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SWIADOMOSC KONSUMENTOW W ZAKRESIE
ZROWNOWAZONYCH DZIALAN MAREK
NA RYNKU ODZIEZOWYM W POLSCE

Streszczenie

Zréwnowazony rozwdj na rynku odziezowym oznacza dazenie do minimalizacji
negatywnego wplywu produkcji i konsumpcji odziezy na Srodowisko oraz spoteczefistwo, poprzez
stosowanie przyjaznych srodowisku materialéw, etycznych warunkéw pracy i promocje trwatosci
oraz recyklingu wyrobow tekstylnych.

W artykule zaprezentowano wyniki badania ankietowego, przeprowadzonego ws$rdd
pokolenia Z, dotyczacego oceny $wiadomosci konsumentéw w zakresie zréwnowazonych dziatan
marek odziezowych w Polsce. Badania ankietowe wykazaly, ze poziom $wiadomosci
ekologicznej i etycznej w zakresie wptywu rynku odziezowego na zréwnowazony rozwoj
jest wciaz stosunkowo niski. Mimo, Ze wigkszos¢ ankietowanych zdaje sobie spraweg
z negatywnego wplywu produkcji odziezy na $rodowisko naturalne, to jednak tylko niewielki
odsetek konsumentdw rzeczywiscie bierze pod uwage aspekty etyczne i ekologiczne podczas
zakupéw. Konsumenci dzielg si¢ na dwie gléwne grupy: wigkszo§¢ napedza branzg¢ poprzez
regularne zakupy w popularnych sklepach sieciowych oraz w sklepach internetowych, natomiast
niewielki odsetek badanych preferuje zakupy z drugiej reki (second-hand), ktére sa uznawane
za bardziej zréwnowazong alternatywe.

Mimo rosnacej $wiadomosci ekologicznej i etycznej, decyzje zakupowe miodych
konsumentéw w Polsce wciaz sa ksztaltowane gléwnie przez ceny i dostgpno$¢, a nie przez
zréwnowazone podejscie marek. Kluczowa pozostaje zatem edukacja oraz transparentno$¢
dziatan marek odziezowych, ktére moga skioni¢ konsumentéw do bardziej odpowiedzialnych
wyboréw.

Stowa kluczowe: s$wiadomos$¢ konsumentéw, zréwnowazony rozwdj, marki odziezowe, moda
zréwnowazona, §wiadomo$¢ ekologiczna
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WYKORZYSTANIE INNOWACYJNEJ METODY
ELEKTRYCZNE]J DO OCENY KRUCHOSCI MIESA
WOLOWEGO POCHODZACEGO ZE ZWIERZAT
ZYWIONYCH PASZA Z DODATKIEM EKSTRAKTOW
Z1I0L.OWYCH

Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie przydatnosci innowacyjnej metody elektrycznej do oceny
kruchosci migsa wotowego, z uwzglednieniem czynnika zywienia zwierzat pasza z ekstraktami
ziotowymi.

Material doswiadczalny stanowity buhajki rasy holsztynsko-fryzyjskiej, zywione pasza
z ekstraktami ziotowymi - Optirum (w.1) oraz Optirum i Stresomix (w.2). Badania wykonano
na migsniu semimembranosus przechowywanym chiodniczo do 28 dni. Zmierzono:
pH, maksymalna sit¢ cigcia (Fmax), wyciek cieplny oraz parametry elektryczne (Z, Y, Cp i Cs) przy
uzyciu miernika HP 4263B i wtasnej konstrukcji czujnika pomiarowego.

Stwierdzono, ze niezaleznie od rodzaju paszy zastosowanej podczas zywienia zwierzat
warto$ci Fmax migsa wraz z czasem przechowywania zmniejszaly si¢, co $wiadczy o jego
dojrzewaniu i poprawie krucho$ci. Zastosowanie paszy w.2 korzystnie wptyneto na kruchos¢
migsa w poréwnaniu do kruchosci migsa pozyskanego ze zwierzat karmionych pasza w.1. Sposéb
zywienia zwierzat wplynat réwniez na parametry elektryczne i wielko$¢ wycieku cieplnego
z mig¢sa. Analiza korelacji migdzy kruchos$cig i wyciekiem cieplnym a parametrami elektrycznymi
wykazata istotne zaleznosci (p<0.05, p<0.01) dla migsa pozyskanego ze zwierzat zywionych pasza
z dodatkiem ekstraktéw ziotowych antystresowych — Optirum. Swiadczy to o przydatnosci
innowacyjnej metody elektrycznej do oceny kruchoéci i wielkos¢ wycieku z migsa pozyskanego
ze zwierzat karmionych pasza wzbogacona.

Stowa kluczowe: metoda elektryczna, wotowina, krucho$¢, zywienie zwierzat, ekstrakty ziotowe
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MLEKO I PRODUKTY MLECZNE - POGLADY I ZWYCZAJE
ZYWIENIOWE WSROD DOROSLEYCH MIESZKANCOW
WIELKIEJ BRYTANII

Streszczenie

Wybory zywieniowe maja istotny wptyw na zdrowie i samopoczucie, a tym samym na ogélna
jakos¢ zycia. Stanowig element m.in. planu odnowy biologicznej 0s6b w starszym wieku. Prawidlowe
nawyki zywieniowe mozna wdrozy¢ na kazdym etapie i niezaleznie od stylu zycia. Mleko i produkty
mleczarskie powinny by¢ spozywane w ilosci 3 porcji dziennie. Jedna porcja to szklanka mleka, niecata
szklanka jogurtu, trzy plastry sera. Produkty mleczarskie mozna spozywaé bezposrednio
lub wykorzysta¢ do przygotowania wielu atrakcyjnych positkéw spozywanych na zimno lub na ciepto.

Celem badan byla ocena pogladéw i zwyczajéw zywieniowych w zakresie spozycia mleka
i jego przetworéw w$réd mieszkancéw Wielkiej Brytanii. Badania przeprowadzono
w reprezentatywnej dla badanego kraju grupie oséb dorostych, metoda CAWI (ang. Computer —
Assisted Web Interview — wspomagany komputerowo wywiad przy pomocy strony WWW)
z wykorzystaniem zmodyfikowanego kwestionariusza do badania pogladéw i zwyczajow
zywieniowych dla oséb w wieku od 16 do 65 lat (Komitet Nauki o Zywieniu Cztowieka, Polska
Akademia Nauk). Modyfikacja polegata na ograniczeniu pytan szczegétowych do pytan majacych
zwigzek z mlekiem i produktami mlecznymi (tj.1-11; 31-34; 56; 69; 74-76).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze mieszkancy Wielkiej Brytanii
sa $wiadomi, ze mleko i produkty mleczne sa korzystne dla ich zdrowia. Wigkszo$¢ z badanych
spozywata codziennie mleko i/lub produkty mleczne takie jak sery, jogurty itp.

Badania platne ze S$rodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego na podstawie umowy
nr MEiN/2023/DP1/2872 z dnia 04.10.2023 r., dziatanie nr 1.2 w kwocie 1 350 000,00 zt.

Stowa kluczowe: badania ankietowe, mleko, produkty mleczne, dorosli, Wielka Brytania
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PROBA ZASTOSOWANIA WYTELOKOW Z ARONII
CZARNOOWOCOWEJ W PRODUKCJI BURGEROW Z MIESA
WOLOWEGO

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wptywu dodatku rozdrobnionych wytlokéw 2z aronii
czarnoowocowej (Aronia melanocarpa) w ilosci 0,0%, 0,5%, 1,0%, 2,0% 1 3,0% na jako$¢
burgeréw z migsa wotowego poddanych obrébce termicznej i przechowywanych w opakowaniu
prézniowym przez 14 dni w temperaturze +4°C.

W dniu produkcji w burgerach oznaczano ilo$¢ ubytkéw cieplnych, zmiang $rednicy
(,,skurcz”) oraz zawarto§¢ podstawowych sktadnikéw chemicznych. Podczas przechowywania
burgeréw, w 1., 7. oraz 14. dniu, dokonywano pomiaru pH, sity ci¢cia i parametréw barwy L*, a*
i b*oraz przeprowadzano ocen¢ organoleptyczng wygladu i barwy, zapachu, smaku oraz struktury
i konsystencji.

Stwierdzono, ze uzycie rozdrobnionych wytlokéw z aronii jako skladnika burgeréw
z wolowiny nie sprawia trudnosci technologicznych, ale ma wptyw na jako$¢ gotowego produktu.
Wraz ze zwigkszaniem dodatku wytlokéw obserwowano istotny (p < 0.05) wzrost ilo$ci ubytkéw
cieplnych, wigkszy skurcz, zwigkszenie zawartosci thuszczu oraz obnizenie pH burgeréw. Dodatek
wytlokéw aroniowych powodowal ponadto stopniowe obnizenie sity cigcia w burgerach.
W poréwnaniu z produktem kontrolnym (bez wyttokéw) burgery z wytlokami cechowaty
si¢ istotnie (p < 0.05) ciemniejsza barwa, mniejszym zaczerwienieniem oraz mniejszym
zazOlceniem. W ocenie organoleptycznej wszystkich wyréznikéw burgery wyprodukowane
z mniejszym dodatkiem wytlokéw aroniowych, tj. 0,5% 1 1,0%, uzyskaty noty zblizone
do produktu kontrolnego.

Stowa kluczowe: migso wotowe, wytloki aroniowe, burgery, przechowywanie, jakos¢
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EVALUATION OF THE EFFICIENCY OF OXYGEN
ABSORBERS DURING STORAGE

Abstract

Oxygen absorbers allow for effective extension of the shelf life of food products.
A necessary condition is the correct selection of the absorber for the size of the packaging
and its correct operation. Oxygen absorbers have a factory-declared minimum sorption capacity,
but manufacturers do not declare the period during which this parameter will be maintained.
The lack of information on the period for maintaining the original parameters of oxygen absorbers
means that users do not know how long from the date of production they can use the absorbers
so that they provide optimal protection for the products packed with them. The aim of the work
was to assess the sorption properties of absorbers after a specified period of storage in the original
bulk. Sorption capacity was determined using a non-invasive, fluorescent method of measuring
oxygen. The obtained results were compared with the results obtained for brand new oxygen
absorbers of the same type. Additionally, the properties of packaging materials (i.e. thickness,
composition, oxygen transmission rate) from which the factory packaging of the tested absorbers
was made were determined, as well as the effect of the type of packaging on maintaining sorption
capacity.

Keywords: oxygen absorber, quality, absorption efficiency, shelf life
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ZROWNOWAZONY RECYKLING METALI SZLACHETNYCH
7 7ZSEE ZA POMOCA EKSTRAKCJI
ROZPUSZCZALNIKOWE]J

Streszczenie

Zuzyty sprzet elektroniczny i elektryczny (ZSEE) jest jednym z najszybciej rosnagcym
strumieniem odpadéw na $wiecie pod wzgledem wielkosci i wptywu na $rodowisko naszej
planety. Ilos¢ sprzetu elektrycznego i elektronicznego (SEE) wprowadzonego na rynek w UE
wzrosta z 7,6 miliona ton w 2012 roku do 14,4 miliona ton w 2022 roku, co oznacza wzrost
0 89,3%. Catkowita zebrana ilo$¢ ZSEE zwigkszylta si¢ z 3,0 miliona ton w 2012 roku do 5,0
miliona ton w 2022 roku (+67,9%), podczas gdy catkowita przetworzona ilo§¢ ZSEE wzrosta
z 3,1 do 4,9 miliona ton (+56,8%) w tym samym okresie.

Zawarto$¢ metali szlachetnych, takich jak pallad, platyna i ztoto decyduj¢ o wartosci ztomu
elektronicznego i jest gtéwnym czynnikiem gospodarczym recyklingu odpadéw elektronicznych.
Jednakze ze wzgledu na zawartos¢ niebezpiecznych materialéw, w tym niebezpiecznych metali,
konieczne jest zastosowanie odpowiednich technik recyklingu.

Ponadto metale szlachetne zostaty sklasyfikowane jako surowce krytyczne, dlatego
w celu ich efektywnego odzysku nalezy wdrozy¢ model gospodarki o obiegu zamknig¢tym.
Powoduje to, ze perspektywa recyklingu metali szlachetnych z zasobéw wtérnych jest korzystna
nie tylko dla $rodowiska (mniej odpadéw), ale takze dla gospodarki. Jedna z metod stosowanych
w procesie recyklingu metali szlachetnych z ZSEE jest ekstrakcja rozpuszczalnikowa.

