczono. Identyczng procedure stosowano
w odniesieniu do wyttokow uzyskiwanych w poszczegdlnych etapach eksperymentu. Badania
prowadzono na prasie wtasnej konstrukcji sktadajgcej sie z cylindra, perforowanego dna i ttoka
wspotpracujgcej z aparaturg wytrzymatosciowg INSTRON 4302. Ttoczenie prowadzono do uzyskania
nacisku wynoszacego 9,5 kN, po czym pomiar przerywano.

Wydajnos¢ ttoczenia wyliczono wedtug wzoru:

w = 100%
=—X
M; ’
gdzie:
W — wydajnosé ttoczenia (%),
Mj — masa soku uzyskana podczas ttoczenia (kg),
Mi — masa poczatkowa probki (pulpy, widrkéw lub wyttokdw) (kg).
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Natomiast jednostkowe nakfady energetyczne procesu ttoczenia wyliczono wedtug wzoru:

gdzie:
Ej — jednostkowe naktady energetyczne (kJ-kg'l),
E — praca ttoczenia (kJ), Mi — masa soku uzyskana podczas ttoczenia (kg).

Po kazdym ttoczeniu okre$lano zawartos¢ ekstraktu w soku (PN-90/A-75101/02) przy uzyciu
refraktometru i pH soku (EN 1132:1994) przy pomocy pehametru. Do analizy wynikéw badan
zastosowano analize wariancji ANOVA dla uktadéw czynnikowych. Jako wielkosci charakteryzujace proces
ttoczenia przyjeto wydajnosé ttoczenia i energochtonnos¢, natomiast jakos¢ soku - zawartos$é ekstraktu
(Brix) i pH. Do sprawdzenia istotnos¢ réznic zastosowano test NIR Fishera.

Sposréd przebadanych procedur pozyskiwania soku najbardziej korzystng jest technika polegajaca na
ttoczeniu soku z pulpy a nastepnie zamrazaniu i rozmrazaniu uzyskanych w pierwszym cyklu wyttokdéw
i nastepnie ich ttoczeniu. Jest to technologia korzystna (spos$réd analizowanych) pod wzgledem
energetycznym i gwarantujagca wysokg wydajnos¢ ttoczenia. Zapewnia uzyskanie soku o wysokiej
zawartosci ekstraktu, wyzszej niz podczas ttoczenia widrkdw. W metodzie tej ponoszone sg dodatkowe
naktady na zamrazanie i rozmrazanie, ale za to nie ma ingerencji chemicznej w materiat tak jak to
wystepuje w przypadku enzymatycznej obrdébki miazgi. Badania wskazujg na mozliwos¢ wykorzystania
technik zamrazania i rozmrazania jako obrdébki wstepnej przed ttoczeniem jako alternatywnej formy
w pozyskiwaniu soku z warzyw bogatych w sktadniki prozdrowotne. Celowe sg dalsze badania nad
wykorzystaniem zamrazania i rozmrazania w produkcji sokéw z buraka ¢wiktowego z uwzglednieniem ich
szczegotowej oceny cech zywieniowych i organoleptycznych.
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WYTWARZANIE GRANULATU OPALOWEGO Z UDZIALEM ODPADOW OWOCOWYCH

PRODUCTION OF FUEL PELLETS WITH FRUIT WASTE

Stawomir Obidzinski, Magdalena Dotzyriska, Matgorzata Kowczyk-Sadowy, Matgorzata Krasowska

Politechnika Biatostocka, Wydziat Budownictwa i Nauk o Srodowisku, Katedra Inzynierii
Rolno-Spozywczej i Ksztattowania Srodowiska

e-mail: s.obidzinski@pb.edu.pl

Celem prowadzonych badan byta ocena wptywu dodatku rozdrobnionych pestek sliwek do trocin
sosnowo-swierkowych na przebieg procesu oraz na witasciwosci fizyko-chemiczne granulatu opatowego.

Granulat zostat wytworzony na stanowisku badawczym, ktérego gtéwnym elementem jest granulator
P-300 z ptaska obrotowg matrycg o $rednicy otwordéw 8 mm i dtugosci otworéw 28 mm, wspdtpracujacej
z uktadem dwdch rolek zageszczajacych. Badania procesu granulowania prowadzono przy masowym
natezeniu przeptywu surowca 40 kg/h, przy predkosci obrotowej matrycy 270 obr/min oraz przy
szczelinie roboczej pomiedzy rolkami zageszczajacymi a matrycg wynoszgcej 0,4 mm.

W trakcie badan okreslano wptyw zawartosci dodatku rozdrobnionych pestek Sliwek (10, 15 i 20%)
W mieszaninie z trocinami sosnowo-$wierkowymi na zapotrzebowanie granulatora na moc, wytrzymatosé
kinetyczng, gestosc fizyczng i usypowg otrzymanego granulatu oraz na ciepto spalania i jego wartos¢
opatowa.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dodatek rozdrobnionych pestek sliwek
korzystnie wptywa na zmniejszenie zapotrzebowania na moc zarejestrowanego podczas granulowania,
w poréwnaniu z granulowaniem samych trocin. Zastosowanie dodatku rozdrobnionych pestek Sliwek
w mieszance z trocinami do 10% powoduje nieznaczny wzrost wytrzymatosci kinetycznej granulatu o ok.
5%. Dalsze zwiekszanie zawartosci rozdrobnionych pestek sliwek z 10 do 20%, w mieszance z trocinami
powoduje nieznaczny spadek wytrzymatosci kinetycznej granulatu. Zastosowanie dodatku
rozdrobnionych pestek $liwek w mieszance z trocinami od 10% do 20% powoduje nieznaczny spadek
gestosci granulatu i gestosci usypowej granulatu. Rozdrobnione pestki $liwek charakteryzuja sie wysokimi
wartosciami ciepta spalania wynoszacymi 23,836 MJ/kg oraz wartosci opatowej wynoszacej 22,206 MJ/kg
(dla suchej masy surowca), co swiadczy, ze dodatek rozdrobnionych pestek $liwek podwyzsza walory
energetyczne produkowanego peletu.

Badania zostaty zrealizowane w ramach pracy zespotowej WZ/WB-11S/3/2020 w Politechnice Biafostockiej
i sfinansowane z subwencji przekazanej przez Ministra Nauki i Szkolnictwa WyZszego.
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ZAWARTOSC ZWIAZKOW AKTYWNYCH BIOLOGICZNIE W ZYWNOSCI
WZBOGACONEJ O OWOCE GOI

THE CONTENT OF BIOLOGICALLY ACTIVE COMPOUNDS IN FOODS
ENRICHED WITH GOJI FRUITS

Anna Oniszczukl, Kamila Kasprzak-Drozdl, Piotr Lewko®
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Stowa kluczowe: owoc goi, ekstruzja, potencjat antyoksydacyjny, zywnos¢ funkcjonalna
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Rozwdj cywilizacji na przestrzeni ostatnich kilkudziesieciu lat spowodowat znaczng poprawe jakosci
zycia. Jednakze miat tez negatywny wptyw na ludzkie zdrowie i doprowadzit do rozwoju wielu chordéb
takich jak: otytos¢, cukrzyca, choroby uktadu krazenia, nowotwory. Liczne badania wykazujg ogromny
wptyw zywnosci na organizm.

Jagody goi (Lycium barbarum L.) stajg sie coraz czesciej przedmiotem zainteresowania naukowcow,
gdyz sg doskonatym Zrédtem przeciwutleniaczy. Znane sg z witasciwosci wzmacniajgcych odpornosé
i zdolnosci do zwalczania szkodliwych wolnych rodnikéw, a takze stanéw zapalnych. Wysoki poziom
antyoksydantéw, w tym witaminy C, kwaséw fenolowych, zeaksantyny i karotenoidow jest
odpowiedzialny za zwalczanie komodrek rakowych. W tradycyjnej medycynie chinskiej jagody goi
stosowane byty w leczeniu chordéb watroby. To tylko kilka z korzysci jakie wyptywaja ze spozywania tych
owocOw. Lista zalet, jakie posiadajg jest znacznie dtuzsza [Kulczynski i in., 2014, Jeszka-Skowron i in.,
2018].

Celem badan byta analiza innowacyjnych kaszek z 1, 3 i 5% dodatkiem owocu goi pod katem
zawartosci sumy polifenoli i poszczegdlnych kwaséw fenolowych oraz zdolnosci zmiatania wolnych
rodnikéw. Kaszki wyprodukowano przy predkosci obrotowej Slimaka ekstrudera 120 rpm i poddano
ekstrakcji wspomaganej ultradzwiekami w podwyzszonej temperaturze przy uzyciu 100% MeOH. Analize
jakosciowg i ilosciowa zawartosci kwasow fenolowych w chrupkach kukurydzianych z dodatkiem owocu
goi przeprowadzono za pomocg wysokosprawnej chromatografii cieczowej sprzezonej ze spektrometrig
mas. Zawartos¢ wolnych kwaséw fenolowych w ekstraktach zostata okreslona za pomocg krzywych
kalibracyjnych skonstruowanych dla kazdego wzorca.

Badania wykazaty, ze wtasciwosci antyoksydacyjne ekstraktow zwiekszajg sie wraz ze wzrostem
zawartosci owocow goi w produkcie. Wzrost potencjatu zmiatania DPPH jest w dodatniej korelacji ze
wzrostem sumy polifenoli w prébkach. Analiza HPLC udowodnita duzg réznorodnos¢ kwasow fenolowych
obecnych w produktach. We wszystkich rodzajach chrupek wykryto 9 kwaséw. Byty to pochodne kwasu
benzoesowego: kwas protokatechowy, 4-hydroksybenzoesowy, gentyzowy i salicylowy oraz pochodne
kwasu cynamonowego: kwas trans-kawowy, p-kumarowy, ferulowy i izoferulowy. Zawartos¢
poszczegdlnych kwaséw rosta w prébkach wraz ze wzrostem zawartosci owocu goi. W prébkach z 11 3%
dodatkiem surowca funkcjonalnego dwa kwasy- trans-kawowy i gentyzowy byly w ilosciach powyzej
granicy wykrywalnosci lecz ponizej granicy oznaczenia ilosciowego; w prébce z 5% dodatkiem goi udato
sie je juz oznaczy¢ ilosciowo. Takze sumaryczna zawartos¢ wolnych kwaséw fenolowych zwiekszata sie
wraz z dodatkiem surowca funkcjonalnego.
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Badania te dowodzg, ze kaszki wzbogacone o owoc goi moga stanowi¢ wazne Zrédto
antyoksydantéw. Eksperyment potwierdzit ponadto, ze pod wptywem procesu ekstruzji, ktérego gtéwna
zasadg jest HTST (high temperature, short time) [Wojtowicz, 2018] kwasy fenolowe zawarte w owocach
goi nie ulegty dezaktywacji.