Stowa kluczowe: zréwnowazony recykling, zuzyty sprzet elektroniczny i elektryczny (ZSEE) ,
metale szlachetne, ekstrakcja rozpuszczalnikowa
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WYBRANE WEASCIWOSCI ZIOLOWYCH ANALOGOW
NAPOJU KOMBUCHA

Streszczenie

Kombucha to napdj tradycyjnie otrzymywany w procesie fermentacji naparu z czarnej
lub zielonej herbaty z wykorzystaniem symbiotycznej kultury bakterii i drozdzy (SCOBY). Celem
pracy byla ocena wybranych wilasciwosci analogéw kombuchy przygotowanych na bazie lisci
migty, pokrzywy i czarnej porzeczki.

Wykazano, ze proces fermentacji z uzyciem SCOBY wptlynat istotnie (p<0,05)
na pH, zawarto$¢ cukru, kwaséw organicznych i sktadnikéw mineralnych, ze wzrostem ilosci
zelaza, magnezu i wapnia we wszystkich badanych ziotowych kombuchach. Fermentacja
spowodowata wzrost aktywnosci antyoksydacyjnej mierzonej inhibicja anionorodnika
ponadtlenkowego (O2e—) wszystkich trzech badanych naparéw ziotlowych, przy czym najwigksze
zmiany zaobserwowano w przypadku kombuchy z pokrzywy. Napoje po fermentacji
charakteryzowaly si¢ bardziej intensywnym, kwasnym, orzezwiajagcym smakiem i zapachem oraz
jasniejsza barwa.

Fermentacja alternatywnych substratéw, takich jak napary ziotlowe, z zastosowaniem
SCOBY stanowi obiecujace rozwiazanie dla przemystu spozywczego. Proces ten pozwala
na tworzenie innowacyjnych napojéw typu kombucha o unikalnych cechach sensorycznych
oraz zmodyfikowanym sktadzie chemicznym, co moze przyczyni¢ si¢ do poszerzenia oferty
produktéw funkcjonalnych na rynku. Przeprowadzone badanie wskazuje jednak na potrzebg
monitorowania pH i zawartosci kwaséw organicznych w nowych analogach kombuchy w celu
okres$lenia maksymalnego czasu trwania procesu fermentacji i bezpiecznej ilo$ci napoju
do codziennego spozycia.

Stowa kluczowe: SCOBY, ziota, sktadniki mineralne, aktywno$¢ przeciwutleniajaca, kwasy
organiczne
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WPLYW EKSTRAKTU Z ZIELONEJ KAWY
NA WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE ZELI POD PRYSZNIC

Streszczenie

Ekstrakt z zielonej kawy jest cenionym zrédlem polifenoli i kofeiny, co czyni go
atrakcyjnym sktadnikiem w technologii produkcji preparatéw do pielegnacji ciata. Fitosktadniki
zawarte w zelach pod prysznic moga poprawia¢ ich wlasciwosci pielegnacyjne, ale réwniez
wptywaé na ich zdolno§¢ do oczyszczania skéry. Ponadto, zgodnie z danymi literaturowymi,
wybrane sktadniki aktywne moga wptywac¢ m.in. na wlasciwosci powierzchniowe surfaktantéw
zawartych w produktach. Z tego powodu celem badania byta ocena wptywu ekstraktu z zielonej
kawy na wlasciwosci funkcjonalne zeli pod prysznic.

Do badan przygotowano modelowe zele pod prysznic zawierajace dwa rézne rodzaje
ekstraktu z zielonej kawy (standaryzowany i niestandaryzowany na zawarto$¢ kwasu
chlorogenowego) oraz zel pod prysznic niezawierajacy ekstraktu. Otrzymane preparaty
poréwnano z dwoma komercyjnymi zelami pod prysznic, ktére zgodnie z deklaracjami
producentéw zawieraty ekstrakt z zielonej kawy. Przeprowadzona analiza obejmowata oznaczenia
napigcia powierzchniowego, wtasciwosci pianotworczych i roztwarzalnosci w wodzie. Uzyskane
wyniki pozwolily na stwierdzenie, ze dodatek ekstraktu z zielonej kawy niestandaryzowanego na
zawarto$¢ kwasu chlorogenowego przyczynit si¢ do poprawy wiasciwosci uzytkowych badanego
preparatu.

Stowa kluczowe: Zele pod prysznic, ekstrakt z zielonej kawy, jako$¢, zrOwnowazony rozwdj
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MLEKO I PRODUKTY MLECZNE - POGLADY
1 ZWYCZAJE ZYWIENIOWE NAUCZYCIELI

Streszczenie

Wspdiczesna branza mleczarska jest jedna z najdynamiczniej rozwijajacych si¢ sektoréw
branzy spozywczej, jednakze musi wcigz dostosowywaé si¢ do preferencji zywieniowych
i konsumenckich. Mleko i jego przetwory stanowia nieodlaczng czg¢$¢ ludzkiej diety, a cenione
sa nie tylko za swoje niezwykle wlasciwosci odzywcze, ale takze korzySci prozdrowotne
i sensoryczne. Nauczyciele to duza grupa zawodowa, ktéra ze wzglgdu na charakter pracy
i tworzenie wzorca dla mlodszych pokolen powinna odznacza¢ si¢ dobrym zdrowiem
i samopoczuciem. Badania wykazuja, ze wsréd nauczycieli obserwuje si¢ choroby przewlekte,
rézne dolegliwosci i objawy psychosomatyczne, ktére moga niekorzystnie wptywaé
na ich samopoczucie.

Celem badan byla ocena zwyczajow zywieniowych wsréd nauczycieli, w szczegdlnosci
w konteks$cie spozycia mleka i produktéw mlecznych. Badania przeprowadzono w grupie 214
respondentéw, z wykorzystaniem zmodyfikowanego kwestionariusza do badania pogladéw
i zwyczajéow zywieniowych dla oséb w wieku od 16 do 65 lat (Komitet Nauki o Zywieniu
Czlowieka, Polska Akademia Nauk). Modyfikacja polegata na ograniczeniu pytan szczegétowych
do pytan majacych zwiazek z mlekiem i produktami mlecznymi (tj.1-11; 31-34; 56; 69; 74-76).
Ankietyzacja byta prowadzona za pomoca formularza elektronicznego.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze nauczyciele powinni zmieni¢
nawyki zywieniowe. Poprawa powinna dotyczy¢ w szczegdlno$ci wprowadzenia regularno$ci
spozywania positkéw i unikania pojadania. Dodatkowo, zwrécono uwagge, iz nauczyciele powinni
zwigkszy¢ spozycie produktéw mlecznych i mleka tak, aby zapewni¢ odpowiedna ilo$¢
bioaktywnych substancji biatkowych, cennych pierwiastkw oraz witamin. Pomogloby
to w utrzymaniu ich dobrego samopoczucia i zdrowia.

Badania platne ze S$rodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego na podstawie umowy
nr MEiN/2023/DP1/2872 z dnia 04.10.2023 r., dziatanie nr 1.2 w kwocie 1 350 000,00 zt.

Stowa kluczowe: badania ankietowe, mleko, produkty mleczne, nauczyciele
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THE IMPACT OF PARENTAL INVOLVEMENT
ON CHILDREN'S DIETARY HABITS: AN ANALYSIS
OF THE RELATIONSHIP BETWEEN SOURCES
OF NUTRITION KNOWLEDGE AND THE FREQUENCY
OF UNHEALTHY PRODUCT CONSUMPTION
AMONG CHILDREN

Abstract

The objective of the present study was to examine the relationship between parental sources
of information regarding dietary habits and the frequency of children's consumption of unhealthy
products, including sweetened beverages, sugary snacks, and salty treats. The survey was
conducted in six public primary schools located in the Pomeranian Voivodeship, Poland, between
September 2022 and January 2023 and included children aged 7-15 years. A total of 515 mothers
or legal guardians participated by completing a questionnaire and the collected data. The Internet
and peer networks emerged as the predominant sources of knowledge, with allergies being the
most commonly reported condition among these groups. Among parents acquiring knowledge
from medical professionals, the majority indicated that their children had no diagnosed medical
conditions; however, some did report allergies and respiratory diseases. Children whose parents
acquired information from books and dietitians typically demonstrated moderate consumption
of salty snacks, often restricting their intake to once a week or avoiding such snacks entirely.
The findings revealed significant disparities in the frequency of consumption of sweetened
beverages, confectioneries, and snacks based on the source of nutritional information utilized
by the parents. Specifically, parents who obtained their knowledge from professional sources, such
as healthcare providers and nutritionists, reported that their children consumed sweetened drinks,
sweets, and salty snacks with less frequency compared to those who relied on information
from the Internet or peers. Statistical analyses corroborated these associations (p < 0.001).
The results indicate that parental education regarding healthy eating practices may significantly
influence children's dietary choices.

Key words: children, dietary habits, eating habits, obesity
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OCENA JAKOSCI MAKARONU WZBOGACONEGO MAKA
Z LARW MACZNIKA MLYNARKA (Tenebrio molitor)

Streszczenie

Celem pracy byta ocena wptywu dodatku maki z larw macznika mtynarka (Tenebrio
molitor) na wybrane wyrézniki jakosci makaronu. Badaniami obj¢to makaron bez dodatku,
25%, 10% oraz 15% dodatkiem maki z owadéw. Cel realizowano poprzez oznaczenie parametrow
barwy, tekstury oraz ocen¢ sensoryczna.

Dodatek maki owadziej wptywat na wydluzenie czasu gotowania makaronu do poziomu
»al dente”. Wraz ze wzrostem dodatku nastgpowal istotny (p<0,05) wzrost masy makaronu
po ugotowaniu. Zaréwno w makaronie surowym i ugotowanym z dodatkiem maki owadziej
nastgpowalo istotne (p<0,05) obnizenie parametru jasnosci (L*) i zéitosci (b*), a parametr
czerwonos$ci (a*) istotnie wzrastal wzgledem probki kontrolnej. Zmienialy si¢ réwniez
wilasciwosci teksturometryczne makaronu powodujac obnizenie warto$ci parametru sity cigcia.
Zwigkszenie iloSci dodatku powodowato zmniejszenie wartoSci parametru twardosci,
sprezystosci, spoistosci, gumiastosci i zujnosci. Makaron wraz ze wzrastajaca iloscia dodatku
stawal si¢ mniej elastyczny i bardziej migkki. W przeprowadzonej analizie sensorycznej
9- stopniowa skala hedoniczna najwyzej oceniono prébki z 5% dodatkiem maki z macznika,
ktére uzyskaly najwyzsze noty za wyglad ogdlny, zapach, smak, konsystencj¢ i jakos¢ ogdlna.
Wyzsze stezenia dodatku (10% i 15%) powodowato obnizenie ocen za poszczegdlne wyrdzniki,
jednakze wszystkie noty miaty wartosci > 6, ktére $wiadcza o akceptacji wszystkich rodzajéw
makaronéw przez oceniajacych.

Makaron wzbogacony maka z macznika miynarka moze by¢ atrakcyjna alternatywa
dla tradycyjnych, faczac wysoka warto$¢ odzywcza z aspektem zréwnowazonej produkcji.

Stowa kluczowe: Tenebrio molitor, makaron, kolor, tekstura, ocena sensoryczna
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ZAWARTOSC SKEADNIKOW MINERALNYCH
W JOGURTACH W ZALEZNOSCI OD FORMY UTRWALENIA,
ZAWARTOSCI TLUSZCZU, BIALKA ORAZ LAKTOZY

Streszczenie

Jogurty, czyli mleczne napoje fermentowane, w pordéwnaniu z mlekiem odznaczaja
si¢ wigksza warto$ciag odzywcza jak réwniez stanowia doskonate zrédlo biatka, wapnia, fosforu,
magnezu czy cynku, a takze witamin: tiaminy, witaminy B12, kwasu foliowego, niacyny
oraz bioaktywnych peptydéw, tluszczéw, kwaséw organicznych i oligosacharydéw. Wtaczenie
do diety jogurtéw moze mie¢ wptyw na prewencj¢ réznych choréb i schorzen tj.: biegunek, zapar¢,
standw zapalnych jelit i Zotadka, wzdg¢, niestrawnosci. Ponadto spozycie jogurtéw moze takze
wptywaé pozytywnie na uktad immunologiczny organizmu, a takze na wchlanianie Zelaza,
obnizanie poziomu cholesterolu, wydzielanie zétci i sokéw trawiennych.