Wyprodukowane kaszki wzbogacone o jagody goi mogg stanowi¢ wazne zZrédto zwigzkow
o potencjale prozdrowotnym i polecane s3 zwtaszcza dla osdéb na diecie bezglutenowej, gdyz nie
zawierajg tego sktadnika, ale sg takze wskazane w profilaktyce otytosci i innych choréb cywilizacyjnych.
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PRODUKCJA MATERIALOW BIODEGRADOWALNYCH Z WYKORZYSTANIEM
PROCESU EKSTRUZIJI

PRODUCTION OF BIODEGRADABLE MATERIALS USING THE EXTRUSION-COOKING PROCESS
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Technika ekstruzji ma wiele zastosowan przede wszystkim w przemysle rolno-spozywczym, paszowym
aw ostatnim czasie opakowaniowym w produkcji biodegradowalnych skrobiowych materiatow
opakowaniowych. Panujaca dzi$ moda na ekologie, a przede wszystkim ustawodawstwo unijne i przyjeta
dyrektywa 2019/904 z dnia 5 czerwca 2019 r. méwigca, ze od roku 2021 ogranicza sie produkcje i obrét
dziesiecioma réznymi produktami plastikowymi jednorazowego uzytku, majgcymi bezpieczne dla
srodowiska zamienniki, przyczynita sie do wzrostu zainteresowania przemystu opakowaniowego
tworzywami biodegradowalnymi. Wazng grupe wsrdd tworzyw ulegajgcych szybkiej biodegradacji
stanowig materiaty pochodzenia naturalnego, produkowane na bazie réinych rodzajéw skrobi.
Nieprzetworzona skrobia, aby mogta by¢ dalej wykorzystywana jako tworzywo biodegradowalne, musi
zostac przeksztatcona w skrobie termoplastyczng (TPS — thermoplastic starch). Biopolimer otrzymywany
jest po uprzednim wymieszaniu skrobi z plastyfikatorem (czesto gliceryna) tak, aby umozliwié uptynnienie
materiatu w temperaturze nizszej niz temperatura rozktadu skrobi, np. podczas procesu ekstruzji.
Gtéwnymi zaletami skrobi s3: zdolnos¢ do biodegradacji, dostepnos¢, stosunkowo niski koszt i tatwosé do
chemicznej modyfikacji. Wtasciwosci TPS sg uzaleznione od botanicznego pochodzenia skrobi, a Scislej —
od stosunku dwdch gtéwnych komponentéw — liniowej amylozy i rozgatezionej amylopektyny. Czysta
skrobia termoplastyczna obarczona jest wadami. Nalezg do nich: mata wytrzymatos¢ mechaniczna
(kruchos¢) oraz wysoka wrazliwos$¢ na czynniki srodowiska, np. wilgoé. W celu poprawy wtasciwosci
fizycznych biopolimeréw skrobiowych, a niekiedy obnizenia ceny gotowego wyrobu, do tworzyw tych
dodaje sie réznego rodzaju wypetniacze i nosniki. Wypetniacze wptywajg na witasciwosci mechaniczne,
technologiczne, fizyczne i chemiczne gotowego wyrobu. Mozemy do nich zaliczy¢: emulgatory, celuloze,
wtdkna roslinne, kore, kaolin, pektyny lub odpady z przemystu drzewnego. Produkcja biopolimeréw
skrobiowych mozliwa jest z wykorzystaniem maszyn i urzadzen stosowanych przy wytwarzaniu
polimeréw syntetycznych oraz, co jest nowoscia, ekstruderéw spozywczych. Klasyczne wyttaczarki,
stosowane w produkcji tworzyw sztucznych, nie sg w stanie przetworzy¢ surowcéw skrobiowych w taki
sposdb, aby nada¢ im pozadane cechy jakosciowe. Ekstrudery spozywcze posiadajg specyficzny uktad
plastyfikujacy tzn. rowkowanie cylindra oraz zmienng konfiguracje slimakéw. W przebiegu ekstruzji,
poprzez oddziatywanie wysokiej temperatury, cisnienia i sit Scinajacych, zachodzi proces kleikowania
skrobi, na skutek ktérego zmieniajg sie jej cechy fizyczne i chemiczne. Technika ekstruzji moze wptywac
decydujagco na ostateczne cechy koricowego produktu. Zmiana konfiguracji Slimakéw ttoczacych,
wprowadzenie ogrzewania lub chtodzenia poszczegélnych czesci ekstrudera oraz uzycie matryc
formujacych o zrdéznicowanych ksztattach, umozliwiaja wykorzystanie jednego urzadzenia do
wytworzenia szerokiego asortymentu wyrobdw ekstrudowanych. Proces produkcji biopolimerow moze
by¢ prowadzony z zastosowaniem ekstruderéw jedno- i dwuslimakowych.
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ENERGOCHLONNOSC PROCESU PEATKOWANIA ZIARNIAKOW PODDANYCH
ZROZNICOWANYM ZABIEGOM NAWILZANIA

ENERGY CONSUMPTION OF THE FLAKING PROCESS OF SEEDS SUBJECTED
TO VARIOUS MOISTURIZING PROCEDURES
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W przerobie surowcow zbozowych, szczegdlnie zbdz przeznaczonych do produkcji kasz i ptatkdw,
jednym z najwazniejszych zagadnien jest znajomos¢ wiedzy w zakresie stosowania zabiegdw nawilzania.
Stanowig one podstawowe ogniwo obrébki wstepnej ziarna przed obtuskiwaniem czy ptatkowaniem.
Wiaze sie to z koniecznoscig okreslenia podstawowych wtasciwosci fizycznych surowca przed przerobem
oraz kontrolg i zakresem zmian tych cech pod wptywem stosowania zabiegdw hydrotermicznych. Stad tez
doktadna znajomos¢ wtasciwosci, zwtaszcza technologicznych surowca przed przerobem, pozwala na
zblizony do optymalnego dobdr maszyn i urzadzen oraz parametrow ich pracy.

Zasadniczym celem badan byt pomiar naktadéw energetycznych procesu ptatkowania w zaleznosci od
wilgotnosci wyjsciowej obtuszczonych ziaren owsa, zmiennych parametréw ich nawilzania wodg i parg
wodng oraz szczeliny roboczej gniotownika. Okreslano zakres wptywu wilgotnosci wyjsciowej
i wybranych metod obrébki hydrotermicznej ziarniakdw owsa w odniesieniu do naktadéw energii i pracy
potrzebnej do realizacji procesu ptatkowania. Szczegétowy zakres badan obejmowat przygotowanie
surowca do badan obejmujace wydzielanie frakcji $redniej i dowilzanie surowca wodg i parg wodng oraz
pomiar energochtonnosci procesu ptatkowania ziarniakdw przy réznych szczelinach roboczych
gniotownika. Uzyskane wyniki badan poddano obrébce statystycznej. Uzyskane wyniki badan wykazaty
ztozony charakter wzajemnych korelacji pomiedzy parametrami dotyczacymi obrdébki wstepnej
ziarniakdw, a energochtonnosciag procesu ich ptatkowania. Stwierdzono, iz zréznicowane poziomy
wilgotnosci ziarna, obrébka hydrotermiczna i szczelina robocza gniotownika wptywajg zaréwno na
wartos$¢ technologiczng surowca i przebieg procesu ptatkowania, jak tez na energochtonnosé¢
ptatkowania. Najwiekszy wptyw na zuzycie energii na ptatkowanie stwierdzono w odniesieniu do
wielkosci szczeliny roboczej gniotownika. Jej najwyzszg warto$¢ odnotowano przy ptatkowaniu
ziarniakdw przy szczelinie roboczej s;=0,1 mm. Natomiast rdéznice w zakresie zmian poboru mocy
pomiedzy szczelinami s;=0,1 mm i 5,=0,2 mm wahaty sie od 6% (dla préb o wilgotnosci ws=18%), do 32%
(dla ziarniakéw suchych w;=10%). Najbardziej korzystng metodg w odniesieniu do zuzycia energii
w procesie ptatkowania okazato sie nawilzanie ziarniakéw owsa parg wodng. Niezaleznie od zatozonego
metodycznie poziomu wilgotnosci poczatkowej surowca najnizsze wartosci mocy na ich ptatkowanie
uzyskiwano dla prébek nawilzanych parg przez czas t;=5 min.
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POSTAWA ROLNIKOW WOBEC ZAGROZEN | WYPADKOW W ROLNICTWIE INDYWIDUALNYM

Anna Pecyna, Marek Scibisz, Agnieszka Buczaj
Katedra Podstaw Techniki, Wydziat Inzynierii Produkcji, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
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Rolnictwo, ze wzgledu na bardzo duzg liczbe wypadkdw, jest jednym z najbardziej niebezpiecznych
sektorow w polskiej gospodarce. Specyfika srodowiska pracy rolnika wigze sie z réznorodnoscig
wykonywanych prac, obstugg maszyn, narzedzi i koniecznoscig stykania sie ze zwierzetami. Do czynnikow
wptywajacych na wzrost wypadkédw w rolnictwie zaliczyé mozna nienormowany czas pracy, stres czy
pospiech. Znaczaca liczba wypadkéw przy pracy w rolnictwie wynika z niewiedzy, nieuwagi, badz
niezachowania nalezytej ostroznosci. Ws$réd wielu zagrozenn najwiekszym jest niewystarczajgca
Swiadomos¢ w zakresie bezpieczenstwa pracy wsrdd rolnikow. Istotny problem w gospodarstwach
indywidualnych stanowig niezabezpieczone pilarki tarczowe oraz brak Swiatet do oznakowania maszyn
w nocy. Rozwdj technologiczny oraz dostepnos$é do coraz to nowszych maszyn sprawia, ze praca
w rolnictwie staje sie coraz bardziej bezpieczna. Poprawiajg sie takze warunki pracy. Nalezy jednak
pamietaé, ze maszyny nie zastapig cztowieka i to on jest najbardziej odpowiedzialny za bezpieczenstwo
w pracy, ktérg wykonuje. Celem pracy jest poznanie i analiza postaw rolnikdw wobec zagrozen
i wypadkéw. W artykule przedstawione zostang wyniki badan ankietowych przeprowadzone wsréd
rolnikdw indywidualnych.
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WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE BULW TOPINAMBURU
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Bulwy topinamburu (stonecznika bulwiastego — Helianthus tuberosus L.) zawierajg w swoim sktadzie:
78-85% wody, 14-22% suchej masy, z tego 12-15% stanowi wielocukier inulina oraz stosunkowo mate
ilosci biatka i ttuszczu. Poza substancjami zapasowymi bulwy zawierajg niezwykle liczne i réznorodne
zwigzki, m.in. duza jest zawartos$¢ witaminy C i witaminy B1 (w bulwach topinamburu jest dwukrotnie
wieksza niz w ziemniakach). Zawierajg duzo potasu, cynku, fosforu, zelaza, a przede wszystkim zwigzkéw
krzemu (!!!) - topinambur bije wszelkie rekordy. Warto$¢ odzywcza 100 gram wynosi 20 kcal. Topinambur
bywa wykorzystywany takze jako roslina uprawna i pastewna, jako alternatywne Zrédto biomasy do
wytwarzania peletu (czesci nadziemne). Przedmiotem badan byta ocena fizykochemiczna 4 odmian
topinamburu (stonecznika bulwiastego). Topstar - bulwy mate, o nieregularnym ksztatcie, skorka barwy
kremowej. Rubik - bulwy mate, o nieregularnym ksztatcie okrggtym, skérka barwy rézowo-fioletowej.
Medius - bulwy sredniej wielkosci, o ksztatcie owalnym nieregularnym, skérka barwy biato-z6ttej. Albik -
bulwy duze wyréownane pod wzgledem wielkosci, o ksztatcie maczugowatym, skérka barwy zdttej.
Fruktany typu inuliny charakteryzujg sie réznym stopniem polimeryzacji, co ksztattuje ich odmienne
wtasciwosci. Stopien ten okresla liczbe powtarzalnych jednostek fruktozy w tancuchu oligomeru lub
polimeru. Dane literaturowe podaja, ze stopien polimeryzacji inuliny wynosi 2-60, za$ oligofruktozy 2-10.
Zwigzki te wchodzg w sktad frakcji rozpuszczalnej btonnika pokarmowego. Wykazuja one dziatanie
prebiotyczne — sg odporne na dziatanie enzymoéw trawiennych w przewodzie pokarmowym cztowieka
i ulegajac fermentacji pod wptywem mikroflory jelitowej, wptywajg korzystnie na sktad i/lub aktywnos¢
drobnoustrojéw obecnych w organizmie. Proces otrzymywania inuliny, niezaleznie od odmiany,
przebiega analogicznie do procesu produkcji cukru z burakéw cukrowych i na tej technologii oparto wyzej
opisane badania, czterech odmian topinamburu: Topstar, Medius, Rubik i Albik. Inulina jest rozpuszczalna
w wodzie w temp. powyzej 50°C, w alkoholach nie rozpuszcza sie. W srodowisku kwasnym przy pH
mniejszym niz 6,5 ulega hydrolizie z wytworzeniem czasteczek fruktozy oraz niewielkiej ilosci
oligosacharyddw, ktore réwniez ulegaja rozktadowi do fruktozy. Inulina wystepuje w postaci proszku,
charakteryzuje sie niskg, w poréwnaniu do weglowodanéw strawnych, kalorycznoscig (ok. 150 kcal/100g)
oraz niewielka stodkoscig. Poza swoimi licznymi wtasciwosciami prozdrowotnymi, znajduje szerokie
zastosowanie w technologii potraw, bedgc dobrym zamiennikiem ttuszczu oraz skrobi. Wykorzystywana
jest takze czesto jako $rodek stabilizujacy i zageszczajacy. Inulina oraz oligofruktoza sg sklasyfikowane
prawnie w Unii Europejskiej jako zywnos¢ lub sktadniki zywnosci, natomiast w Stanach Zjednoczonych
zostaty one zapisane na liscie bezpiecznych dodatkéw do zywnosci (ang.generally recognised as safe —
GRAS). Wtasciwosci fizykochemiczne badanych bulw a tym samym i wydajnos$é procesu otrzymywania
inuliny zalezy od odmiany topinamburu, warunkéw klimatycznych, okresu zbioru, wieku rosliny,
intensywnosci nawozenia itp. Odmiany Topstar i Albik zawieraty mniej inuliny w pordéwnaniu
z odmianami Medius i Rubik. Bulwy pochodzity z jednorocznych i dwuletnich upraw, co w znacznym
stopniu mogto wptyngé na ilos¢ pozyskanej inuliny, a tym samym na wydajnos¢. Waznymi parametrami
podczas izolacji inuliny sg pH roztworu oraz temperatura na kazdym etapie procesu. Temperatura
ekstrakcji pulpy z topinamburu powinna by¢ wyzsza niz 60°C, poniewaz w takiej temperaturze inulina
najlepiej sie rozpuszcza w Srodowisku wodnym, natomiast biatka ulegajg denaturacji. Temperatura
krystalizacji rowniez powinna zawierac sie w przedziale 2-4°C, poniewaz w takich warunkach mozliwa jest
szybsza krystalizacja inuliny.