Dlatego tez celem badan byla ocena zaleznosci pomigdzy zawarto$cia wybranych
sktadnikéw w jogurtach, a forma utrwalenia oraz zawartoscia tluszczu. Material badawczy
stanowily 34 préby o zawartosci ttuszczu od 0 do 10% (naturalne, laktozowe i bezlaktozowe),
zakupione w sieciach handlowych. Analizy zawarto$ci sktadnikéw mineralnych wykonano
metoda atomowej spektrometrii absorpcyjnej (AAS) (analizator AA240FM firmy Varian),
natomiast pozostatych zwiazkéw metoda spektroskopii w podczerwieni z transformacja Fouriera
(FTIR) (analizator MilkoScan firmy Foss).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono dodatni wspétczynnik korelacji
R2 dla wapnia (0,07) i magnezu (0,24), natomiast dla pozostatych sktadnikéw wspétczynnik
korelacji przyjmowat wartosci ujemne.

Badania ptatne ze S$rodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego na podstawie umowy
nr MEiN/2023/DP1/2872 z dnia 04.10.2023 r., dziatanie nr I.1 w kwocie 7 450 000,00 zt.

Stowa kluczowe: jogurt, przetwory mleczne, sktadniki odzywcze, ttuszcz
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FUTURES LITERACY OF QUALITY AND ITS RELATIONSHIP
TO SUSTAINABLE DEVELOPMENT AND MANAGEMENT

Abstract

Futures literacy is a concept that is gaining importance in today's dynamically changing
world. It is the ability to use the future as a tool to make informed decisions and implement
innovations now. According to UNESCO and European Union, futures literacy is one of the key
competences that allows us to be better prepared for different future scenarios. Thanks to this skill,
we can better understand and predict changes, which is extremely important in the context
of global challenges such as technological development, climate or social change.

Futures literacy of quality combines the concept of futures literacy with the pursuit
of improving quality in various areas of life (from education to industry), enable a better
understanding of future trends and challenges regarding the quality of products, services
and processes.

Moreover, nowadays traditional approaches to literacy may prove insufficient in preparing
individuals for the complexity and uncertainty of tomorrow. Integrating the principles
of sustainable development and quality management in education requires a future-oriented view
of literacy. There is therefore a need for a comprehensive understanding of the interdependencies
between futures literacy, quality and sustainable development.

Examples of the application of futures literacy in the context of improving sustainability
and quality management are presented.

Examples of the application of future literacy in the context of improving quality
are presented.

Keywords: future literacy, quality, sustainability
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ANTIOXIDANT CAPACITY OF COMMERCIAL FRUIT
FLAVOURED BEERS

Abstract

The World Health Organization (WHO) estimates that just over 5% of all deaths worldwide
are related to excessive alcohol consumption. Increased consumer awareness of the benefits
of reducing alcohol consumption has contributed to the growing popularity of low-
and non-alcoholic beers, including flavoured beers. Beer contains a number of polyphenolic
compounds (mainly phenolic acids and flavonoids) with diverse biological activities, including
antioxidant activity, contributing to the protection of the human body against cardiovascular
disease, ageing and various forms of cancer. The addition of fruit, fruit juices, parts of various
plants, and plant extracts with natural polyphenolic antioxidants also affects the antioxidant
activity of beer.

Literature data on the antioxidant capacity of flavoured beers are limited, therefore the aim
of this study was to determine the antioxidant capacity of selected flavoured beers consumed
in Poland. The total phenolic content, total flavonoid content, ferric reducing antioxidant power
(FRAP value), and DPPHe radical scavenging activity of 26 flavoured beers (0.0-4.5% ABV)
of different brands were determined. It was found that the beers tested differed in the antioxidant
capacity, but there are no significant differences between fruit-flavoured non-alcoholic
and alcoholic beers. Moreover, the antioxidant capacity of some of the flavoured beers
is comparable to traditional non-alcoholic beers.

Keywords: flavoured beer, antioxidant capacity, phenolics, responsible alcohol consumption
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DEVELOPMENT OF INNOVATIVE FERMENTED
BEVERAGES FROM FOOD WASTE

Abstract

Food waste is a global problem, occurring at various stages of the food supply chain,
from primary production, including agriculture and animal production, through processing,
packaging, and distribution processes, to losses caused by the consumer. Literature data emphasize
that about one third of global food production is wasted, which is an environmental, social
and financial loss. Therefore there is an urgent need to eliminate or reduce food waste.

The aim of this work was to design innovative beverages from bakery industry waste
and chokeberry waste using lactic acid fermentation with different strain of lactic acid bacteria
and evaluation of selected quality features of the obtained beverages. The microbiological quality
was examined using the plate method, the antioxidant properties using the TEAC method
and the content of polyphenolic compounds using the Folin-Ciocalteau method.

Designing fermented beverages based on waste required the development of an appropriate
recipe, including the selection of a strain of lactic acid bacteria, the composition of individual
ingredients and the determination of the conditions of the fermentation process. Based on various
experimental tests, it was possible to obtain microbiologically safe products while maintaining
a high level of beneficial bacteria, characterized by biological activity.

Keywords: food waste, innovative product, fermentation, beverage, beneficial bacteria

Supported by founds granted by the Minister of Science of Republic of Poland under the “regional Initiative
for Excellence” Programme for the implementation of the project “The Poznan University of Economic
and Business for Economy 5.0: Regional Initiative — Global Effects (RIGE)”.
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WPLYW DYNAMICZNYCH OBCIAZEN MECHANICZNYCH
NA SKEAD BIOCHEMICZNY POMIDOROW

Streszczenie

W badaniu zbadano wptyw dynamicznych obcigzen mechanicznych wywotanych przez
wibracje na sktad biochemiczny pomidoréw: ekstrakt, zawarto$¢ cukréw redukujacych,
zawarto$ci kwasu askorbinowego i likopenu. Pomidory poddano dziataniu wibracji o réznych
czestotliwosciach (10, 20, 301 40 Hz) i w réznym czasie (3, 6 i 12 godzin). Badania wykazaty, ze
ekspozycja na wibracje znacznie zwigkszyla zawarto$¢ ekstraktu, przy czym najbardziej wyrazny
wzrost zaobserwowano przy 20 Hz po 12 godzinach. Zawarto$¢ cukru redukujacego réwniez
wzrosta w odpowiedzi na wibracje, przy czym najwigksza akumulacj¢ zaobserwowano przy 10
Hz w ciagu 12 godzin. Jednak wyzsze czgstotliwosci (30 i 40 Hz) obnizyly poziom cukru,
co sugeruje, ze nadmierne obcigzenia mechaniczne przyspieszaja tempo metabolizmu,
wyczerpujac rezerwy cukru. Zawarto$¢ kwasu askorbinowego stale spadata wraz z ekspozycja na
wibracje, przy czym bardziej znaczaca degradacja nastgpowata przy wyzszych czestotliwosciach,
co sugeruje, ze drgania zaburzaja stabilno$¢ molekularng kwasu askorbinowego. Zawartos¢
likopenu poczatkowo wzrastata wraz z czgstotliwo$cia drgan, osiagajac najwyzsze poziomy przy
30 Hz i 6 godzinach, ale spadata przy dtuzszych okresach i najwyzszej czestotliwosci.

Te odkrycia pokazujg interakcj¢ mi¢dzy dynamicznymi obcigZeniami mechanicznymi,
a procesami biochemicznymi w transportowanych produktach spozywczych. Moga one
dostarczy¢ waznych spostrzezen na temat optymalizacji proceséw transportu zywnosci w celu
zwigkszenia jako$ci dla konsumenta i wartosci odzywcze;j.

Stowa kluczowe: transport zywnosci, dojrzewanie, pomidory, drgania
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MONITORING SKAZENIA MIKROBIOLOGICZNEGO
W PRALNIACH - WSPOE.CZESNE TRENDY I SYTEMY
KONTROLI SKAZENIA BIOLOGICZNEGO

Streszczenie

Mikroorganizmy zasiedlajagce wyroby tekstylne w trakcie uzytkowania, a pochodzace
ze $rodowiska lub skéry ludzkiej, moga by¢ zrédlem skazen mikrobiologicznych w produkcji,
ustugach oraz praktyce domowej. Aby zapewni¢ osiagnig¢cie odpowiedniego poziomu jakosci
mikrobiologicznej tekstyliow wykorzystywanych m.in. w branzy medycznej, kosmetycznej
i spozywczej poddaje si¢ je obrébcee pralniczej w pralniach komercyjnych, w ktérych monitoruje
si¢ efektywnos$¢ procesu prania nie tylko pod katem usuwania zabrudzef, ale réwniez skutecznej
eliminacji mikroorganizméw. W ocenie skazenia biologicznego wyrobéw poddawanych praniu
pomocne sa wytyczne RKI, obligatoryjne dla tekstyliow szpitalnych, RAL-GZ 992 lub system
RABC ukierunkowany na analiz¢ ryzyka wystapienia mikrobiologicznego skazenia pranych
wyrobdw na wszystkich etapach obrébki pralniczej.

Stowa kluczowe: RABC, pranie, skazenie mikrobiologiczne, mikroorganizmy, tekstylia
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APPLICATION OF PLANT EXTRACTS
AS A SUSTAINABLE METHOD OF FUSARIUM FUNGI
CONTOL IN AGRICULTURE

Abstract

Ensuring an adequate level of food security is currently becoming one of the most important
global challenges, especially in the face of constantly increasing population. Agriculture plays
a key role in meeting the demand for food, providing various types of raw materials and products
for the entire food sector. Unfortunately, the presence of pests in agricultural crops, such
as mycotoxigenic filamentous fungi, can result in significant losses in the amount of crops
as well as a decrease in their quality and safety. In order to limit the occurrence of pests in agricultural
crops, while taking into account environmental aspects, substances of natural origin, such as plant
extracts, exhibiting antagonistic activity against selected plant pathogens, are becoming increasingly
important.

The aim of this study was to assess the fungistatic properties of common sea buckthorn fruits
(Hippophae rhamnoides L) extracts against selected Fusarium fungi: F. graminearum, F. culmorum,
F. oxysporum, and F. poae. The extracts were obtain using a Soxhlet and ultrasonic bath extraction
in different solvents whereas the antifungal activity was evaluated using the serial dilution method
on microplate. In addition, the amount of total phenolic compounds in tested extracts were estimated.

The obtained results indicate that the effectiveness of the extracts against the tested Fusarium
fungi species was varied and depended mainly on fungi species and the type of solvent used
for extraction. The conducted experiment indicate that the tested extracts have a high potential
to inhibit the growth of selected fungi of the Fusarium genus and may constitute an alternative
solution in sustainable pathogen control in agriculture.

Keywords: sustainable agriculture, biological plant control, pest management, plant extracts,
Fusarium fungi, biological activity

Supported by founds granted by the Minister of Science of Republic of Poland under the “regional Initiative
for Excellence” Programme for the implementation of the project “The Poznan University of Economic
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PREFERENCES OF THE SELECTED GROUP OF CONSUMERS
TOWARDS NON-ALCOHOLIC BEERS

Abstract

Non-alcoholic beers (NABs) have been growing in popularity and consumer interest
in recent years. Although the NAB segment in Poland is growing, few studies have focused
on the issue of observed consumer trends in the market for these products. Therefore,
the aim of the study was to identify consumer preferences towards NABs. In order to achieve
the aim of the study, desk research and a survey using the CAWI method were carried
out. A non-probabilistic, purposive selection using the snowball method was applied,
and the group of respondents consisted of adult consumers of NABs. The results indicate, among
other things, that the most popular brands among consumers are NABs belonging to the largest
brewing concerns in Poland. The consumers most prefer flavoured NABs, they indicate citrus fruit
as their favourite additives. By identifying consumer preferences, the product can be better tailored
to meet buyers' expectations. This is important because an increase in popularity and consumption
of NABs has the potential to reduce alcohol consumption. However, only if applied
on the condition that the mentioned above products are consumed as substitutes for beverages
with a higher alcohol content rather than as products to be consumed on additional occasions,
but drawing solid conclusions in this regard requires further extended research.

Keywords: non-alcoholic beers (NABs), consumer preferences, non-alcoholic equivalents
of alcoholic beverages
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ROLA ZMYSLU WZROKU W OCENIE
I ODENTYFIKACJI NAPAROW HERBAT

Streszczenie

Zmyst wzroku odgrywa kluczowa rol¢ w ocenie produktéw spozywczych, pozwalajac
rozpoznac ich barwe, wyglad, ewentualne uszkodzenia, a tym samym oceni¢ ich §wiezos¢, jakos¢
czy bezpieczenstwo. Atrakcyjny wyglad potraw czy opakowan zachg¢ca konsumenta do zakupu,
wplywajac na decyzje zakupowe. Zmyst wzroku pomaga réwniez identyfikowac rodzaj zywnosci
oraz rozpoznawa¢ marke po wygladzie opakowania.

Przedmiotem badania byly 3 rodzaje herbaty: zielona, czarna oraz Pu-erh (liSciaste,
niearomatyzowane, pochodzace z Chin). Kazdy uczestnik badania otrzymat kwestionariusz
ankietowy do wgladu, opaske¢ na oczy oraz osob¢ do pomocy. Nast¢pnie kazdy dokonywatl oceny
smaku oraz zapachu 6 prébek herbaty (1x czarnej, 1x zielonej, 2x Raw Pu-erh, 2x Ripe Pu-erh).
Na koncu kazdy uczestnik deklarowatl z jakim rodzajem herbaty miat do czynienia (do wyboru
byty tylko 3 opcje: czarna, zielona, Pu-erh) oraz czy produkt mu odpowiadal (za pomocg 5-cio
stopniowej skali Likerta). W drugim etapie badania uczestnicy nie mieli juz opasek na oczach
i dokonywali oceny tych samych naparéw, jednak w zmienionej kolejnosci. Dodatkowo ocenie
podlegat wyglad naparu. Do analizy wykorzystano odpowiedzi oséb, ktére w obu etapach
poprawnie wskazaly herbat¢ zielona, czarng oraz Ripe Pu-erh. W ten sposéb otrzymano
88 odpowiedzi.

Smak naparu herbaty zielonej opisywano jako gorzkawy (48), cierpki (28), orzezwiajacy
(15) i sianowaty (14). Z kolei zapach jako orzezwiajacy (30), sianowaty (29), tagodny (25) i stodki
(20). Smak naparu herbaty czarnej opisywano jako gorzkawy (31), tagodny (20), cierpki
(18) i aromatyczny (15), a zapach jako aromatyczny (38), stodki (32), orzezwiajacy
(24) i kwiatowy (16). Smak naparu Ripe Pu-erh okreslano najczesciej jako ziemisty (29),
gorzkawy (20), rybny (15) i cigzki (14). Z kolei zapach jako rybny (33), ziemisty (25), tagodny
(18) i cigzki (16). W pierwszym etapie badania napar Ripe Pu-erh zakupionego na rynku chinskim
opisano podobnie do naparu Ripe Pu-erh zakupionego na rynku krajowym. Mimo to, az 25 oséb
uznalo, ze jest to napar herbaty czarnej. Ciekawie wygladata sytuacja z oceng naparéw Raw
Pu-erh. Ich smak oraz zapach opisywano w podobny sposéb jak napary Ripe Pu-erh oraz napar
herbaty zielonej. Mimo to, w drugim etapie badania, az 74 osoby uznaly, Ze sa to napary herbaty
zielonej. Zaledwie 12 wuczestnikéw badania uznato, ze okredlenia rybny i ziemisty
nie sa charakterystyczne dla herbat zielonych. Otrzymane wyniki moga sugerowac jak istotna
jest ocena wygladu naparu w przypadku herbat.

Stowa kluczowe: barwa naparu, Raw Pu-erh, ocena organoleptyczna
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THE EFFECT OF PH ON THE PERCEPTION OF BITTER
TASTE OF FOOD INGREDIENTS

Abstract

This article is concerned with determining the effect of the pH on the interpretation of bitter
taste stimuli based on a selected group of bitter food components. Investigations were conducted
for a group of bitter compounds selected from flavonols, flavones, and quinoline
and methylxanthine alkaloids. Using sensory testing, the intensity of bitter taste (IBTs) was
determined for taste mixtures containing constant concentrations of the bitter stimulus in buffers
with acidic, neutral and basic pH. The results of the study show that the relationship between
the intensity of bitter taste (IBTs) and the pH level of mixtures of bitter components can be
described with sigmoidal and exponential curves. The study also reveals that the bitter taste
is well-masked in acidic pH environments, which results in low IBTs values. The effect of bitter
taste masking has a weakening tendency along with changes in pH from neutral to basic. The study
provides evidence demonstrating that even slight changes in the pH level can have a major impact
on the perception of bitter taste of taste food ingredients. The study also used a predictive model
for bitter taste (a proprietary pharmacophore technique - the so-called Simple Pharmacophore
Model) to determine the predicted values of bitter taste intensities (IBTp). The results of this study
showed that the predicted bitter taste intensities of the tested bitter product ingredients (IBTp)
are comparable to the average bitter taste intensities (IBTs) determined by sensory analysis for
neutral pH levels.

Keywords: bitter taste perception, taste quality bitter food components, Labelled Magnitude
Scale (LMS), sensory analysis, Simple Pharmacophore Model (SPM)
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WODA KRANOWA JAKO PODSTAWOWE ZRODEO WODY
DLA ORGANIZMU CZL.OWIEKA

Streszczenie

Woda to podstawowy element diety cztowieka, a jej regularne spozywanie jest niezwykle
wazne dla zachowania prawidtowego funkcjonowania organizmu. W obliczu wyzwan zwigzanych
ze zmianami klimatycznymi, nadmiernym zuzyciem plastiku oraz potrzeba ochrony zasobéw
naturalnych, staje si¢ coraz istotniejsze promowanie zréwnowazonych zrédet nawodnienia,
do ktérych nalezy woda kranowa.

W spoteczenstwie konsumenckim do$¢ powszechne jest przekonanie, ze jedynie woda
butelkowana zapewnia odpowiednig jako$¢ i bezpieczenstwo. Tymczasem woda dostarczana
przez systemy wodociaggowe w Polsce oraz w wigkszosci krajow europejskich spetnia surowe
normy jakosci, a czgsto jej sktad mineralny nie rézni si¢ znaczaco od wielu wéd butelkowanych
dostepnych na rynku.

Celem badan byta identyfikacja postaw konsumentéw wobec spozywania wody kranowe;j
jako podstawowego zrédta wody dla organizmu cztowieka.

Badania przeprowadzono w Tréjmiescie w styczniu 2025 roku z uzyciem autorskiego
kwestionariusza ankietowego na grupie 239 respondentéw. Grupa respondentéw sktadata
si¢ z oséb w wieku 18-80 lat. Grupa kobiet reprezentowana byla przez 105 oséb, natomiast grupa
mezczyzn liczyta tacznie 134 osoby.

Wiyniki tego badania pozwolity stwierdzi¢, ze pte¢ byta jedynym czynnikiem réznicujagcym
rozktad postaw respondentéw wobec koncepcji spozywania wody kranowej jako podstawowego
zrédta wody dla organizmu cztowieka. Jednoczes$nie stwierdzi¢ mozna, ze dominujaca postawa
wobec wody kranowej w tym uj¢ciu byla postawa ambiwalentna. Stwierdzenie to wskazuje
na istnienie potrzeby poszerzania wiedzy o jakosci wody kranowej dla racjonalizacji zachowan
konsumentéw w tym obszarze. To za§ moze sta¢ si¢ podstawa nie tylko optymalizacji zachowan
zywieniowych ale takze wpisywac si¢ w ide¢ zréwnowazonego rozwoju.

Stowa kluczowe: konsument, woda, woda kranowa, woda butelkowana, postawy
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TECHNOLOGIE OPAKOWAN I SYSTEMY SLEDZENIA
W ZIMNYCH EANCUCHACH DOSTAW

Streszczenie

Zarzadzanie zimnymi tancuchami dostaw odgrywa kluczowa rol¢ w zapewnieniu jakosci
i bezpieczenstwa produktéw wrazliwych na temperaturg, takich jak leki, zywno$¢ i chemikalia.
Zapewnienie tejze jakosci jest mozliwe dzigki wykorzystaniu inteligentnych technologii zaréwno
na poziomie opakowan jednostkowych jak i catych tancuchéw dostaw.

Wykorzystujac metod¢ przegladu literatury, zbadano znaczenie logistyki zimnych
faficuchéw dostaw w konteks$cie jakosci produktdw, przeanalizowano ramy regulacyjne dotyczace
przechowywania i transportu towaréw w warunkach temperatur kontrolowanych. Nastgpnie
oméwiono technologie inteligentnych i aktywnych opakowan, podkres$lajac ich znaczenie dla
utrzymania jako$ci produktdw na kazdym etapie zimnego taficucha.

Uwzgledniono tez role systeméw $ledzenia, m.in. takich jak GPS, Internet Rzeczy (IoT)
oraz blockchain w odniesieniu do inteligentnych konteneréw. W koficowej czgsci poruszono
kwestie integracji lub potencjalnych alternatyw mi¢dzy wspomnianymi systemami pakowania
a rozwigzaniami transportu na duza skale, takimi jak kontenery chlodnicze lub naczepy,
z uwzglednieniem zalet i wad tych technologii. Wyniki maja na celu przyczyni¢ si¢ do
zrozumienia ewoluujacej roli technologii opakowaniowych i systeméw $ledzenia w zimnym
faficuchu, oferujac wglad w ich zastosowanie w réznych galeziach przemystu.

Stowa kluczowe: zimne tancuchy dostaw, opakowanie inteligentne, opakowanie aktywne,
systemy $ledzenia, kontenery chlodnicze

12th International Scientific Conference
The role of commodity science in quality management in a knowledge-based economy



%(TQE Va
S22

33 A
Cb;;'{{\?’

Matgorzata KRZYWONOS!, Agnieszka PIEKARA?

! Department of Process Management, Faculty of Management, Wroctaw University of Economics
and Business, e-mail: malgorzata.krzywonos @ue.wroc.pl

2 Department of Process Management, Faculty of Management, Wroctaw University of Economics
and Business, e-mail: agnieszka.piekara@ue.wroc.pl

CIRCULAR ECONOMY IN CRAFT BREWERIES:
INNOVATIVE STRATEGIES FOR WASTE REDUCTION
AND SUSTAINABLE DEVELOPMENT

Abstract

The craft brewery industry is growing rapidly but faces sustainability challenges
due to waste, water use, and emissions. This study examines circular economy strategies
in craft breweries through case studies, focusing on waste reduction, by-product valorization,
and sustainable operations. Findings reveal that repurposing spent grains, using renewable energy,
and fostering local partnerships enhance both environmental and economic performance. Policy
support and education are crucial for broader adoption. Implementing circular practices not only
reduces waste and costs but also strengthens brand reputation and industry resilience,
demonstrating the viability of sustainability-driven business models in the craft brewing sector.

Keywords: Circular economy, Craft breweries, Waste valorization, Sustainability, Industrial
symbiosis, Business Model
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! Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, e-mail: k arolina.lanoszka@urk.edu.pl

2 Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy
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ZAWARTOSC SKEADNIKOW MINERALNYCH
W KEFIRACH W ZALEZNOSCI OD ZAWARTOSCI
TLUSZCZU, BIALKA ORAZ LAKTOZY

Streszczenie

Kefir jest produktem mlecznym, ktdéry charakteryzuj¢ si¢ licznymi wlasciwosciami,
korzystnymi dla zdrowia takimi jak: wtasciwosci immunomodulujace, obnizanie poziomu
cholesterolu, dziatanie antyalergiczne, przeciwastmatyczne, przeciwbakteryjne jak rowniez
przeciwnowotworowe. Ze wzgledu na posiadane wilasciwosci zdrowotne i dietetyczne staje
si¢ coraz chetniej spozywany w Polsce i na $wiecie. Ponadto badania wykazaty, ze spozywanie
powyzej 60 g kefiru dziennie poprawia jako$¢ spozywanych positkéw oraz przyswajanie
sktadnikéw odzywczych.

Celem badan byla ocena zalezno$ci pomigdzy zawartoscia wybranych skladnikéw
w kefirach, a zawarto$ciag tluszczu. Material badawczy stanowity kefiry (14 rodzajéw)
o zawarto$ci ttuszczu od 0 do 2,5% (naturalne), zakupione w sieciach handlowych. Analize
zawartos$ci sktadnikéw mineralnych (wapn, magnez, potas, séd, mangan, zelazo, cynk) wykonano
metoda atomowej spektrometrii absorpcyjnej (AAS) (analizator AA240FM firmy Varian),
natomiast pozostatych zwigzkéw metoda spektroskopii w podczerwieni z transformacja Fouriera
(FTIR) (analizator MilkoScan firmy Foss).

Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano dodatnia zaleznos¢ pomigdzy
zawarto$cig ttuszczu, a zawarto$ciag wapnia (R2 = 0,60) w wybranych produktach. Z kolei
w przypadku zawarto$ci zelaza obserwowano ujemna korelacje (R2 = -0,46).