Badania zostaly zrealizowane w ramach pracy statutowej nr WZ/WB-1IS/3/2020 i sfinansowane
ze srodkéw na nauke MNISW.
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WPLYW KONFIGURACII SIECI SPREZONEGO POWIETRZA NA OPORY PRZEPLYWU

Karolina Perz, Aleksandra Rewoliniska

Politechnika Poznanska, Wydziat Inzynierii Ladowej i Transportu, Instytut Maszyn Roboczych i Pojazdéw
Samochodowych

e-mail: karolina.perz@put.poznan.pl

Wytworzenie i przesyt sprezonego powietrza wbrew powszechnej opinii jest procesem bardzo
kosztownym. Niektore analizy kosztow energii zuzytej na wytworzenie czynnika roboczego wykazuja, ze
jest ono jednym z drozszych jesli nie najdrozszym medium energetycznym. Koszty te rosng wraz ze
spadkiem cisnienia powietrza, w tym oporem przeptywu wynikajagcym z parametréw konstrukcyjnych
sieci, zastosowanych elementéw uzdatniajgcych oraz charakterystyk przeptywu sprezonego powietrza
podczas produkcji i transportu sprezonego powietrza.

Celem pracy jest porownanie strat ciSnienia rzeczywistych sieci sprezonego powietrza o réznych
konfiguracjach oraz poréwnanie ich z zatozonym modelem matematycznym. Omowiono takze wptyw
zmiany konfiguracji instalacji na spadek ci$nienia w rurociagu.
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KONCEPCJA ROZBUDOWY INSTALACJI RUROCIAGOWEJ O BARBOTAZOWY UKLAD
WZMACNIAJACY MECHANICZNE ODDZIALYWANIA W PROCESIE MYCIA METODA CIP

THE CONCEPT OF EXPANSION THE PIPELINE INSTALLATION BY THE BUBBLING SYSTEM
INCREASING THE MECHANICAL INTERACTIONS IN CLEANING PROCESS BY CIP METHOD

Joanna Piepidrka-Stepuk, Andrzej Wisniewski
Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego

e-mail: joanna.piepiorka@tu.koszalin.pl

Stowa kluczowe: system CIP, oddziatywania mechaniczne, barbotaz

Key words: CIP system, mechanical interaction, bubbling

Istnieje wiele badan modelowo-empirycznych, dotyczgcych hybrydowych oddziatywan w procesach
mycia. W literaturze krajowej i zagranicznej mozna znalezé prace poswiecone m.in. wptywowi pulsacji
i ice-piggingu na efekt mycia (systemy CIP) a takze barbotazowi i ultradzwiekom (myjki komorowe).
W pracach tych wykazano, ze wprowadzenie dodatkowych oddziatywan mechanicznych do standardowej
metody mycia umozliwia poprawe koncowego efektu mycia, obnizenie stezen chemicznych srodkéw
czyszczacych, zmniejszenie zuzycia wody i energii a takze redukcje komorek bakteryjnych, juz na etapie
mycia zasadniczego. Poprawe efektu mycia uzyskuje sie gtéwnie przez wzmocnienie miejscowych
oddziatywan mechanicznych, sprzyjajacych obnizeniu przyczepnosci osadu z powierzchnia i utatwiajgcych
jego usuniecie z mytej powierzchni.

Generowanie barbotazu w procedurze CIP polega na wprowadzeniu sprezonego powietrza do
instalacji, przez ktéra przeptywa ciecz myjgca. Istotg tego dziatania jest lokalna intensyfikacja
oddziatywan mechanicznych wynikajaca z chwilowego wzrostu cisnienia i predkosci przeptywu cieczy
myjacej. Utworzone pecherzyki powietrza (mikro-pecherzyki) ulegajg peknieciu, powodujgc wzrost
naprezen $cinajacych na granicy faz osad-powierzchnia, turbulencje przeptywu i delikatne ultradzwieki
z jednoczesnym zjawiskiem kawitacji, utatwiajgcym transport substancji myjacej do warstwy osadu
usuwanego z powierzchni. Znane do tej pory rozwigzania technologiczne zaktadajg impulsowe
generowanie barbotazu w procesie mycia, ktére moze by¢ jednoczesnie przyczyng rozszczelnienia
instalacji i jej uszkodzenia. W oparciu o istniejgcy stan wiedzy i dostepne rozwigzania opracowano
koncepcje konstrukcji dyfuzora barbotazowego o pracy ciagtej (rys. 1). Badania wstepne prowadzone
w zakresie hybrydowych oddziatywan w procesie mycia w CIP wykazaty, ze wprowadzenie barbotazu
umozliwia skrécenie czasu mycia.
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Rys. 1. Przytgcze dyfuzora barbotazowego w uktad CIP: a — miejsce przytgczenia;
b — kierunki przeptywu mediow
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POROWNANIE WYBRANYCH CECH JAKOSCI MIODOW LIPOWYCH DOSTEPNYCH
NA RYNKU KOSZALINSKIM

COMPARISON OF SELECTED QUALITY CHARACTERISTICS OF LINDEN HONEY AVAILABLE
ON THE KOSZALIN MARKET

Joanna Piepidrka-Stepuk, Arleta Krzeminska, Marta Stachnik
Politechnika Koszalinska, Wydziat Mechaniczny, Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego

e-mail: joanna.piepiorka@tu.koszalin.pl

Stowa kluczowe: miody lipowe, reologia, zafatszowania, analiza pytkow
Key words: linden honey; rheology; food adulteration; pollens analysis

Na rynku dostepnych jest wiele miodéw. Zwykle przy ich wyborze konsumenci kierujg sie rodzajem
(okreslonym rosling, z ktdrej pszczoty zbieraty nektar, spadz czy tez pytek kwiatowy) oraz cena.
Zachecajgce w tych dziataniach sg duze sieci handlowe, ktore oferujg niskie ceny za swoje towary.
Postawiony problem badawczy dotyczyt sprawdzenia i poréwnania jakosci miodéw lipowych dostepnych
na rynku koszalinskim pod katem ich jakosci i ewentualnych zafatszowan. W ocenie uwzgledniono
produkty dostepne w sieciach handlowych oraz produkty nabywane od indywidualnych wtascicieli
gospodarstw pszczelarskich.

Wyniki badan dotyczace cech reologicznych miodéw oraz ich sktadu chemicznego (zawartos¢ wody
i cukréw redukujacych) wykazaty istotne rdznice pomiedzy analizowanymi miodami. Zaobserwowano
m.in., ze lepko$¢ badanych miodéw wahata sie w granicach 7+25 Pa-s. Stosujac réwnanie Arrheniusa
okreslono krzywe lepkosci miodéw w funkcji temperatury. Poniewaz lepkos$¢ jest jedng z waznych
wtasciwosci miodu i zalezy od zawartosci wody i cukréw, to w badaniach okreslono korelacje pomiedzy
tymi wskaznikami. Dodatkowo przeprowadzona analiza pytkow wykazata, ze wiekszos¢ z przebadanych
mioddw, to miody wielokwiatowe (pyiki lipy stanowity ponizej 20% wszystkich pytkéw).
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UNIWERSALNA WYPARKA DO MAS KARMELARSKICH

VACUUM EVAPORATORS FOR CARAMEL MASS

Liliana Rak-Urbaniak
SPOMASZ Pleszew S.A.

Stowa kluczowe: wyparka do mas karmelarskich, masa karmelarska bezcukrowa, masa cukrowa mleczna,
przemyst cukierniczy

Keywords: vacuum evaporators for caramel mass, sugar free based — on — isomalt mass, milky sugar and
fat mass, confectionery industry

Fabryka Maszyn Spozywczych SPOMASZ Pleszew S.A, poszerzajac i doskonalgc oferte swoich
wyrobdéw w latach 2018-2020 w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj w ramach Dziatania
1.1: Projekty B+R przedsiebiorstw Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwoj 2014-2020
wspotfinansowanego ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, zrealizowata projekt
pt.. Uniwersalna wyparka do mas karmelarskich cukrowych i bezcukrowych. W wyniku
przeprowadzonych prac badawczo rozwojowych opracowano uniwersalng wyparke do mas
karmelarskich, przy czym uniwersalnos¢ nalezy rozumied jako wysoka elastycznos¢ w zakresie mozliwosci
asortymentowych.

Uniwersalna wyparka do mas karmelarskich przeznaczona jest do wytwarzania mas karmelarskich:
bezcukrowych na bazie izomaltu, cukrowych mlecznych, cukrowych bezmlecznych, cukrowych mlecznych
ttuszczowych.

W urzadzeniu zastosowano miedzy innymi:

— nowatorskg metode wymiany ciepta poprzez mieszadto grzewcze — specjalnie uksztattowane
mieszadto petni funkcje dodatkowej powierzchni wymiany ciepta dzieki czemu wazrasta
intensywnos¢ procesu gotowania,

— metode poszukiwania i utrzymywania punktu wrzenia produktu,

— ciggty pomiar stopnia zageszczenia masy karmelarskiej umozliwiajgcy wytwarzanie mas
karmelarskich o powtarzalnych parametrach barwy, smaku i konsystencji. System pozwala na
automatyczne zakoriczenie procesu mieszania i odparowania wody po osiggnieciu odpowiedniej,
zadanej zawartosci suchej masy w produkcie,

— dodawanie dodatkéw statych do wyparki mozliwe jest przed gotowaniem oraz dodatkéw
tatwodegradowalnych po schtodzeniu (w réznych punktach lub przedziatach temperaturowych),

— schfadzanie wsadu bezposrednio w wyparce.

Wskazane nowe rozwigzania pozwolity na wprowadzenie nastepujgcych cech i funkcjonalnosci,
stanowigcych odpowiedz na zapotrzebowanie rynkowe i oczekiwania klientéw SPOMASZ Pleszew:

— rozszerzenie spektrum asortymentowego wyparki — mozliwos¢ wytwarzania szerokiej gamy mas
karmelarskich ze zréznicowanymi dodatkami,

— wytwarzanie mas karmelarskich powtarzalnych w zakresie smaku, barwy i konsystencji,

— intensyfikacja procesu produkcji — dzieki wprowadzeniu nowej metody wymiany ciepta oraz
odszukiwania i utrzymywania punktu wrzenia produktu,

— obnizenie pracochtonnosci obstugi nowej wyparki do mas karmelarskich ze wzgledu na
automatyzacje procesu wytwarzania mas, obejmujgcg m. in. automatyczne utrzymanie produktu
w punkcie wrzenia, automatyczng regulacje parametrow medium grzewczego(ci$nienie,
temperatura, ilos¢ medium grzewczego) w zaleznosci od czasu, temperatury lub zawartosci suchej
masy w produkcie, automatyczne i wysoce precyzyjnie dozowanie dodatkéw do masy karmelarskiej
iin.

Produkt charakteryzuje sie wysoka jakoscia dzieki:

— wykonaniu z materiatéw kwasoodpornych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia,
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petnej automatyzacji procesu poprzez zastosowanie sterownika PLC wraz z panelem operatorskim
HMI wyposazonym w przyjazny dla operatora interfejs,

mozliwosci mycia w systemie CIP, zapewnieniu wymagan systemu HACAP,

zmniejszeniu energochtonnosci procesu o ok. 10%,

zapewnieniu powtarzalnosci wytwarzanych mas karmelarskich w zakresie smaku, barwy
i konsystencji.

Kluczowa innowacja jest innowacja produktowa polegajagca na wdrozeniu nowej wyparki do mas

karmelarskich cukrowych i bezcukrowych charakteryzujaca sie n/w nowosciami:

Elastycznos¢ asortymentowa pozwalajgca na gotowanie wszystkich mas karmelarskich
i wzbogacanie ich o szerokie spektrum dodatkow.

Wytwarzanie mas karmelarskich powtarzalnych w zakresie smaku, barwy i konsystencji poprzez
zastosowanie ciggtego pomiaru stopnia zageszczenia masy, ktéry pozwoli na zakonczenie procesu
po osiggnieciu odpowiedniej zwartosci suchej masy.

Dozowanie dodatkdw w trybie automatycznym i z wysoky precyzjg w okreslonych punktach
temperaturowych lub zaleznie od osiggnietej zawartosci suchej masy pozwalajacej na rGwnomierne
wymieszanie masy oraz minimalizacje obszaréw nadmiernej stagnacji.

Intensyfikacja procesu produkcji poprzez opracowanie nowej metody wymiany ciepta na ktéra
sktadac sie bedg grzane mieszadto oraz system automatycznego szukania punktu wrzenia.
Zapewnienie uniwersalnosci urzadzenia poprzez maksymalizacje elastycznosci asortymentowe;j
niezaleznie od rodzaju wytwarzanej masy.

Proces produkcji mas karmelarskich realizowany z wykorzystaniem nowej wyparki cechuje sie

wysokim stopniem automatyzacji, dzieki zastosowaniu:

ciggtego pomiaru stopnia zageszczenia masy karmelarskiej, pozwalajgcego na automatyczne
zakoriczenie procesu mieszania i odparowania wody po osiagnieciu odpowiedniej, zadanej
zawartosci suchej masy w produkcie

algorytmu umozliwiajgcego automatyczne odszukanie i utrzymanie produktu w stanie wrzenia
uzyskujac maksymalng wydajnosé gotowania,

automatycznej regulacji paramentéow medium grzewczego (cisnienie, temperatura, ilo$¢ medium
grzewczego) w zaleznosci od czasu, temperatury lub zawartosci suchej masy w produkcie.

Ponadto wytwarzanie mas karmelarskich z wykorzystaniem nowej innowacyjnej wyparki pozwala na

zmniejszenie energochtonnosci procesu produkcji o ok. 10%. Rezultat ten osiggnieto dzieki:

opracowaniu systemu automatycznie odszukujgcego i utrzymujgcego roztwdr w punkcie wrzenia,
automatyzacji procesu w zakresie regulacji paramentéw medium grzewczego (cisnienie,
temperatura, ilo$¢ medium grzewczego) w zaleznosci od czasu, temperatury lub zawartosci suchej
masy w produkcie oraz zakorczenia procesu mieszania i odparowania wody po osiggnieciu
odpowiedniej, zadanej zawartosci suchej masy w produkcie,

zintensyfikowaniu proceséw cieplnych, zachodzacych w nowej wyparce,

udoskonaleniu procesu wymiany ciepta pomiedzy elementami konstrukcyjnymi wyparki, a masa
karmelarska.

Rozwigzanie zostato objete ochrong w Urzedzie Patentowym Rzeczpospolitej Polskiej zgtoszeniem

numer: P.431258 o udzielenie patentu na wynalazek pt.: Wyparka do mas karmelarskich cukrowych
i bezcukrowych.
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WPLYW ULTRADZWIEKOW NA WEASCIWOSCI WEDLIN EKOLOGICZNYCH
Z DODATKIEM MIESA WOLOWEGO

INFLUENCE OF ULTRA SONICS ON ECOLOGICAL DELI PRODUCTS WITH ADDITION OF BEEF

Wojciech Rejmerl, Andrzej Wesolowskiz, Ewa Siemianowska®

1Uniwersytet Warminsko — Mazurski, Wydziat Nauk Technicznych, Katedra Technologii Materiatéw
i Maszyn

2Uniwersytet Warminsko — Mazurski, Wydziat Nauk Technicznych, Katedra Mechaniki i Podstaw
Konstrukcji Maszyn

3Uniwersytet Warminsko — Mazurski, Wydziat Nauk Technicznych, Katedra Budowy, Eksploatacji
Pojazdéw i Maszyn

e-mail: wojciech.rejmer@uwm.edu.pl

Stowa kluczowe: ultradzwieki, wedliny ekologiczne, wtasciwosci fizykochemiczne
Key words: ultra sonics, ecological deli products, physicochemical properties

Celem pracy jest ocena wptywu fal ultradZzwiekowych na wiasciwosci fizykochemiczne wyrobdéw
wedliniarskich zawierajgcych wotowine. Badane wyroby otrzymane zostaty z zaktadu przetwoérstwa
miesnego ,Rolmies” w tubieszance k/Bydgoszczy. Tezg badan jest osiggniecie porzadnych wtasciwosci
wyrobéw wedliniarskich takich jak kruchosé i sterylizacja bez koniecznosci stosowania obrdbki
termicznej, ktéra moze powodowaé nadmierng degradacje surowca miesnego. Okreslono zawartosc
podstawowych skfadnikéw odzywczych (biatko, ttuszcz, woda), oraz witasciwosci fizykochemicznych
(pH, wiasciwosci przeciwutleniajace). Badanie przeprowadzono przed i po przechowywaniu w okresie
1 miesigca. Badania wykonano zaréwno dal wedlin czysto wieprzowych jak i zawierajgcych wotowine.
Sonikacje przeprowadzono dla trzech réinych czestotliwosci sonikacji 20, 40 i 100 kHZ. Obserwujac
uzyskane wyniki badan mozna przedstawic teze, ze sonikacja nie wptywa znaczaco na zmiane zawartosci
sktadnikéw odzywczych przed przechowywaniem. Po przechowywaniu natomiast obserwuje sie znacznie
mniejsze zmiany skfadu chemicznego wedlin w poréwnaniu do wartosci zmierzonych przed
przechowywaniem. Znacznie mniejsze s réwniez zmiany pH co swiadczy o zahamowaniu proceséw
hydrolizy. Mozna wiec wnioskowaé, ze w celu poprawy jakosci wedlin ekologicznych mozna wprowadzi¢
do procesu technologicznego sonikacje produktow.
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ANALIZA WYBRANYCH WtASCIWOSCI WIOROW SOSNOWYCH W CELU OKRESLENIA
MOZLIWOSCI ICH SUSZENIA W SUSZARNI FONTANNEJ

ANALYSIS OF SELECTED PROPERTIES OF PINE CHIPS TO DETERMINE THE POSSIBILITY
OF THEIR DRYING IN A FOUNTAIN DRYER

Konrad Rojcewicz, Zbigniew Oksiuta

Faculty of Mechanical Engineering Bialystok University of Technology Wiejska 45C street, 15-351
Bialystok, Poland

e-mail: krojcewicz@gmail.com

Key words: sawdust, fountain dryer, bed dryer, pellets, sieving analysis, BET method
Stowa kluczowe: trociny, suszarnia, suszarnia fontannowa, granulat opatowy, BET, analiza sitowa

W artykule przedstawiono analize wtasciwosci fizykochemicznych trocin sosnowych pochodzacych
z terenu puszczy Knyszynskiej w kontekscie mozliwosci ich suszenia w suszarni fontannowej. Przy tym
przeprowadzono szereg badan wybranych wtasciwosci wiéréw sosnowych suchych jak i wilgotnych.
Przedstawiono badania sktadu chemicznego, kalorycznosci, zawartos¢ popiotu jak i zmiany morfologiczne
materiatu suszonego. Omdwiono rowniez sposéb magazynowania wody w widérach oraz mechanizm
powstawania ztoza fontannowego. Na podstawie uzyskanych wynikéw badan zaproponowano kilka
zmian rozwigzan technicznych urzadzenia do suszenia fontannowego materiatéw sypkich (trocin)
o niejednorodnej wielkosci i ksztatcie czgstek. Na podstawie tych badan zostato zaprezentowana
konwekcyjna suszarnia fontannowa, ktdra umozliwia suszenie trocin i posiada dodatkowe wtasciwosci
uzytkowe.

W artykule zostang zaprezentowane nastepujgce wyniki badan i obserwacji okreslajace morfologie,
oraz wybrane wtasciwosci fizykochemicznych trocin sosnowych:

— okreslenie wartosci opatowej oraz sktadu chemicznego, za pomocg bomby kalorycznej (Parr 6100).
Wyniku badann otrzymano sktad chemiczny i warto$¢ opatowg wiéréow z terenu puszczy
Knyszynskiej. Co jest bardzo wazne w kontekscie dalszej produkcji granulatu opatowego.

— okredlenie zawartosci popiotu poprzez spalanie probek w piecu (Nabertherm P330) dla réznych
czynnikdw suszacych (powietrze, spaliny); Badania pokazaty zwiekszong ilos¢ popiotu w prébkach
suszonych spalinami.

— mikroskopowe obserwacje, przy uzyciu SEM (Hitachi 3000 N) i mikroskopu optycznego (Olympus);
Za pomoca tych badan pokazano mechanizmy zachodzace w widrach podczas suszenia i jaki to ma
wptyw na dalszg produkcje granulatu.

— okredlenie powierzchni witasciwej wioréw metodg BET; Wykazano zmiejszanie sie powierzchni
wtasciwej w wyniku suszenia.

— procesu suszenia trocin (krzywe suszenia w funkcji temperatury), z uzyciem suszarki (Radwag MA
50R); Badanie to pokazato podatno$¢ materiatu na suszenie dla réznych temperatur, na podstawie
tego zaproponowano rozwigzania konstrukcyjne.