Badania platne ze $rodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa WyzZszego na podstawie umowy
nr MEiN/2023/DP1/2872 z dnia 04.10.2023 r., dziatanie nr I.1 w kwocie 7 450 000,00 zt.

Stowa kluczowe: kefir, przetwory mleczne, sktadniki odzywcze, ttuszcz
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! Department of Technology and Instrumental Analysis, Institute of Quality Science, Poznan
University of Economic and Buisness, e-mail: dobrawa.kwasniewska@ue.poznan.pl

NANOSTRUCTURES IN COSMETIC FORMULATIONS

Abstract

The beginnings of nanotechnology date back to 1959 when Richard Feynman gave
his famous lecture inspiring many scientists. The development of methods of obtaining: top-down
and bottom-up over the following years has resulted in the fact that a multitude of nanometric
structures are now known, and knowledge about their properties and application possibilities
is also broader.

Today, cosmetics manufacturers reach for nanostructures for several reasons, namely:
penetration through the skin, targeted delivery of active ingredients, achieving stability, obtaining
new color elements.

This article is a review of the latest knowledge about the properties of nanostructures
and their application potential for cosmetic formulations.

Keywords: nanomaterials, cosmetics, quality, liposomes
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! Poznan University of Economics and Business, Institute of Quality Science, Department of
Technology and Instrumental Analysis, e-mail: paulina.malinowska@ue.poznan.pl

SUSTAINABLE COSMETIC PRODUCTS BASED ON NATURAL
PLANT OILS

Abstract

The analysis of market offer of leave-on cosmetic care oils available on the Polish market
was conducted. A total of 514 cosmetic products, sold in online drugstores Rossmann and Hebe,
including face care, lip care, hand and nail care, hair care oils, as well as universal and beauty oils,
and baby care oils were reviewed. The study aimed to analyze market trends and evaluate
the chemical composition of cosmetic oils in terms of sustainability aspects. The analysis revealed
a clear trend towards the use of more sustainable plant oil-based raw materials, the development
of waterless formulas, multifunctionality, and minimalism formulations. The largest group
in the market offer consists of universal oils as well as hair care oils. 98 natural plant
oils and fats were identified in analysed products’ composition, often used as substitutes
for mineral or silicone oils, with the most popular being sunflower oil, almond oil, jojoba oil, argan
oil, and soybean oil.

Keywords: sustainable ingredients, market trends, cosmetic care oils, Polish cosmetics market
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Anna MALYSA'

! Kazimierz Pulaski University of Radom, Faculty of Applied Chemistry, 27 Chrobrego St., 26-600
Radom, Poland, e-mail: a.malysa@urad.edu.pl

THE COMMODITY ASPECTS OF USING OAT
AND WHEAT BRAN IN COSMETIC SCRUBS

Abstract

The aim of the research was to try to apply waste raw materials: oat bran and wheat bran
to cosmetic scrubs. On the basis of literature reports and our own research, original formulations
of cosmetics containing the additives in question as an abrasive were developed. The developed
cosmetics were in anhydrous form and contained vegetable fats and skin-sensitive surfactants.
Only upon use did they come into contact with water and form an emulsion that, after abrading
the epidermis, took care the skin. The reference point in the evaluation was a high-quality
commercial product. The functional properties of the obtained cosmetic prototypes were
evaluated: stability, viscosity, yield point, skin moisturization were evaluated, and sensory
analysis of the developed formulations was carried out. Based on the study, it was found
that scrubs containing the addition of oat bran had more favorable rheological and sensory
properties and showed a higher degree of skin moisturization two hours after washing the product
off the skin, compared to commercial product.

Keywords: oat bran, wheat bran, cosmetic scrubs, face care, waste raw materials
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' Department of Natural Science and Quality Assurance, Institute of Quality Science, Poznan
University of Economics and Business, e-mail: katarzyna.mikolajczyk-bator @ue.poznan.pl

CONSUMER AWARENESS AND PREFERENCES
IN PRO-HEALTH PRODUCTS MARKET

Abstract

Issues related to health-promoting food, healthy eating, taking care of physical and mental
health are currently an important consumer trend. Consuming health-promoting products reduces
the risk of chronic diseases and affects our well-being. Identifying market trends, preferences
and conscious consumer choices is essential and allows manufacturers to adapt their products
and services to changing customer needs. Conscious consumer decisions regarding the choice
of health-promoting products depend on many sociodemographic factors such as gender, age
and education. The aim of this study was the recognition of food choices, product consumption
and consumer preferences in the field of health-promoting food on the Polish market.

The research was conducted using a computer-assisted survey questionnaire (Computer
Assisted Web Interview — CAWI). The survey used closed-ended questions and a Likert scale.
The survey was conducted among 210 respondents of both genders. It was indicated which
sociodemographic factors (age, gender, education, professional status or place of residence) affect
consumer preferences and decisions regarding health-promoting food. Statistical analysis was
carried out using contingency tables in the Pearson chi-square test using the package Statistica
program.

The survey research conducted in this work indicates what groups of consumers exist
on the market, their needs, preferences and expectations towards health-promoting food.
The research demonstrated that the society is becoming more aware of its dietary choices.
However, the main determinant influencing the knowledge of the range of health-promoting
products, especially superfoods, was the age of the respondents. Young people aged 18-25 are
very familiar with the range and definition of health-promoting food and are aware of their choices
in this area. Most of them pay attention to the composition of products, which means that the trend
of taking care of health is becoming more and more popular. More and more people see the value
in leading a healthy lifestyle. Knowledge of marketing research will contribute to making business
decisions based on reliable data and analysis. Such activities contribute to reducing the risk
of bad investments.

Keywords: preferences, health-promoting, consumer awareness
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Paulina MITROSZ', Matgorzata KOWALSKA?*

! Spétdzielnia Mleczarska "MLEKPOL" w Grajewie — Oddziat Zaktad Produkcji Mleczarskiej
w Radomiu, e-mail: paulina.mitrosz@mlekpol.com.pl

2 Wydziat Chemii Stosowanej/Uniwersytet Radomski im. Kazimierza Pulaskiego e-mail:
m.kowalska@urad.edu.pl

SELECTED ASPECTS OF MILK PRODUCTION

Abstract

The aim of this study was to analyse selected aspects related to milk production in Poland,
focusing on the structure of dairy farms in terms of land area, milk output, and the scale of milk
collection, processing, and dairy consumption. Special attention was given to structural changes
among milk producers in the Mazovian region between 2010 and 2020, as well as to the economic
conditions influencing these activities, which are crucial for the sustainable development
of the sector.

The study also considered the impact of two major events: the COVID-19 pandemic
and the war in Ukraine highlighting the significant influence such occurrences have on milk
production.

Keywords: milk, milk production, dairy products, farm structure
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! Katedra Zarzgdzania Jakoscig, Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski
w Gdyni,, e-mail: j.newerli-guz@wznj.umg.edu.pl

ROLA I MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA ZIOL
I PRZYPRAW W HORTITERAPII

Streszczenie

Hortiterapia — terapia ogrodem, to forma terapii wspomagajacej, wykorzystujaca kontakt
z roslinami i naturg w celu poprawy zdrowia psychicznego, fizycznego oraz emocjonalnego.
Coraz wigksza uwage zwraca si¢ na wykorzystanie w niej zi6t i przypraw ze wzgledu na ich cechy
organoleptyczne, wlasciwosci prozdrowotne i terapeutyczne.

Ziota i przyprawy odgrywaja w hortiterapii istotng rol¢ ze wzgledu na stymulacj¢ zmystow:
wechu, dotyku, smaku, wzroku i stuchu. Efektem dzialania terapeutycznego tych roslin moze
by¢ relaksacja i redukcja stresu, dzialanie uspokajajace, pobudzajace pamig¢ i koncentracjg
oraz wspieranie zdrowia fizycznego. Ziota i przyprawy ponadto istotnie moga wptywac na wzrost
aktywnos$ci 1 integracji spolecznej oséb poddawanych terapii. W przypadku dzieci istotne
sa gltownie aspekty poznawcze zwigzane z nowym, nieznanym materialem roslinnym,
w przypadku os6b dorostych moga one mie¢ dziatanie terapeutyczne polegajace na przypominaniu
sobie poznanych wczes$niej roslin.

Zajgcia zwigzane z uprawa, zbieraniem, suszeniem i wykorzystaniem ziét wspierajg rozwaj
ruchowy dziecka oraz oséb dorostych, ich motoryke¢ matg i duza. Praca z materiatem roslinnym
rozwija zmysty, uczy uwaznosci, cierpliwosci oraz odpowiedzialnosci. Takie zajecia ponadto
wywoluja poczucie sprawczos$ci i daja satysfakcje osobom poddawanym terapii.

Nie mozna takze zapomnie¢ o walorach edukacyjnych zwigzanych z wykorzystaniem
tych ro$lin: znajomoscig nazewnictwa, mozliwo$ciami ich wykorzystania w codziennym zyciu
— w kuchni, domowej apteczce czy kosmetyce. Takie praktyczne podej$cie pozwala uczestnikom
terapii rozwija¢ nowe zainteresowania i zdobywa¢ nowe umiejgtnosci.

Celem pracy jest ocena mozliwosci wykorzystania ziét i przypraw w hortiterapii,
ich uporzadkowanie z wzgledu na dziatanie terapeutyczne jakie wywotuja. Dokonano podziatu
zidt
i przypraw wykorzystywanych w uprawie ze wzgledu na ich wlasciwosci sensoryczne
oraz ich dziatanie.

Stowa kluczowe: ziota, przyprawy, hortiterapia
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AKCEPTACJA JAKOSCI SENSORYCZNEJ CHLEBA
WZBOGACANEGO MIKRONIZOWANYMI OTREBAMI
ZBOZOWYMI

Streszczenie

Konsumenci kieruja si¢ w stron¢ zdrowszych nawykéw zywieniowych, poszukujac
dietetycznych alternatyw, korzystnych dla zdrowia i bardziej zréwnowazonych $rodowiskowo.
W tym nurcie rozwijana jest koncepcja modyfikacji chleba jako dobrego no$nika substancji
o dziataniu prozdrowotnym, np. poprzez wzbogacanie mikronizowanymi otr¢bami zbozowymi.
Proces mikronizacji otragb zbozowych przyczynia si¢ do lepszej ich integracji z matryca migkiszu
oraz poprawy dostgpnosci zwigzkéw biologicznie czynnych. Czynnikiem limitujacym dodatek
otrab jest zmiana jakosci chleba warunkujaca poziom jego akceptacji.

Poziom akceptacji, a w konsekwencji réwniez wybdr produktéw spozywczych, zaleza
od ich jakosci wyrazanej jako kombinacja wtasciwosci zywnosci, emocjonalnych motywéw
konsumentdéw, a takze kontekstu konsumpcji. Giéwna przeszkoda w szerokim przyjeciu nowych
produktéw jest ich odmienna jako$¢ sensoryczna.

Celem pracy byta identyfikacja i poréwnanie jakosci sensorycznej chleba ze zréznicowanym
poziomem dodatku (10, 20 i 30%) mikronizowanych otrab zbozowych (pszennych, Zytnich,
owsianych i gryczanych) na podstawie wynikéw konsumenckiej oceny sensorycznej. Przyjeto
zalozenie, ze chleb wzbogacony dodatkiem mikronizowanych otrgb6w zbozowych
jest akceptowany przez konsumentéw i moze stanowi¢ impuls do rozwoju produktu. Badania
zrealizowano z udzialem 103 respondentéw.

Chleby z dodatkiem mikroniozwanych otrab charakteryzowatly si¢ stosunkowo wysokim
poziomem akceptacji zaréwno ich poszczegélnych wyréznikéw jakosci jak i ogdlnej jakosci,
co znalazto wyraz w ocenach, ktére miescity si¢ w zakresie od 5,02 do 7,57.

Stowa kluczowe: chleb, otrgby zbozowe, mikronizacja, akceptacja
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ZWYCZAJE ZYWIENIOWE DOROSLYCH MIESZKANCOW
MIAST W ZAKRESIE SPOZYCIA PRODUKTOW
MLECZNYCH - BADANIA ANKIETOWE

Streszczenie

Na wybory zywieniowe konsumentéw wplywaja réznorodne czynniki, takie jak czynniki:
ekonomiczne, klimatyczne, kulturowe, spoteczne, psychologiczne oraz postgp naukowo-techniczny.
Decyzje dotyczace diety majg znaczacy wplyw na stan odzywienia, a tym samym na zdrowie cztowieka.

Mleko i jego przetwory wyrézniaja si¢ wysoka wartocia odzywcza. Biatka mleka maja duza
warto$¢ biologiczng, poniewaz ich sklad aminokwaséw egzogennych jest dobrze zbilansowany
w stosunku do ludzkich potrzeb. Ttuszcz mleczny jest fatwo przyswajalny przez organizm cztowieka.
Z kolei laktoza obecna w produktach mlecznych moze by¢ Zle tolerowana przez niektére osoby.
Ponadto, produkty te zawieraja duzo tatwo przyswajalnego wapnia i dzialaja alkalizujaco. Niektore
produkty mleczne maja wysoka warto§¢ prozdrowotng. Produkty fermentowane zawieraja probiotyki
(zywe kultury bakterii), ktore korzystnie wptywaja na uklad pokarmowy cztowieka. Dodatkowo,
producenci mogg wzbogacac¢ produkty mleczne o prebiotyki (sktadniki zywnosci, ktére nie sg trawione).

Celem tego badania ankietowego jest zrozumienie obecnych nawykéw zywieniowych
mieszkancow duzych aglomeracji miejskich w Polsce w zakresie spozycia produktéw mlecznych.
Uzyskane wyniki pozwalaja na identyfikacje i zdefiniowanie najnowszych trendéw w preferencjach
konsumentéw oraz umozliwiaja poréwnanie potrzeb z mozliwosciami i planami rynkowymi
producentow.

Badania ankietowe przeprowadzono w grupie 155 oséb. Badania byty anonimowe i dobrowolne,
a przyjetym kryterium wykluczenia byh: wiek <18 lat. W badaniu postuzono si¢ kwestionariuszem
zaprojektowanym, w oparciu o ogélnodostgpny, darmowy formularz (ankiety) Google. Ankieta sktadata
si¢ z 19 pytan oraz metryczki. Wyniki zostaly poddane analizie statystycznej testem 2.

Zebrane dane wskazujg rowniez na zmiany w preferencjach konsumentéw dotyczacych podejscia
do opakowan produktéw spozywczych, co posrednio odzwierciedla poziom wiedzy i zaangazowania
w zakresie holistycznego wptywu produktu spozywczego na $rodowisko oraz pozadanych innowacji,
co stanowi kluczowa informacje dla producentéw.

Platne ze S$rodkéw Ministerstwa Nauki i1 Szkolnictwa Wyzszego na podstawie umowy
nr MEiN/2023/DP1/2872 z dnia 04.10.2023 r., dziatanie nr 1.2.

Stowa kluczowe: produkty mleczne, zwyczaje zywieniowe, $wiadomos¢ zywieniowa
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CERTYFIKATY ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU
W BRANZY KOSMETYCZNE]J - PERSPEKTYWA
KONSUMENTOW

Streszczenie

Wspétczesny rynek kosmetyczny coraz silniej reaguje na rosnaca $wiadomos¢ ekologiczna
i etyczna konsumentéw. Certyfikaty zréwnowazonego rozwoju, takie jak Cruelty Free
International, Ecocert, Vegan Society oraz PETA staja si¢ narzedziem komunikacji warto$ci
oraz sposobem na budowanie zaufania wobec marek. Konsumenci, szczegdlnie mtodszych
pokolen, zwracaja uwage na aspekty srodowiskowe. Mimo to wiedza o certyfikatach i ich wptyw
na decyzje zakupowe pozostaje zréznicowana i nie zawsze przektada si¢ na intencj¢ zakupu.

Celem podjetych badan byta ocena postrzegania certyfikatdw zréwnowazonego rozwoju
na produktach kosmetycznych przez konsumentéw. W badaniu zastosowano internetowy
kwestionariusz ankietowy, ktérego celem bylo poznanie $wiadomosci, postaw i czynnikéw
wplywajacych na wybor kosmetykow certyfikowanych.

Uzyskane wyniki badan wykazaly, ze certyfikaty byly czgsciej rozpoznawane i pozytywnie
oceniane przez przedstawicieli mlodszych pokolen, zwtlaszcza pokolenia Z. Mimo pozytywnej
percepcji, sama obecno$¢ certyfikatu rzadko przektadata si¢ na wyraznie wyzsza intencj¢ zakupu.
Kluczowymi czynnikami decyzji zakupowych pozostaty cena, marka i sktad kosmetyku. Wyniki
podkreslaja potrzebe dziatan edukacyjnych i lepszej komunikacji warto$ci zwigzanych
z certyfikacja, aby zwigkszy¢ ich wptyw na zachowania konsumenckie.

Stowa kluczowe: certyfikacja zréwnowazonego rozwoju, zréwnowazony produkt kosmetyczny,
zachowania konsumentéw, §wiadomy konsumpcjonizm

XII Migdzynarodowa Konferencja Naukowa
Rola towaroznawstwa w zarzqdzaniu jakoscig w warunkach gospodarki opartej na wiedzy

G
g
&

GOYNIA,
. o
Usyass™

Sd=
Y&,

44

g,

Sabka PASHOVA!

!'University of Economics — Varna, Varna, Bulgaria, e-mail: spashova@ue-varna.bg

FRESH FRUITS SAFETY

Abstract

The problem of food safety is extremely relevant, due to the general characteristics
of the modern world, such as environmental pollution and urbanization. Foods of plant origin,
and in particular fresh fruits (FFs), are contaminated before they are offered to consumers
or processed into food products. Fresh fruits are classified as low-risk foods (foods with a low risk
of foodborne illnesses), as they have a protective cuticle and epidermis on the surface compared
to most vegetables. The aim of this paper is to present and analyse the essence of food safety,
factors affecting fresh fruit safety, legislation in the field of fresh fruit safety and the indicators
that should be analysed for determination of FFs safety according to the regulations and researches
carried out up to this moment.

Keywords: food safety, agricultural commodity safety, fresh fruits safety regulations
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NIR TECHNOLOGY FOR MONITORING THE QUALITY
OF CHOCOLATES

Abstract

Chocolate is the world's most popular confectionery. Chocolate consumption provides
diverse effects on the health and the human behavior. Europe is the world's largest chocolate
producer and export market. It is characterized by a diversification of manufacturers, who use
different ingredients and technologies to produce products of different qualities.

One of the objectives of the sustainable food industry has been to develop rapid
and nondestructive methods that can be used to characterize raw materials and finished products.
Therefore, the research and development of rapid and accurate tools for food quality control
is crucial for quality assurance. Near-infrared (NIR) spectroscopy has become remarkably
valuable in the agri-food sector.

The aim of this study was to test NIR and MIR coupled with multivariate data analysis
as a non-destructive tool to monitor selected chocolate quality parameters and to develop
regression models to predict their quantity. The analyzed parameters were cocoa, sugar
and fat content. The research material were different types of commercial chocolates (n=35)
with varying levels of cocoa mass. Pattern recognition techniques including principal component
analysis (PCA) and partial least squares analysis (PLS) were used to classify the chocolates.
The classification models distinguishing chocolates according to type and cocoa mass content
was characterized by high classification performance. The model based on NIR spectra
for prediction of sugar content showed good classification performance with errors at the level
of 7.9% and 5.8% for validation and prediction, respectively.

Keywords: chocolates, quality control, non-destructive methods, PLS prediction, sustainable
production
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ZAWARTOSC SPRZEZONEGO KWASU LINOLOWEGO
(cis9trans11 C18:2, CLA) W MASEACH HANDLOWYCH
DOSTEPNYCH NA POLSKIM RYNKU

Streszczenie

Termin ,.kwas linolowy o wigzaniach sprz¢zonych” (CLA) odnosi si¢ do grupy izomeréw
pozycyjnych i geometrycznych kwasu linolowego (C18:2), w ktérych dwa wigzania podwéjne
rozdzielone s3 tylko jednym wigzaniem pojedynczym. W thuszczu przezuwaczy, w tej grupie
kwaséw tluszczowych w najwigkszej ilosci wystepuje kwas cis9trans11 C18:2. Jego udziat
w tluszczu mlecznym stanowi od 75 do ponad 90% sumy izomeréw kwasu C18:2 o wigzaniach
sprzezonych. Kwas ten wykazuje szereg prozdrowotnych  wtasciwosci, m.in.
przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe, antyoksydacyjne i przeciwzapalne. Mleko i jego
przetwory, w tym masta, ktérych oferta na polskim rynku jest duza, stanowig bogate naturalne
zrédto CLA w diecie cztowieka.

Celem pracy bylo oznaczenie zawartosci kwasu cis9trans1l C18:2 (CLA) w mastach
z mleka krowiego i koziego, dostgpnych na polskim rynku. Material badawczy stanowity: masta
extra i ekologiczne pochodzace od polskich producentéw oraz masta dunskie, irlandzkie i kozie.
Wszystkie masta zakupiono w listopadzie 2024 roku. Tluszcz z maset wydzielono poprzez
roztopienie, dekantacj¢ i przefiltrowanie przez bezwodny siarczan sodu. Estry metylowe kwasow
tluszczowych przygotowano wedlug metody IDF. Oznaczenia zawarto$ci kwasu cis9transl1
C18:2 (CLA) wykonano metoda GC-FID.

Przeprowadzone badania wykazaly, Ze analizowane masta charakteryzowaty
si¢ zréznicowang zawarto$cig sprz¢zonego kwasu linolowego (CLA). W tluszczu wydzielonym
z masel irlandzkich $rednia zawartos¢ kwasu CLA byla najwyzsza i wynosita 9,05 mg/g ttuszczu.
Zawarto$¢ sprzgzonego kwasu linolowego w pozostatych analizowanych mastach byta istotnie
nizsza (p < 0,05). W ttuszczu z maset ekologicznych byta na poziomie 5,92 mg/g thuszczu,
w mastach ekstra polskich i duniskich wynosita odpowiednio 4,31 mg/g tluszczu i 4,11 mg/g
tluszczu. Najnizsza zawarto$§¢ kwasu cis9trans11 C18:2 (3,34 mg/g tluszczu) stwierdzono
w mastach kozich.

Stowa kluczowe: masto, sprzezony kwas linolowy (CLA), chromatografia gazowa
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2 Faculty of Management, Prague University of Economics and Business, Jarosovska 1117/II |
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3 Department of Process Management, Faculty of Management, Wroctaw University of Economics
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4 Department of Econometry and Informatics, Wroctaw University of Economics and Business,
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THE INFLUENCE OF BREWER PERSONALITY
ON STRATEGIC AND OPERATIONAL DECISIONS
IN CRAFT BREWING

Abstract

As the craft beer market expands, understanding the psychological underpinnings
of a brewer's personality becomes increasingly critical. This exploration delves into how specific
personality traits—such as conscientiousness, openness to experience, and emotional resilience
—affect decision-making processes within craft breweries. Research indicates that these traits
enhance operational efficiency and quality control and foster innovation and adaptability
in response to market demands.

The research contributes to understanding how brewers' specific personality traits influence
their propensity for innovation in product development. By identifying key psychological
characteristics linked to creative and adaptive decision-making, the study provides valuable
insights into the human factors driving innovation in the brewing industry. This knowledge may
inform talent management strategies, recruitment, and training programs aimed at fostering a more
innovative brewing sector. The second advantage of the research is understanding the relationship
between brewers' personality traits and market-based resilience. The study explores how
the personality traits of brewers affect their ability to navigate dynamic market conditions.
By linking psychological attributes to market-based (MB) resilience—such as the ability
to anticipate trends, adapt to consumer preferences, and sustain business viability in competitive
environments - the research contributes to both academic literature and business practice. Findings
support breweries in designing strategic interventions that enhance resilience, ensuring long-term
sustainability in an industry marked by evolving consumer demands and regulatory changes.

Keywords: craft breweries, operational efficiency, strategic decision making
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Kolegium Nauk o Zarzgdzaniu i Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie, e-mail:
suwalag @uek krakow.pl
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UWARUNKOWANIA INTENCJI ZAKUPU NOWE]J ZYWNOSCI
7 JADALNYMI OWADAMI

Streszczenie

W obliczu rosnacej liczby ludno$ci, zwigkszajacego si¢ zapotrzebowania na biatko
zwierzgce oraz narastajacych wyzwan zwigzanych z bezpieczenstwem zywno$ciowym i ochrong
srodowiska, poszukiwanie alternatywnych zrédel pozywienia staje si¢ koniecznoscia.