— rozktad wielkosci trocin mokrych i po suszeniu w ztozu fontannowym, na podstawie analizy obrazu
z uzyciem programu Imagel. Badanie przeprowadzono wilgotnosci 46% i 5%, na postawie tego
okreslono morfologie, srednice zastepcza.

— analiza sitowa wiéréw po suszeniu w ztozu fontannowym. Badanie okreslono morfologie oraz
problemy jakie mogg wynikngé w wyniku suszenia widréw w ztozu fontannowym.

— badanie kinematyki ruchu w ztozu fontannowym. Wyniki pokazaty mechanizm powstawania ztoza
fontannowego, oraz problemy ktére mogg utrudnia¢ proces suszenia w ztozu fontannowym.
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Wstepne badania umozliwity okreslenie problemdw, ktére moga wystgpi¢ podczas suszenia trocin
w suszarni fontannowej. W celu rozwigzania tych problemow, oraz spetnienia oczekwan jakie stawiane sg
dla trocin przetwarzanych dalej na granulat opatowy zaproponowano szereg zmian konstrukcyjnych.
Przedstawiono je cze$ciowo na schematycznym rysunku 1.

Rys. 1. Schemat suszarni fonntanowej: 1-komora suszarnicza, 2-wlot gorgcego powietrza, 3-$luza
celkowa, 4-wejscie trocin do komory suszarniczej, 5- ultradzwiekowe podgrzewacze trocin,
6-zawor regulacyjny, 7-wodny wymiennik ciepta, 8-wylot suchych trocin
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WLASCIWOSCI FIZYCZNE CHLEBA BEZGLUTENOWEGO Z DODATKIEM
LIOFILIZOWANYCH JAGOD ACAI

PHYSICAL PROPERTIES OF GLUTEN-FREE BREAD WITH FREEZE-DRIED ACAI BERRIES

Renata Réiyiol, Monika Wéjcikl, Patryk Sobaszekl, Beata Biernackaz, Dariusz Dziki
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Stowa kluczowe: jagody acai, chleb bezglutenowy, wtasciwosci fizyczne
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Jagody acai (Euterpe oleracea) charakteryzujg sie wysokg zawartoscig polifenoli i zwigzang z tym
wysoka aktywnoscig przeciwutleniajacg i hipocholesterolemiczng (Sadowska-Krepa i in. 2014), réwniez
w postaci przetworzonej za pomocg liofilizacji zachowuja swoje walory, posiadajg antocyjaniny, pro
antocyjanidyny i inne flawonoidy (Schauss i in. 2006a, b) dlatego zaproponowano je jako dodatek do
chleba bezglutenowego. Chleb bezglutenowy jest produktem poszukiwanym przez coraz wieksze grono
ludzi borykajacych sie z celiakia lub uczuleniem na gluten, z uwagi na to naukowcy daza do wzbogacania
tego rodzaju pieczywa.

Celem pracy byto okreslenie wtasciwosci fizycznych chleba bezglutenowego z dodatkiem
liofilizowanego ekstraktu (20:1) jagdd acai.

Liofilizowany ekstrakt z jagdd acai posiadajagcy w 100 g wartos¢ ORAC (47,8 umol TE), witaminy C
(295 mg), fenoli (4,5 mg) i antocyjanéw (490 mg) stanowit surowiec do wypieku. Wypiek laboratoryjny
pieczywa bezglutenowego wykonano metodg jednofazowg (Rdzyto et al. 2015, 2017; Ziemichdd et al.
2020) stosujgc w recepturze kontrolnej maki: ryzowa i kukurydziang (50%:50%), drozdze suszone instant
(1%), gume guar (2%), sol (2%) oraz wode w ilosci niezbednej do uzyskania optymalnej konsystencji.
Dodatek liofilizowanych jagdd acai testowano w zmiennej ilosci od 0-10% zastepujac jednakowo maki
bazowe. Po sporzadzeniu i wymieszaniu ciasta (5 min.), poddawano je fermentacji (40 min., 30°C, 75%
RH) i wypiekowi (40 min., 230°C). Uzyskane pieczywo oceniano badajac jego objetos¢, wartos¢ pH (TESTO
206-ph2), barwe miekiszu (L*a*b*) oraz cechy jego tekstury (twardos¢, elastycznosé, spoistosc
i zuwalno$¢) oznaczone za pomocg testu TPA (maszyna wytrzymatosciowa Zwick Z020/TN2) (Rézyto et al.
2014).

W wyniku przeprowadzonych badan zauwazono zmniejszenie objetosci chleba dopiero przy 4%
udziale jagdéd. Zaobserwowano takie istotny spadek wartosci pH ciasta i chleba juz przy 2% dodatku
przetworzonych jagdd acai. Zwiekszajac udziat jagdd od 0 do 10% zmniejszono wartos$¢ pH chleba z 5,2 do
4,8. Barwa miekiszu chleba takze sie zmieniata, dodatek jagéd w ilosci 2% i 4% spowodowat znaczny
spadek jego jasnosci (L*) z poziomu 54 do 39 nastepnie do 32. Nie byto istotnych réznic jasnosci chlebow
z4,6,8i10% udziatem jagdd acai. Parametry a* i b* barwy miekiszu zmieniaty sie znacznie stosujac 2%
dodatek jagdd acai, przy czym wskaznik a* barwy zwiekszyt sie, natomiast b* obnizyt. Twardos¢ miekiszu
chleba istotnie sie zmniejszyta przy 6, 8 i 10% udziale jagdd. Elastycznos$¢ miekiszu zwiekszata sie przy
dodatku jagdd acai od 2-6%, pdzniej nastgpit spadek tego parametru. Zwiekszanie dodatku jagdd acai
powodowato obnizenie zuwalnosci chleba. Ocena organoleptyczna smaku polepszata sie wraz ze
wzrostem dodatku jagéd w badanym zakresie, gorzej oceniono jednak teksture co byto gtéwnie zwigzane
ze zwiekszeniem twardosci chleba, dlatego jako najbardziej akceptowalne uznano pieczywo z 4%
dodatkiem jagdd acai.
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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ NA WYBRANE PARAMETRY TEKSTURY MIESA Z ODZYSKU
PO FILETOWANIU KARPIA

IMPACT OF HEAT TREATMENT ON SELECTED PARAMETERS OF MEAT TEXTURE
FROM RECOVERY AFTER CARP FILLETING

Pawet Sobczakl, Kazimierz Zawiélakl, Jacek Mazurl, Piotr SkaIeckiz, Agnieszka Kaliniak-Dziura®
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W procesie przetwarzania ryb w celu uzyskania surowca o wiekszej funkcjonalnosci bardzo czesto
stosuje sie filetowanie. Podczas tak realizowanego zabiegu pozostaje kregostup ryby z okoto 60% iloscig
tkanki miesniowej w stosunku do masy szkieletu, ktérg po odpowiedniej obrébce mozna wykorzystaé do
przetwoérstwa. Powszechnym zabiegiem jest odzyskiwanie miesa poprzez przeciskanie w prasach (MOM).
Taki produkt obok miesa zawiera elementy kostne, ktére mogg obnizaé jakos¢ produktu. Ze wzgledu na
koniecznos¢ rozluznienia tkanki miesnej poddano go dziataniu mikrofal. Obrdbka mikrofalowa
charakteryzuje sie tym, ze nie wprowadza dodatkowe;j ilosci wody, a parametry procesu mozna tatwo
regulowaé. Taka obrébka termiczna utatwia proces oddzielenia miesa od tkanki kostnej, co pozwala na
dobér odpowiedniego urzadzenia i parametréw separacji.

W celu okres$lenia ilosci pozostawianego miesa po filetowaniu przeprowadzono analize recznego
odzyskiwania. W tym celu zwazono odpad powstaty po procesie filetowania 10 karpi o sredniej masie
ciata 1500 £150 g. Przecietna masa kregostupdw z tkanka miesniowa wynosita 334 £24 g. Kregostupy
pakowano prézniowo i poddawano obrébce cieplnej w tazni wodnej w temperaturze 70°C przez
30 minut. Ich srednia masa po obrébce wynosita 290 +23 g. Po wystudzeniu recznie oddzielano mieso od
szkieletu, odzyskujac 196 +18 g miesa, ktérego udziat stanowit 67%. Obrébke szkieletéw wraz
z przylegajaca tkanka miesng prowadzono w mikrofali w czasie od 2 do 5 min. Moc mikrofali wynosita
1000 W.

Tabela 1. Wptyw obrébki termicznej na sktad chemiczny tkanki miesniowej karpia

Tkanka Woda % Biatko % Ttuszcz % Popidt %
Przed obrobka 74,76+2,84 19,60+0,93 4,60+2,61 0,83+0,18
Po obrébce mikrofalowe;j 73,11+4,15 20,71+1,12 5,25+2,36 0,97+0,24
Po gotowaniu 73,48+3,10 20,4615,10 5,16+2,58 0,90+0,30

Z przeprowadzonych badan wynika, ze w wyniku obrébki mikrofalowej nie nastepuje utrata
podstawowych sktadnikow chemicznych jak np. w przypadku gotowania. Sktad chemiczny tkanki
miesniowej karpia nie ulega duzym zmianom, natomiast nastepujg duze zmiany w wartosci sity ciecia
miesa w stosunku do miesa nie obrabianego termicznie.

Praca dofinansowana w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyziszego pod nazwg
,Regionalna Inicjatywa Doskonatosci” w latach 2019 - 2022 nr projektu 029/RID/2018/19 kwota
finansowania 11 927 330,00 zt”
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OCENA WPLYWU NIEKONWENCJONALNYCH PROCESOW UTRWALANIA NA DETERMINANTY
JAKOSCI SOKU JABLKOWEGO

ASSESSMENT OF THE IMPACT OF UNCONVENTIONAL PRESERVATION PROCESSES
ON THE QUALITY DETERMINANTS OF APPLE JUICE
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Soki owocowe i warzywne sg wyrobami fatwo psujacymi sie, a niewtasciwe warunki podczas
transportu i przechowywania mogg znacznie obnizy¢ ich jako$¢. Do grona dominujgcych
mikroorganizméw obecnych w tych wyrobach nalezg drozdze, ze wzgledu na ich zdolnos¢ do wzrostu
przy niskich wartosciach pH. Jednakze najwieksze zagrozenie stanowig bakterie patogenne. Listeria
monocytogenes, mimo iz nie stanowita przyczyny odnotowanych przypadkéw zatru¢ pokarmowych, byta
izolowana z niepasteryzowanego soku jabtkowego.

Stad tez, soki poddaje sie pasteryzacji, ktéra polega na ogrzewaniu produktéw w temperaturze nie
przekraczajgcej 100°C (najczesciej przeprowadza sie jg w zakresie temperatur 65-90°C). Podczas tego
procesu zniszczeniu ulegajg drobnoustroje chorobotwdrcze, a trwatosé wyrobdéw zostaje przedtuzona.
Niestety zastosowana obrdébka cieplna moze wptywaé negatywnie na termolabilne zwigzki obecne
w sokach.

Jednym z nowych kierunkéw badan jest wykorzystanie metod nietermicznych do przedtuzenia
trwatosci sokéw. Celem pracy byto okreslenie wptywu zastosowania sonikacji i zimnej plazmy do
utrwalania soku jabtkowego na determinanty jego jakosci.