Niniejsze opracowanie wypetnia luke badawcza i dotyczy eksploracji postaw
i zainteresowania miodych polskich konsumentéw nowa zywnoscia zawierajaca owady.
Przedstawione wyniki badan ankietowych byly realizowane w polskich podmiotach
prowadzacych studia wyzsze, metoda wywiadu posredniego, za posrednictwem platformy
internetowej (CAWI) w 2023 roku (N=1063). W badaniach oceniono postawy, zachowania
i intencje do zakupu zywnosci zawierajacej w swoim sktadzie jadalne owady, czynniki wyboru
oraz preferencje produktowe nowej zywnosci z jadalnymi owadami. Do analizy postaw
i zachowan wobec nowej zywnosci zawierajacej jadalne owady zastosowano test chi-kwadrat
(Chi?), wspotczynniki korelacji rang Spearmana, wielowymiarowa analiz¢ regresji liniowej
(MRA), analizg $ciezkowa oraz opracowano wielomianowy uporzadkowany model logitowy.
Ograniczeniem pracy jest skoncentrowanie si¢ w badaniach wytacznie na studentach
reprezentujacych segment mtodych nabywcéw w Polsce.

Nasze badania wykazaty, ze troska o $srodowisko oraz postawy i intencje dotyczace zakupu
zywnosci zawierajacej jadalne owady sa waznymi czynnikami determinujacymi potencjalng chgé
pokolenia Z do zakupu i konsumpcji zaréwno jadalnych owaddw, jak i zywnosci je zawierajace;.
Mtode osoby z pokolenia Z o pozytywnych postawach i intencjach wobec jadalnych owadéw
i zywnosci z jadalnymi owadami maja ponad 4-krotnie i 5-krotnie wigksze szanse na spozywanie
zywnosci zawierajacej jadalne owady, w poréwnaniu do 0séb o negatywnych postawach.

Stowa kluczowe: owady jadalne, nowa zywnos$¢, czynniki wyboru, mtodzi konsumenci
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THE EFFECT OF DRY AGING ON THE SENSORY QUALITY
OF BEEF

Abstract

Meat seasoning is a key process that improves its quality in terms of taste, tenderness
and juiciness. Dry-aged beef is particularly popular among connoisseurs. However, this process
leads to weight loss and is associated with high financial costs of specialist equipment and energy.
The aim of the research was to determine the optimal seasoning time that allows
for the best balance between improving sensory quality and energy costs. The results allowed
for the assessment of the effect of the length of the maturation process on the sensory quality
of beef and contributed to defining best practices in the production of high-quality seasoned beef.

Keywords: quality, beef, seasoning, dry aging, sensory analysis
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ANALIZA POROWNAWCZA PROCESOW UTRWALANIA
SLEDZI WPLYWAJACYCH NA ICH JAKOSC SENSORYCZNA

Streszczenie

Procesy utrwalania $ledzi maja niezwykle duze znaczenie w gospodarce zZywnosciowe;.
Sledz ze wzgledu na zawarto$é ttuszczu klasyfikowany jest do ryb morskich thustych oraz stanowi
wazne zrédlo szeregu sktadnikéw pokarmowych korzystnie uzupetniajacych codzienny jadtospis
ludzi. Jednocze$nie $ledz jest produktem nietrwalym. Z tego powodu celowym stato
si¢ stosowanie i udoskonalanie réznorodnych proceséw utrwalania. Celem pracy byta analiza
poréwnawcza dwoch najczesciej stosowanych metod utrwalania $ledzi: zamrazania
i marynowania. Analiza pozwala na dokladniejsze zbadanie r6znic w ocenie sensorycznej
i wykazanie zalet wynikajacych z proceséw utrwalania.

Poréwnujac mrozenie i marynowanie, mozna stwierdzi¢ ze obydwa sposoby utrwalania
mimo odmiennej zasady dziatania spetniaja zalozony cel konserwujacy, przez co zapewniaja
wysoka jako$¢ zywno$ci oraz gwarantuja bezpieczenstwo zdrowotne tych produktéw,
nie zmniejszajac warto$ci odzywczej. Mrozenie polega na obnizeniu temperatury produktu
ponizej 0°C, podczas gdy marynowanie nastgpuje w wyniku dodatku sktadnikéw chemicznych,
takich jak s6l i kwas octowy. W obu przypadkach spowodowane jest to obnizeniem aktywnosci
wody, czy to przez jej wymrozenie, czy tez odwodnienie bgdace nastgpstwem procesOw
osmotyczno-dyfuzyjnych  aktywowanych obecnoscia soli w zalewie marynujacej,
ktéra transportuje wodg¢ na zewnatrz produktu i dodatkowo przyczynia si¢ do plazmolizy komérek
bakterii. Rowniez kwas octowy wzmaga dziatanie bakteriostatyczne zalewy, gtéwnie wobec
bakterii gnilnych, poprzez obnizanie pH srodowiska.

Przeprowadzone badania wykazaty istotne réznice w jakosci sensorycznej migdzy badanymi
$ledziami mrozonymi i marynowanymi. Réznice te dotyczyty gtdwnie wyzej ocenionych $ledzi
marynowanych waloréw smakowo-zapachowych, takich jak ,smak stony”, ,smak kwasny”,
»smak ostry”, ,zapach ostry” oraz ,zapach kwasny” zwigzanych z technologia $ledzi
marynowanych. W ocenie sensorycznej wykazano wyzsza jako$¢ ogdlng $ledzi marynowanych
w stosunku do §ledzi mrozonych. Sledzie marynowane nie réznig si¢ zasadniczo od $ledzi
mrozonych w ocenie barwy swoistej i jednolitosci. Warto$¢ odzywcza sledzi mrozonych
i marynowanych nie zmienia si¢. Przyprawy w $ledziach marynowanych odgrywaja istotna rolg
w ksztaltowaniu ich smaku i zapachu.

Stowa kluczowe: utrwalanie, mrozenie, marynowanie, dojrzewanie, $ledz, jakos¢
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QUALITY ASSESSMENT OF SELECTED PLANT-BASED
POWDERED BEVERAGES

Abstract

In recent years, the market for plant-based products serving as alternatives to animal-derived
foods has experienced dynamic growth. Among these, plant-based beverages-alternatives to cow’s
milk-hold a prominent position. Their rising popularity is driven by increasing consumer
awareness of healthy eating, along with health-related factors (such as lactose intolerance and food
allergies), as well as ethical and environmental concerns.

These beverages are produced from a variety of raw materials, enabling diverse
technological and sensory properties. Their powdered counterparts are gaining popularity due to
reduced water content, which enhances shelf life, improves storage stability, and broadens their
potential applications in the food industry.

The aim of this study was to evaluate the quality of three selected powdered plant-based
beverages: soy (I), coconut (II), and rice (III), with particular emphasis on their physicochemical
and sorption properties. The studies determined the water content and activity, bulk and tapped
density, Hausner ratio, Carr's index, angle of repose and flow, as well as colour parameters
L*, a*, b*) for both the powder and the reconstituted beverage. forms. Sorption isotherms were
determined within a water activity (aw) range of 0.11 to 0.98 after 60 days of storage under
controlled humidity and temperature conditions (20°C). Based on the results, BET model
parameters (v, c., R?) were calculated, along with the specific surface area for sorption.

The findings showed that the initial moisture content ranged from 2.46 to 2.94 g/100 g
dry matter, and water activity did not exceed 0.31, indicating high microbiological stability.
The rice-based beverage exhibited the highest hygroscopicity.

Based on the conducted research, it was concluded that the physicochemical properties
and shelf life of the analysed powdered plant-based beverages are largely dependent on the raw
material used and the production technology. All products showed favourable characteristics
related to storage and potential use in the food industry as stable and functional substitutes
for cow's milk.

Keywords: plant-based powdered beverages, flowability, sorption isotherm
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ZROWNOWAZONE ZARZADZANIE PRODUKTAMI
UBOCZNYMI PRZETWORSTWA ARONII
Z WYKORZYSTANIEM DESIGN THINKING

Streszczenie

W obliczu rosnacych wyzwan zwigzanych ze zréwnowazonym rozwojem i gospodarka
o obiegu zamkni¢tym, a takze rosnacych oczekiwan konsumentéw poszukujacych wyzszej jakosci
zycia, coraz wigkszego znaczenia nabiera innowacyjne zagospodarowanie produktéw ubocznych
przemystu spozywczego. Celem niniejszego badania bylo opracowanie funkcjonalnego produktu
spozywczego z wykorzystaniem suszonych wytlokéw z aronii, poddanych fermentacji,
z zastosowaniem metodyki design thinking. Podejscie to umozliwito zintegrowanie perspektywy
konsumenta z aspektami srodowiskowymi, jako$ciowymi i technologicznymi w pig¢cioetapowym
procesie badawczym.

W wyniku badan jako$ciowych z udzialem grup fokusowych zidentyfikowano potrzeby
i oczekiwania konsumentéw wobec zywnos$ci funkcjonalnej pochodzacej z proceséw
zréwnowazonych. Na tej podstawie zaprojektowano innowacyjny produkt — fermentowane,
suszone wytloki z aronii. Optymalny proces technologiczny obejmowat 2-dniowa fermentacje
zuzyciem Aspergillus niger, w warunkach kontrolowanego pH i z dodatkiem glukozy. Otrzymany
produkt charakteryzowat si¢ wysokim potencjatem antyoksydacyjnym, wysoka zawarto$cia
zwigzkow bioaktywnych oraz dobrg akceptacja wsréd konsumentéw.

Metoda design thinking zostala z powodzeniem wykorzystana do zaprojektowania
i opracowania innowacyjnego produktu zywnos$ciowego — fermentowanych wytlokéw z aronii.
Projekt stanowi przyktad skutecznego wdrozenia zasad gospodarki o obiegu zamknigtym
i pokazuje potencjat design thinking jako narzedzia wspierajacego innowacje w sektorze
Sspozywczym.

Stowa kluczowe: zréwnowazona zywnosc¢; gospodarka o obiegu zamknigtym; projektowanie
produktu, design thinking, fermentacja; wyttoki z aronii; Aspergillus niger
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MONITORING JAKOSCI WOD SPLYWNYCH Z TERENU
PORTOW LOTNICZYCH

Streszczenie

Intensywny rozwdj transportu lotniczego, cho¢ przynoszacy istotne korzysci ekonomiczne
i spoleczne, wiaze si¢ z negatywnymi skutkami dla srodowiska naturalnego. W tym kontekscie,
istotnym wyzwaniem stanowi problem zanieczyszczenia wod sptywnych generowanych
w procesie eksploatacji portéw lotniczych. Czgs¢ tych substancji trafia do istniejacych systeméw
kanalizacyjnych i oczyszczalni $ciekéw, natomiast w przypadku ich braku lub ograniczonej
efektywnosci, bezposrednio przedostaja si¢ do wéd powierzchniowych oraz gruntowych.

W zwiazku z tym, kluczowe jest prowadzenie kompleksowego monitoringu sktadu tego typu
wod oraz szczegbétowa ocena ich wpltywu na ekosystem i organizmy zywe. Dla adekwatnego
oszacowania zaréwno stg¢zenia, jak i toksycznos$ci emitowanych ksenobiotykéw oraz $ledzenia
ich transformacji w $rodowisku, niezbedne s3 zaawansowane metodyki analityczne.

Zintegrowany monitoring pewien wykracza¢ poza standardowa analiz¢ chemiczng
i obejmowaé ocen¢ wilasciwosci toksykologicznych, w tym mutagennych i kancerogennych,
charakterystycznych dla pobranych probek. Takie zintegrowane, chemiczno-toksykologiczne
podejscie pozwala na uzyskanie petniejszego i bardziej wiarygodnego obrazu stanu $rodowiska
na terenach infrastruktury lotniskowej i w strefie wptywu portu lotniczego.

Stowa kluczowe: lotniskowe wody sptywne, zarzadzanie jako$cia $rodowiska, zréwnowazony
rozwdj, toksycznos¢ wod sptywnych, zanieczyszczenie wdd, najlepsze praktyki zarzadzania
Srodowiskowego
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OCENA TOKSYCZNOSCI WOD SPELYWNYCH Z LOTNISK
A JAKOSC SRODOWISKA

Streszczenie

Zanieczyszczenie wod splywnych stanowi istotne wyzwanie $rodowiskowe zwigzane
z funkcjonowaniem infrastruktury portéw lotniczych. Celem niniejszego badania byla ocena
potencjalnego oddziatywania toksycznego wéd sptywnych pochodzacych z czterech europejskich
lotnisk o zréznicowanej przepustowosci. Analizy przeprowadzono z wykorzystaniem biotestow
ekotoksykologicznych, obejmujacych organizmy reprezentujace rézne poziomy troficzne
(Microtox®, Thamnotoxkit FT™),

Wyniki wskazuja na wyrazny wzrost toksycznosci w okresie jesienno-zimowym, co moze
by¢ zwiazane z intensyfikacja dziatan odladzajacych. Najwyzsze wartosci toksycznosci
odnotowano w prébkach pobranych z obszaréw odladzania, w rejonach paséw startowych
oraz w poblizu terminali.