Swiezo ttoczony sok z jabtek odmiany Cortland (50 ml) poddano sonikacji przy uzyciu procesora firm)/
Sonics, model VCX750 przez 2, 5 i 10 minut stosujac natezenie ultradzwiekéw wynoszace 28 i 40 W-cm™.
Obroébke zimng plazma przeprowadzono przy wykorzystaniu reaktora plazmowego typu Glide-arc (gazem
procesowym byt azot) ze S$lizgajacym sie tukiem elektrycznym, pracujgcego pod cisnieniem
atmosferycznym. Czas utrwalania w tym przypadku wynosit 1, 2 i 5 minut. Tak obrobiony materiat byt
przechowywany w warunkach chtodniczych (4°C) i pobierany do badan mikrobiologicznych i chemicznych
w1, 4i7dniu.

Sonikacja prowadzona przez 5 minut przy natezeniu 40 W-em? i przez 10 minut przy natezeniu
28 W-cm™ pozwolita na otrzymanie produktu czystego mikrobiologicznie, pozbawionego drobnoustrojéow
odpowiedzialnych za jego psucie nawet po 7 dniach przechowywania. llos¢ mezofilnych drobnoustrojow
tlenowych, bakterii typu mlekowego, bakterii z grupy coli oraz drozdzy zostata zmniejszona do
niewykrywalnego poziomu. Jednak w soku jabtkowym doszto do obnizenia zawartosci kwasu
askorbinowego: juz po 5 minutach sonikacji (40 W-cm’z) nastgpit jego 12% spadek. Zawartos¢ substancji
rozpuszczalnych ogétem oraz kwasu jabtkowego w préobkach poddanych sonikacji nie réznity sie istotnie
od ich zawartosci w soku, ktéry nie byt poddany utrwalaniu.

Technika obrébki zimng plazmg atmosferyczng juz po 1 minucie spowodowata znaczacg poprawe
jakosci mikrobiologicznej soku jabtkowego. Wydtuzenie czasu obrébki do 2, a nastepnie 5 minut
umozliwito dalszg redukcje mikroorganizméw i przedtuzenie jego przydatnosci do spozycia do 7 dni.
Zimna plazma atmosferyczna generowana w urzgdzeniu Glide-arc nie miata wptywu (brak statystycznie
istotnych réznic w porownaniu z prébg kontrolng) na zawartos$¢ substancji rozpuszczalnych i kwasu
jabtkowego, a straty witaminy C nawet po 5 minutach utrwalania wynosity niecate 5%.
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POMIARY PIV PRZEPLYWU W SEPARATORZE Z ZAWIROWANIEM O ZMODYFIKOWANYM
KSZTALCIE DENNICY

THE PIV MEASUREMENTS IN A WHIRLPOOL WITH A MODIFIED BOTTOM
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Whirlpool jest separatorem powszechnie stosowanym w browarnictwie do usuwania osadu
goracego. Po gotowaniu brzeczki z chmielem wytraca sie osad biatkowy, ktéry nalezy oddzieli¢. Rozdziat
prowadzi sie w separatorze z zawirowaniem, w ktorym wykorzystuje sie tzw. efekt filizanki herbaty.
Polega on na gromadzeniu sie osadu w centralnej strefie dna kadzi w postaci stozka.

Celem pracy byta analiza mozliwosci zastosowania przegrody w celu zintensyfikowania zjawiska
formowania sie stozka. Zaproponowano sze$¢ roznych ksztattéw przegrody umiejscowionej w trzech
roznych potozeniach wzgledem wlotu. Do badan wykorzystano bezkontaktowg metode pomiaru
predkosci przeptywu cieczy PIV (Particle Image Velocimetry). Przeanalizowano wystepowanie przeptywu
pierwotnego i oddziatywania przegrdd na ten przeptyw. Okreslono wptyw umiejscowienia przegrody na
zmiany potozenia iwartosci przeptywu. Pomiary wykonano dla zbiornika laboratoryjnego, a wyniki
poréwnano do wariantu separatora pozbawionego zabudowy wewnetrzne;j.

Z poréwnania wynika, iz przegroda korzystnie wptywa na orientacje i potozenie przeptywu
pierwotnego, co sprzyja zjawisku formowania sie stozka osadu. Dokonano wyboru wariantu
geometrycznego przegrody i jej potozenia wzgledem otworu wlotowego. Wyniki analiz potwierdzono
w badaniach eksperymentalnych, w warunkach poéttechnicznej realizacji procesu wytwarzania brzeczki
piwne;j.
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OCENA ALLELOPATYCZNEGO WPLYWU EKSTRAKTOW ROSLINNYCH NA KIELKOWANIE
NASION KAPUSTY CZERWONEJ

EVALUATION OF ALLELOPATHIC EFFECT OF PLANT EXTRACTS ON GERMINATION
OF RED CABBAGE SEEDS
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Allelopatia odnosi sie do bezposredniego lub posredniego wptywu jednej rosliny na druga, w efekcie
wytwarzania i uwalniania metabolitdw do Srodowiska. Zwigzki o potencjale allelopatycznym sg na
przestrzeni ostatnich lat w obszarze zainteresowan wielu badaczy, ze wzgledu na fakt, jak wazng role
odgrywaja w regulowaniu wzrostu roslin, w tym jakosci i ilosci uzyskiwanych plonéw.

Korzystanie z zasad allelopatii jest szczegdlnie przydatne w stymulacji kietkowania nasion.
Poszukiwanie i testowanie roslin, z ktérych ekstrakty stymulowatyby ten najwazniejszy etap rozwoju
roslin, jest niezwykle wainym zadaniem naukowo-badawczym, z punktu widzenia praktycznego
zastosowania w rolnictwie ekologicznym.

W doswiadczeniu oceniano wptyw dziatania ekstraktéw na zdolnos¢ kietkowania oraz kontaminacje
powierzchniowa nasion kapusty czerwonej Brassica oleracea var. capitata f. rubra odmiany ‘Langedijker
Bewaar 2’. Testowano wodne wyciagi, wykonane z réznych czesci morfologicznych 10 gatunkéw roslin.
Badania in vitro prowadzono z wykorzystaniem preparatow roslinnych, pozyskanych na drodze ekstrakcji
na gorgco oraz na zimno, jako maceraty, napary i wywary. Badania miaty na celu okreslenie gatunkéw
roslin, z ktérych ekstrakty, jednoczesnie dziatajac stymulujaco na kietkowanie nasion, ograniczaty ich
kontaminacje powierzchniowg przez mikroorganizmy. Dodatkowo wskazanie, ktéra z metod ekstrakcji,
pozwolita na uzyskanie wyciggu, ktéry najskuteczniej stymulowat zywotnosci i zdrowotnosci badanych
nasion.

Przeprowadzone badania wtasne wykazaty, ze zdolnos¢ kietkowania nasion kapusty czerwonej i liczba
nasion z objawami zasiedlenia drobnoustrojami zmieniaty sie w zaleznosci sposobu przygotowania
ekstraktu oraz od gatunku rosliny, z ktérej go pozyskano. Stwierdzono, ze stymulujaco na zdolno$é
kietkowania nasion dziatato 60% testowanych ekstraktéw z roslin, przy czym najkorzystniejsze byty
wyciggi w formie naparu. Jednoczesnie wyniki badan wskazujg, ze zasiedlenie nasion przez drobnoustroje
ograniczato jedynie 7% wyciaggéw. Najwiekszy spadek zasiedlenia stwierdzono, gdy ekstrakty zostaty
przygotowane metodg na gorgco, w postaci naparéw.

Sposrdd roslin, z ktorych wykonano ekstrakty, najkorzystniejszy wptyw na kietkowanie nasion kapusty
miaty napar i wywar z cebul Allium sativum L. Najmniej nasion zasiedlonych przez mikroorganizmy,
w stosunku do préby kontrolnej, stwierdzono po aplikowaniu naparu z kwiatéw Calendula officinalis L.

Podsumowujgc zaobserwowane w badaniach efekty, stwierdzono, ze wsrdd testowanych ekstraktéw
roslinnych, zidentyfikowano takie o potencjale allelopatycznym, ktérych dziatanie wptyneto stymulujgco
na kietkowanie nasion oraz ograniczajgco na zasiedlenie drobnoustrojami. Dalsze badania wytypowanych
ekstraktow, szczegdlnie w rzeczywistych warunkach srodowiskowych, pozwolg na ich praktyczne
wykorzystanie jako naturalnych bioza praw, dedykowanych dla nasion kapusty czerwone;j.
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BADANIA STANOWISKOWE | SYMULACJE CFD MODELOWANIA ROZDZIALU FAZ CIECZ-GAZ
Z JEDNOCZESNYM TRANSPORTEM CIECZY | MECHANICZNA DESTRUKCJA PIANY

BENCH TESTS AND CFD SIMULATIONS OF LIQUID-GAS PHASE SEPARATION MODELING WITH
SIMULTANEOUS LIQUID TRANSPORT AND MECHANICAL FOAM DESTRUCTION

Pawet Tomtasl, Tomasz P. Olejnikl, Amadeusz Skwiot’

'politechnika tédzka, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, ul. Wélczafska 171/173, 90-924 t6d2
ZMysak Group Sp. z 0.0. sp. k., ul. Strzeszynska 125, 60-479 Poznan

e-mail: p.tomtas@mysak.pl

Stowa kluczowe: Pompa odpieniajaca, piana, symulacje CFD
Keywords: Defoaming pump, foam, CFD simulations

W pracy pokazano wyniki symulacji i badan stanowiskowych dla specjalnego rodzaju pompy wirowej,
posiadajgcej zdolnos¢ pompowania dyspersyjnych cieczy spienionych, z jednoczesnym rozdziatem na faze
ciekla poddawang dalszym procesom technologicznym, oraz separowang i usuwang z ukfadu
hydraulicznego faze gazowa — piane. Badana pompa sktada sie ze wspdlnej obudowy podzielonej tarcza
z otworem/otworami oraz dwdch wirnikéw osadzonych na wspdlnym wale. Pierwszy z wirnikow
rozdziela fazy i pompuje ciecz, wirnik drugi mechanicznie rozbija piane i usuwa powietrze oraz
pozostatosci cieczy. Wykonano symulacje CFD w programie Ansys Fluent zatozonych parametrow pracy
przeptywu i cisnienia dla wirnika pierwszego wraz z optymalizacja elementéw pompy. Nastepnie
zbudowano urzgdzenie oraz stanowisko pomiarowe, gdzie przeprowadzono walidacje symulacji
numerycznych.

Praca powstata w ramach Projektu ,,Doktorat wdrozeniowy” realizowanego na Wydziale Biotechnologii
iNauk o Zywnosci Politechniki tédzkiej umowa nr 40/DW/2017/01/1, finansowanego w latach
2017-2021.
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ZMIENNOSC ZAWARTOSCI BIALKA | SKEADNIKOW MINERALNYCH W ZIARNIE ROZNYCH
FRAKCJI ROZMIAROWYCH PSZENICY

VARIABILITY OF PROTEIN AND MINERALS IN THE GRAIN SIZE FRACTIONS
OF VARIOUS WHEAT

Katarzyna Wojtkowiakl, Matgorzata Warechowskaz, Agnieszka Markowska-Mendik®

1Uniwersytet Warminsko Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauk Technicznych, Katedra Maszyn Roboczych
i Metodologii Badan

ZUniwersytet Warminsko Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauk Technicznych,Katedra Technologii
Materiatow i Maszyn

3Uniwersytet Warminsko Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauk Technicznych,Katedra Budowy

i Eksploatacji Pojazdéw i Maszyn

e- mail: katarzyna.wojtkowiak@uwm.edu.pl

Ziarno pszenicy jest podstawowym surowcem do produkcji pieczywa, makarondéw i wyrobow
cukierniczych, a ponadto jest wykorzystywane do produkcji skrobi, alkoholu, glutenu witalnego i innych
wyrobéw przemystowych. W krajowej uprawie dominuja odmiany pszenicy zwyczajnej (Triticum
aestivum ssp. vulgare Mac Key). Polska produkuje ponad 10 milionéw ton pszenicy, dzieki czemu nasz
kraj nalezy do S$cistej europejskiej czotéwki. Prognozy wskazujg, ze do roku 2030 produkcja pszenicy
zwyczajnej w Unii Europejskiej zwiekszy sie o 13,6%. Wraz ze wzrostem produkcji pszenicy, poprawa
wartosci odzywczej odmian pszenicy jest waznym wyzwaniem, z ktérym musza zmierzy¢ sie hodowcy
roslin zbozowych.

W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczace ustalenia czy klasyfikacja ziarna pszenicy
z zastosowaniem sit pozwoli na wyodrebnienie strumieni ziaren o rdinej zawartosci makro-
i mikrosktadnikéow. W tym celu uzyto ziarno pszenicy odmiany Bamberka i linii SHM 200 rdznigce sie
zawartoscig mikro i makro sktadnikéw i rozdzielono je odpowiednio na piec i cztery frakcje rozmiarowe.
Na podstawie przeprowadzonych badarn stwierdzono, ze czynnikami, ktére najsilniej dyskryminowaty
odmiany pszenicy byly: zawartosé Mn, Zn, P i Fe oraz biatka. Najwieksze ziarna (frakcja >3,25) cechowaty
sie najwieksza zawartoscig biatka. Ziarno frakcji o wymiarach 2,8-3,0 mm byto najbardziej podobne pod
wzgledem zawartosci mikro i makroelementéw do ziarna niefrakcjonowanego. Najmniejsze ziarniaki
pszenicy Bamberka (frakcja 2,2-2,5 mm) byly najbardziej zasobne w Cu, Fe i Zn w poréwnaniu do
pozostatych frakcji. Klasyfikacja ziarna pszenicy z zastosowaniem sit pozwala na wyodrebnienie strumieni
ziaren o réznej zawartosci Mn, Zn, P i Fe i biatka, w obrebie jednej odmiany, przy duzej rozpietosci
rozmiaréw ziarna (>3,25i 2,2 — 2,5 mm).

63



XIX KONFERENCJA NAUKOWO-TECHNICZNA BEMS 2020
MIKOAJKI — STARE SADY 8-11 WRZESNIA

AKTYWNOSC BIOLOGICZNA EKSTRUDOWANYCH PELLETOW WZBOGACONYCH O WARZYWA
Z RODZINY AMARYLLIDACEAE

BIOLOGICAL ACTIVITY OF EXTRUDED PELLETS ENRICHED WITH AMARYLLIDACEAE FAMILY
VEGETABLES

Karolina Wojtunik-Kulesza, Justyna Drobek

Uniwersytet Medyczny w Lublinie, Wydziat Farmaceutyczny, Katedra Chemii, Zaktad Chemii
Nieorganicznej

e-mail: karolina.wojtunik@umilub.pl

Stowa kluczowe: ekstruzja, Amaryllidaceae, zywnosc¢ funkcjonalna, pellet
Key words: extrusion, Amaryllidaceae, functional food, pellets

Wozrost zainteresowania farmacjg opartg na srodkach naturalnych spowodowat poszerzenie zakresu
badan prowadzonych na roslinach. Dogtebne analizy wielokrotnie doprowadzity do znalezienia
skutecznych medykamentéw stosowanych w wielu schorzeniach. Jedng z najszerzej badanych grup
wtérnych metabolitéw rosdlinnych s3 zwigzki polifenolowe wykazujgce rézinorodng aktywnosé
biologiczng. Substancje te wykazujg aktywnos¢ w leczeniu nadcisnienia, zapalen, choréb cywilizacyjnych
i wielu innych. Doskonatym Zrédtem tych zwigzkéw sg gatunki z rodzaju Allium, uzywane w tradycyjnej
medycynie od wielu stuleci. Na szczegdlng uwage zastuguje cebula zwyczajna (Alliu cepa L.), ktéra jest
powszechnie wykorzystywana w preparatach zmniejszajgcych intensywnosé kaszlu i bdlu gardta przy
jednoczesnym efekcie przeciwzapalnym.

Celem prowadzonych badan byto okreslenie aktywnosci antyoksydacyjnej i zawartosci zwigzkéw
polifenolowych ekstrudowanych pelletéw ze zmienng iloscig cebuli zwyczajnej (10, 20, 30%). Ekstruzje
pelletéw prowadzono w zakresie temperatur w poszczegdlnych sekcjach ekstrudera: sekcja dozowania
80-85°C, sekcja uplastyczniania 90-105°C, sekcja chtodzenia 55°C-65°C, gtowica formujaca 60-75°C oraz
przy predkosci obrotowej Slimaka réwnej 100RPM. Do wykonywania ekstraktéw polifenolowych
wykorzystano ekstrakcje wspomagang ultradZzwiekami (UAE- z ang. ultrasound-assisted extraction). Dla
otrzymanych ekstraktéw oznaczono catkowitg zawartos$é polifenoli (test Folina-Ciocalteu), flawonoidéw
(kolorymetryczna ocena reakcji z uzyciem chlorku glinu) oraz potencjat antyoksydacyjny (metoda DPPH-
2,2-difenylo-1-pikrylohydrazylu).

Wyniki wskazuja na fakt, ze catkowita ilo$¢ polifenoli rosnie w przypadku pelletéw surowych w miare
dodawania cebuli. W przypadku pelletéw poddanych obrébce mikrofalowej, zauwazamy znacznie wyzsza
zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych niz w przypadku surowych przekgsek. W przypadku pelletow
gotowych do spozycia, przygotowane z uzyciem mikrofal, wtasciwosci antyoksydacyjne wykazujg tylko
w przypadku produktéw wzbogaconych o 20 i 30% cebuli. Zatem produkty te moga by¢ zdrowa
alternatywa dla powszechnie dostepnych niezdrowych przekasek.
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STANOWISKA BADAWCZE DO OCZYSZCZANIA WARZYW

TEST STANDS FOR VEGETABLE PURIFICATION

Pawet Wozniak, Agata Bienczak, tukasz Ignasiak
Sie¢ Badawcza tukasiewicz-Przemystowy Instytut Maszyn Rolniczych ul. Starotecka 31, 60-963 Poznan

e-mail: wozniak@pimr.poznan.pl

Stowa kluczowe: oczyszczanie warzyw, operacje jednostkowe, maszyny
Key words: vegetable cleaning, unit operations, machines

Powierzchnia uprawy warzyw w Polsce wynosi ponad 180 tys. ha, w tym uprawa cebuli zajmuje
25 tys. ha i jest w czotowce produkcji warzywnej oraz stanowi ona rowniez gtéwny towar eksportowy.
Gtéwnymi odbiorcami polskiej cebuli s3 Wielka Brytania, Ukraina, Holandia, Francja, Niemcy. Obecnie
rosnie zapotrzebowanie rynku docelowego na cebule obrang. Gtdwnie zainteresowane sg zamrazalnie
warzyw w catej Europie jak i zaktady przetwodrstwa spozywczego, a przede wszystkim zaktady rybne
i miesne. Na samym tylko rynku krajowym obrabia sie minimum kilka tysiecy ton oczyszczonej cebuli
tygodniowo. Na terenie Polski dziata kilkadziesigt podmiotdw zajmujgcych sie produkcjg i przetwdrstwem
cebuli.

W t-PIMR realizowane sg prace w ramach projektu POIR.04.01.04-00-0063/18, ktérego gtéwnym
celem jest opracowanie innowacyjnej technologii podnoszacej jakos¢ oczyszczania cebuli wraz
z uwzglednieniem zagospodarowania odpaddéw poprodukcyjnych. Efektem prac bedzie urzadzenie
przystosowane do oczyszczania cebuli w zakresie 45-110 cm jej Srednicy. Ponadto zatozono, ze nastapi
obnizenie ubytku masy do 15-25% dzieki czemu zostanie zmniejszony odpadu poprodukcyjnego. Ze
wzgledu rdéznorodnosé cebul oraz jej jakos¢ w zaleznosci od warunkéw i czasu przechowywania
najwiekszy problem stanowi dobdr odpowiednich narzedzi tngcych oraz parametréw odmuchu usuwania
suchej tuski.

W ramach prac zostat przeprowadzony przeglad literatury istniejgcych rozwigzan oraz metod obrébki
warzyw, na podstawie ktorych opracowane zostaty stanowiska witasne do badan jednostkowych
proceséw. W ramach prac badawczych t-PIMR omdwione zostang jednostkowe stanowiska do
oczyszczania cebuli, w tym nacinanie cebuli, usuwanie szczypioru i korzenia oraz odmuch suchej tuski.
Poréwnane zostang metody obrébcze, na podstawie ktérych zostang wytypowane parametry techniczne
oraz uzytkowe procesu oczyszczania. Ponadto, przebadane zostang narzedzia tngce do nacinania oraz
usuwania szczypioru i korzenia cebuli oraz dysze odmuchowe do usuwania suchej tuski. Prace badawcze
na stanowiskach postuzg do opracowania wytycznych, na podstawie ktdrych opracowane zostanie
urzadzenie do mechanicznego oczyszczania cebuli.
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WPLYW DODATKU WYWARU Z OWOCOW GtOGU NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE
PIECZYWA PSZENNEGO

THE EFFECT OF DECOCTION OF HAWTHORN FRUIT ON THE PHYSICAL PROPERTIES
OF WHEAT BREAD

Monika Wdjcik, Renata Rézyto

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii i Maszyn
Spozywczych, ul. Gteboka 28, 20-612 Lublin

e-mail: monika.wojcik@up.lublin.pl

Stowa kluczowe: pieczywo pszenne, owoce gtogu, wtasciwosci fizyczne
Key words: wheat bread, hawthorn fruit, physical properties

Owoce gtogu sg zasobne w liczne zwigzki chemiczne tj. flawonoidy i zwigzane z nimi
proantocyjanidyny, do ktérych nalezg m.in. hyperozyd, rutyna, ramnozyd i witeksyna. Ponadto stanowig
cenne zrédto witamin, zwtaszcza z grupy B i C (Krdél 2011). Owoce gtogu wykazujg gtéwnie dziatanie
przeciwmiazdzycowe, hipolipidemiczne, hipocholesterolemiczne oraz przeciwutleniajgce (Bernatoniene
iin. 2008; Li i Wang, 2011). Badania wtasne (Wojcik i in. 2018) potwierdzity, iz czesciowa obrdbka
termiczna maki — zaparzanie, korzystnie wptywa na poprawe trwatosci i jakosci pieczywa, dlatego tez
podjeto prébe fortyfikacji pieczywa pszennego w owoce gtogu, ktére zostaty wprowadzone do ciasta
w postaci wywaru.

Celem pracy byto okreslenie zmian wtasciwosci fizycznych pieczywa pszennego pod wplywem
dodatku wywaru z owocéw gtogu. Wywary sporzadzono z suszonych i rozdrobnionych owocéw gtogu
w ilosci 10, 20, 30 i 40 g z dodatkiem 300 ml wody. Prébny wypiek laboratoryjny wykonano stosujac
jednofazowg metode prowadzenia ciasta wg Instytutu Piekarnictwa w Berlinie, z wtasng modyfikacja
okreslajgcg sposdb wprowadzenia wywaru do receptury poprzez zaparzenie 10% ogdlniej ilosci maki
pszennej. Oznaczono objetos¢, wilgotnos¢, biel oraz porowatosé miekiszu chleba. Nastepnie chleby
poddano ocenie sensorycznej (Kowalska i in. 2012). Analize cech tekstury miekiszu pieczywa (test TPA)
wykonano po 24 i 48 h przechowywania, okreslajgc twardosé, sprezystos¢, spoistos¢ i zuwalnosé
(Gambaro i in. 2006).

Wzbogacenie pieczywa pszennego dodatkiem wywaru z owocéw gtogu spowodowato spadek
objetosci pieczywa, Srednio o ok. 57 cm®/100 g. Wraz ze zwiekszaniem udziatu owocéw gtogu
w wywarze, wartosci wskaznika bieli miekiszu zmniejszyty sie ponad dwukrotnie (z 38,4% do ok. 12% przy
ilosci 40 g owocow gtogu). Natomiast wilgotnos¢ miekiszu pieczywa z owocami gtogu ksztattowata sie na
zblizonym poziomie ok. 44,5%. Zaobserwowano, ze miekisz chlebéw pszenno-gtogowych odznaczat sie
nieco wiekszymi porami, co spowodowato spadek wartosci wskaznika porowatosci wg Dallmana.
Analizujac parametry tekstury zauwazono spadek twardosci miekiszu pieczywa pod wptywem dodatku
wywaru z owocow gtogu (do 30 g), zaréwno po 24, jak i 48 h przechowywania. Dodatek wywaru
z owocow gtogu nie miat istotnego wptywu na sprezystosé i zuwalnos¢ pieczywa. Jednakze przy wyzszym
stezeniu tego sktadnika zaobserwowano wzrost spoistosci miekiszu. Wyniki punktowej oceny
sensorycznej chlebéw wykazaty, ze suplementacja pieczywa pszennego wywarem z owocdéw gtogu
w ilosci do 30 g, nie powoduje obnizenia jego jakosci i wptywa korzystnie na jego smak oraz zapach.
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EKSTRUDOWANE MAKARONY BtYSKAWICZNE — WYBRANE ZAGADNIENIA
TECHNICZNE | TECHNOLOGICZNE

EXTRUDED INSTANT PASTA — SELECTED TECHNICAL AND TECHNOLOGICAL ASPECTS
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Technika ekstruzji moze by¢ stosowana do wytwarzania makarondéw podgotowanych typu
btyskawicznego, wymagajgcych jedynie hydratacji w gorgcej wodzie przez kilka minut zamiast
tradycyjnego gotowania. Do wytwarzania makaronéw ekstrudowanych mozna stosowaé zaréwno
popularne surowce zbozowe, tj. pszenica, jeczmien, jak i maki bezglutenowe, tj. kukurydza, ryz, gryka,
oraz réznego typu dodatki m.in. wysokobiatkowe tj. nasiona roslin strgczkowych, czy wysokobtonnikowe
tj. otreby zbozowe, preparaty btonnikowe czy maki z petnego ziarna. Wzbogacanie makaronéw
ekstrudowanych bez pogarszania ich cech jakoSciowych jest mozliwe dzieki zastosowaniu ekstrudera
jednoslimakowego z wydtuzonym uktadem plastyfikujacym, co umozliwia doktadne wymieszanie
i przetworzenie surowcow oraz warunkuje ich cechy jakosciowe i teksture. Dobdér warunkéw
produkcyjnych zalezy od rodzaju zastosowanego surowca i musi pozwoli¢ na uzyskanie jak najwyzszej
ilosci skleikowanej skrobi obecnej w surowcach zbozowych. Poziom skleikowania skrobi
w ekstrudowanych makaronach jest odpowiedzialny za utrzymanie wtasciwego ksztattu wyrobdw oraz
ich konsystencje po przygotowaniu do spozycia. Zastosowanie wysokobiatkowych surowcéw i dodatkéw
moze wptywaé na podwyiszenie ich wartosci zywieniowej, natomiast surowce i dodatki o wysokiej
zawartosci btonnika pokarmowego wptywajg na nizszg kalorycznos¢ i nizszy indeks glikemiczny
makarondw. Uzycie surowcow bezglutenowych pozwala na wytworzenie makaronéw dedykowanych dla
konsumentéw z nietolerancja glutenu i chorych na celiakie, bez koniecznosci dodatkowych zabiegéw
technologicznych. Ekstrudowane makarony mozna wzbogaca¢ m.in. dodatkiem maki z nasion roslin
stragczkowych, np. z fasoli, grochu oraz soczewicy w ilosci od 10 do 30% w recepturze, badz dodatkiem
otrgb zbozowych w ilosci do 20% bez pogorszenia ich jakosci. Przy zastosowaniu mak zbozowych
z petnego przemiatu niezbedne jest zastosowanie wyzszej temperatury i dtuzszego oddziatywania obroébki
ci$nieniowo-termicznej ze wzgledu na wysokg ilos¢ btonnika pokarmowego. Natomiast uzycie mak
bezglutenowych tj. ryzowa, kukurydziana, gryczana, wymaga przetwarzania w temperaturze nie nizszej
niz temperatura kleikowania skrobi, zaleznie od zastosowanego surowca.
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CZYNNIKI KONSTRUKCYJNE ROZDRABNIACZY BIJAKOWYCH WPLYWAJACE
NA PROCES ROZDRABNIANIA

DESIGN FACTORS OF GRINDERS AFFECTING THE DISINTEGRATING PROCESS

Kazimierz Zawislak, Pawet Sobczak, Marian Panasiewicz, Jacek Mazur

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Inzynierii Produkcji, Katedra Inzynierii i Maszyn
Spozywczych
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Stowa kluczowe: rozdrabnianie, wtasciwosci fizyczne, bijaki, energochtonnos¢
Key words: disintegration, physical parameters, hammers, energy consumption

Rozdrabnianie surowcow nalezy do jednych z najwazniejszych proceséw technologicznych w procesie
produkcji pasz przemystowych. Ma ono dwa gtéwne zadania:
— zywieniowy, zwiekszenie ich strawnosci,
— technologiczny, przygotowanie poszczegdlnych surowcdéw do dalszych etapéw zwigzanych
z produkcjg pasz petnoporcjowych, tj. utatwienie mieszania, granulowania i ekspandowania.
Surowce stosowane w przemysle paszowym sg bardzo specyficzne. Wiekszo$¢ z nich to surowce
pochodzenia roslinnego i ich wtasciwosci mozna podzieli¢ na:
— Wiasciwosci fizyczne:
e sprezystosé,
¢ kruchosg,
* twardosc.

—  Witasciwosci chemiczne:
e zawartos$¢ wtdékna,
e zawartos¢ ttuszczu,
* zawartos¢ wody.

Ze wzgledu na zréznicowane witasciwosci surowcéw stosowanych w przemysle paszowym najczesciej
do rozdrabniania stosuje sie rozdrabniacze bijakowe z sitem pozwalajgcym na uzyskanie rozdrobnienia
zgodnie z obowigzujgcg norma [Zawislak 2006].

Na stopien rozdrobnienia duzy wptyw majg réwniez czynniki eksploatacyjne:

— roéwnomierne zasilanie surowcem,
— stopien zuzycia bijakow,
— stopien zuzycia sit.

Proces rozdrabniania jest jednym z najbardziej energochtonnych czynnosci w produkcji mieszanek.
Srednio okoto 30% energii potrzebnej do wyprodukowania mieszanki granulowanej po$wieca sie na
rozdrabnianie surowcow. Przy produkcji mieszanek sypkich na proces rozdrabniania przypada 70%
energii i rowniez okoto 70% surowcéw uzywanych do produkcji mieszanek paszowych musi by¢
poddanych procesowi rozdrabniania [Dziki 2007, Kwiatkowski i in. 2012, Zawislak i in. 2011].

Duzy wptyw na zwiekszone zapotrzebowanie na energie ma zaréwno podwyzszona wilgotnos¢
surowcow, jak réwniez stan techniczny takich elementéw rozdrabniacza jak: tozyska, bijaki i sito.
Réwnomierne dozowanie surowca do rozdrabniacza z jednoczesnym zapewnieniem maksymalnego jego
obcigzenia powoduje, ze ilos¢ energii na 1 tone rozdrobnionego produktu jest najnizsza [Kwiatkowski i in.
2012, Flizikowski 2005].
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Biowegiel, inaczej karbonizat, biokarbon, agrikarbon, toryfikat jest materiatem o wtasciwosciach
podobnych do wegla drzewnego. Zarys pierwszych informacji o bioweglu siega czaséw starozytnych
w Amazonii. Wéwczas wegiel drzewny stuzyt do poprawy zyznosci gleby, nazywano go terra preta czyli
czarna ziemia. Pozyskiwanie biowegla zwigzane jest z procesem pirolizy z szeregu materiatéw takich jak:
rosliny energetyczne, biomasa lesna, rolnicza, odpady z przemystu rolno-spozywczego, osady sSciekowe,
czy komunalne. Zastosowanie biowegla zalezy od jego wtasciwosci. Nie bez znaczenia jest wiec substrat
wyjsciowy oraz co istotne parametry procesu pirolizy. Uzyskane substancje réznig sie wtasciwosciami
sorpcyjnymi, za$ do najwazniejszych naleza: zdolnosci sorpcyjne, retencyjne i jonowymienne, porowatosc¢
i powierzchnia wtasciwa a takze stabilny sktad chemiczny, porowatos¢, powierzchnia rozwiniecia, pH,
wodochfonnoéé i gestosé nasypowa. Biowegiel moze zatrzymywaé CO® w glebie zmniejszajac emisje
gazow cieplarnianych a takze przyczyniac sie do poprawy zyznosci gleby.

TM3000_6053 2017/03/27 AL D89 x1.0k 100um

Rys. 1 Obraz SEM biowegla ze zrebki debowej (produkcja polska)
Zrédto wtasne

Ten produkt pochodzacy z procesu pirolizy niesie ze sobg szereg obiecujgcych rozwigzan zwigzanych
z globalnymi problemami na $wiecie, min. z egzystencja cztowieka, pozyskiwaniem zywnosci, brakiem
bezpieczenstwa zywnosci, niskim poziomem wydajnosci rolnictwa zwigzanym z wyjatowieniem gleb,
wylesianiem, utratg réznorodnosci biologicznej, zanieczyszczeniem $rodowiska, wod, powietrza, gleb,
atakze ze zmianami klimatu. W wielu miejscach na naszym globie prowadzone s3 obserwacje
zmierzajace do poszukiwania nowych mozliwosci zastosowania biowegla w praktyce. Obszary badawcze
w tym zakresie ciggle ewaluujg, natomiast szczegdlnie zwigzane s3 z rolnictwem i ochrong srodowiska.
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Zakres zastosowania biowegla w praktyce obejmuje nastepujgce obszary: w poprawie jakosci gleb
i sekwestracji wegla w glebie, w bioenergetyce jako paliwo odnawialne, materiat funkcjonalny w procesie
kompostowania i fermentacji metanowej, sorbent do usuwania zanieczyszczen ze srodowiska gruntowo-
wodnego, remediacji zanieczyszczonych gruntéw, uzdatniania wody i oczyszczania Sciekow, jako dodatek
do kiszonek i pasz oraz do $ciotki, do produkcji kosmetykdw, a takze w budownictwie.

Mimo faktu, ze biowegiel jest niezwykle innowacyjng substancjg, ktérej nowe mozliwosci
zastosowania sg nadal w fazie badawczej, to jego produkcja w kontrolowanej atmosferze odbywa sie w
znacznie mniejszym zakresie. W Polsce w gtéwnej mierze produkcja biowegla oparta jest na
opatentowanych technologiach z szerokiego zakresu biomasy. Istotnym Zrédtem pozyskiwania biowegla
w krajach Ameryki tacinskiej jest niekontrolowana samorzutna produkcja, we wtasnych gospodarstwach
rolnych.

Inne kierunki w zastosowaniu tej innowacyjnej substancji, na podstawie badan wtasnych dotycza
uzycia biowegla jako substratu w warstwach izolacyjnych w budownictwie. Uzyskano bardzo interesujace
rezultaty dotyczgce poprawy mikroklimatu dla uzytkownikéw budynkow.
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