Zastosowane podejscie badawcze, integrujace analizy chemiczne i ekotoksykologiczne,
pozwala na bardziej kompleksowa oceng wptywu dziatalnosci lotniskowej na srodowisko wodne.
Uzyskane wyniki badan podkreslaja konieczno$¢ wdrazania skutecznych strategii monitoringu
i zarzadzania jakos$cia wéd sptywnych na terenach portéw lotniczych, szczegdlnie w kontekscie
ich dalszej rozbudowy oraz potencjalnego ryzyka degradacji srodowiska.

Stowa kluczowe: porty lotnicze, zarzadzanie jakos$cig srodowiska, zréwnowazony rozwdj,
toksycznos$¢ wod sptywnych, zanieczyszczenie wod, zarzadzanie jako$cig srodowiska
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ASSESSMENT OF THE IMPORTANCE OF PRODUCT
INNOVATION AS A FACTOR INFLUENCING CONSUMER
PURCHASING BEHAVIOR ON THE EXAMPLE
OF CONVENIENCE FOOD

Abstract

The development of new products in the food market is the result of globalisation processes
and changes in society, culture, economy, and technology. Dynamic changes in consumer needs,
emerging trends, and increasing competition place significant demands on food producers.
With a wide range of similar products to choose from, buyers are becoming increasingly
demanding, so introducing innovative products is the main way companies can stand
out in this rapidly developing market.

The decision to purchase a new product from the convenience food category is influenced
by biological factors, economic factors, demographic factors, and geographic and natural factors.
Satisfying the buyer's needs begins with seeking information about new food products. Consumers
draw information from sources they consider reliable, such as market communication, the opinions
of family and friends, product tastings at points of sale, and innovative sources resulting from their
own initiative and desire to learn, such as the Internet and foreign travel. The choice of information
source depends on the consumer's knowledge and experience. A very important factor influencing
the purchase of a product is the consumer's attitude towards product innovation. Those who accept
change are more likely to purchase new products in this category. The final phase of the purchase
process in the convenience food market is consumers' post-purchase behaviour. The results
of the study showed that the evaluation of products in this sector depends on economic factors
(price) and attributes of convenience foods, such as ease of preparation and short preparation time.

Keywords: consumer behaviour, convenience food, innovative products
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JAKOSC USLUG SWIADCZONYCH PRZEZ PUBLICZNE
I PRYWATNE PLACOWKI MEDYCZNE
W PERSPEKTYWIE KLIENTOW

Streszczenie

Jednym z najwazniejszych czynnikéw determinujacych konkurencyjnos¢ placéwek
medycznych jest wysoka jako$¢ $wiadczonych ustug, ciagte ich doskonalenie oraz dostosowanie
do potrzeb klientéw. Aby zwigksza¢ zadowolenie swoich klientéw z oferowanych ustug, kazda
placéwka medyczna powinna wdraza¢ dziatania majace na celu poznanie wymagan klientéw
zwigzanych z ustuga, a takze badac ich satysfakcj¢ ze spetnienia tych wymagan.

Celem badania byta ocena postrzegania przez klientéw jakosci ustug §wiadczonych przez
publiczne i prywatne placéwki medyczne. Badanie przeprowadzono z wykorzystaniem metody
ankiety. W badaniu wzi¢to udzial 262 respondentéw. Stwierdzono, ze respondenci postrzegaja
jakos$¢ ustug §wiadczonych przez prywatne placéwki medyczne oraz dostgpno$é tych ustug jako
wyzsza w poréwnaniu z jako$ciag i dostgpnoscia publicznych $wiadczen medycznych.
Do korzystania z ustug §wiadczonych przez publiczne placéwki medyczne respondentéw sktania
przede wszystkim ich bezptatnos¢, z kolei do korzystania z ustug prywatnych — krétki czas
oczekiwania na ustuge oraz jako$¢ tych ustug. Wybierajac placéwke medyczng, respondenci
kierujag si¢ przede wszystkim czasem oczekiwania na ustuge oraz kompetencjami
i do$wiadczeniem pracownikéw placéwki. Na postrzeganie jako$ci ustugi medycznej przez
respondentéw ma wplyw przede wszystkim czysto$¢ i higiena pomieszczen placowki,
kompetencje personelu i profesjonalizm obstugi oraz czas oczekiwania na wizytg.

Stowa kluczowe: jako$¢ ustug, ustugi medyczne, ocena jakosci
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2 Department of Biotechnology and Food Science, Norwegian University of Science
and Technology (NTNU), e-mail: idaj.jensen @ntnu.no
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MOTIVATIONS AND BARRIERS TO THE UTILIZATION

OF SIDE-STREAMS FROM PELAGIC FISH PROCESSING

FOR FOOD PURPOSES: THE POLISH AND NORWEGIAN
PERSPECTIVE

Abstract

Side-streams from the processing of pelagic fish (such as herring and mackerel), represent
valuable raw materials rich in many nutrients. However, at present, these side-streams are primarily
utilized for fishmeal, fish oil, and pet food. This study examined the motivators and barriers
associated with using fish processing side-streams for human consumption in Poland and Norway.

In Norway, the prospect of increased revenue and profit emerged as the primary motivator
for enhanced side-stream utilization (4.3 + 1.3, on a 5-point Likert-like scale), whereas in Poland
the highest-rated motivators were environmental benefits and waste reduction (4.1 + 0.9). In terms
of barriers, market-related factors were identified as the main barrier in Poland (4.0 = 0.9),
while in Norway financial constraints were rated as the most significant barrier (3.8 + 1.1).

Industry representatives confirmed the technical feasibility of recovering valuable nutrients
from these side-streams but emphasized the need for proven technologies, investment security,
and sufficient market demand to justify new initiatives.

Keywords: pelagic fish processing, side-stream utilization, new food concept, sustainable
development
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NEUROTASTING, NEUROGASTRONOMY
AND NEUROENOLOGY: SOME OF THEIR FINDINGS
AND POTENTIAL IMPLICATIONS FOR FOOD QUALITY
MANAGEMENT AND FOOD TECHNOLOGY

Abstract

Application of neuroscientific methods to the food science helps for a better understanding
of how the tastes and smells influence consumers in their eating choices, and also allows
for a better investigation of the brain motivational processes towards the food: these findings could
be used to improve the quality of food products and the quality of nutrition, making it more
pleasant and healthy.

In this work, we present new neuroscientific discoveries related to the human primary
gustatory cortex: its location in the brain and its connections with other senses and hedonic
experience. It turns out that the smell, color, shape, and packaging of a product can significantly
change the way we perceive its taste. Therefore, it is particularly important to understand
the neural mechanisms of this multisensory taste perception. A sixth taste (ammonium chloride
receptor, discovered and reported in Nature Communications in 2023), and its meaning are also
discussed.

We conclude that some recent discoveries made through the use of neuroscientific methods
in food science open up many possibilities of their practical applications. This information could
lead to understanding individual differences in consumer food preferences and taste perception,
guide nutritional science, and even to food technology.

Keywords: gustatory cortex, neuroenology, neurogastronomy, neurotasting, taste
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BENEFITS AND RISKS ASSOCIATED
WITH THE CONSUMPTION OF SEASONAL VEGETABLES

Abstract

The aim of the work was to present the benefits and risks associated with the consumption
of seasonal vegetables using asparagus as an example.

Many studies show that vegetables are essential in the human diet. WHO recommends eating
more than 400 grams of fruit and vegetables per day to improve general health and reduce the risk
of certain non-communicable diseases. Consumption of certain types of fruit and vegetables,
especially cruciferous vegetables, dark green leafy vegetables, citrus fruits and dark berries,
has a better effect on the results of chronic diseases.

Human nutritional needs are subject to change and vary throughout the year,
and this is influenced by various factors, including seasonality. Asparagus is one of the special
vegetables that meet the requirements of seasonal food. Asparagus (Asparagus off. L.) is grown
all over the world in many varieties (white, green, purple). In addition to sensory values, it provides
many biologically active substances and mineral salts such as K, Ca, Mg and Se. Asparagus has
medicinal properties such as antioxidant, anti-aging, hypotensive, hypoglycemic. The quality
of asparagus depends on many factors, such as climate, soil, plant protection systems
and fertilization. The risk associated with the consumption of asparagus results from the presence
of pesticide residues, plant protection products and heavy metals.

Keywords: seasonal vegetables, asparagus, properties, benefits and threats
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OCENA JAKOSCI ROZNYCH ODMIAN RYZU POD KATEM
ZAWARTOSCI SKEADNIKOW MINERALNYCH I WARTOSCI
ODZYWCZE]

Streszczenie

Ryz (Oryza sativa L.) jest jednym z najwazniejszych zb6z w zywieniu czlowieka,
spozywanym przez okoto 75% $wiatowe]j populacji. Wérdd zbdz, ryz i pszenica maja réwne
znaczenie jako wiodace zrédla zywnosci dla ludzkos$ci. W Polsce ryz pochodzi z importu
z r6znych krajéw, nie tylko azjatyckich.

Celem badan bylo oszacowanie zawartosci Fe, Cu, Mn, Zn, Ca i Na, Mg, K w réznych
rodzajach ryzu oraz poréwnanie zawartosci sktadnikéw odzywczych i rodzaju tworzywa
opakowan porcyjnych. W badaniu przeprowadzono analiz¢ poréwnawcza o$miu rodzajéw ryzu
dostepnych na polskim rynku w opakowaniach jednostkowych, tj. kartonach zawierajacych 2 lub
4 porcje ryzu do gotowania.

Poréwnano sktad mikro- i makroelementéw, warto$¢ odzywcza i informacje zawarte na
opakowaniu oraz 0g6lng réznic¢ barwy pomigdzy poszczegdlnymi rodzajami ryzu, a takze rodzaj
tworzywa wykorzystany do opakowan porcyjnych. Do prac analitycznych wykorzystano
spektrometr emisyjny MP-AES, do analizy barwy - kolorymetr Minolta, a do badania tworzywa
— spektrometr FT/IR-4X z przystawka ATR.

Sktad mikro i makroelementéw byl zréznicowany w poszczegdlnych prébach. Najwyzsza
zawarto§¢ potasu stwierdzono w ryzu dzikim, jaSminowym czarnym, czerwonym, bragzowym
i parboiled (254 - 155,76 mg/100g). Najwyzsza zawarto$¢ zelaza (2,34 mg/100 g) stwierdzono
w ryzu parboiled, cynku 4,09 mg/100g w ryzu dzikim, manganu (3,93mg/100g) w ryzu
czerwonym, a magnezu (106,36 mg/100g ) w ryzu brazowym. Woreczki porcjowe byly wykonane
z folii PE o wysokiej gestosci. Barwa réznych odmian byla zréznicowana w zaleznoS$ci
od przetworzenia, byly takze obserwowane réznice wérdd ryzu o barwie biate;j.

Stowa kluczowe: ryz, tworzywo do opakowan porcjowych, mikro i makroelementy
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GENERAL PRODUCT SAFETY REGULATION (GPSR)
— EVOLUTION OR REVOLUTION IN PRODUCT SAFETY
REGULATIONS

Abstract

The dynamic IT development and the growing importance of e-commerce have
led to increasing gaps in the EU regulations on general product safety, which were introduced over
20 years ago by Directive 2001/95/EC. The lack of effective control in e-commerce and threats
from the technologies related to artificial intelligence and the augmented reality have accelerated
work on new regulations.

In 2023-2024, there was a twofold increase in alerts related to unsafe non-food products
noted on the EU market. Frequent cases of low-quality products sold online also demonstrate
the need for more effective controls. Regulation (EU) 2023/988 of the European Parliament
and the Council provided a new version of the General Product Safety. So-called GPSR rules have
significantly influenced the level of consumer products’ safety, especially those offered online.
Manufacturers and importers must assess the risk posed by the goods they place on the market.
Consumers have gained a more extensive warning system (Safety Gate portal).

GPSR has a big influence on the availability of product information and increases
the responsibility of e-commerce platforms. It is an evolution of general product safety rules
and their implementation shouldn’t be a revolution in the responsibilities of producers
and distributors.

Keywords: General Product Safety Regulation (GPSR), responsible trade
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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI W KONTEKSCIE WYNIKOW
KONTROLI URZEDOWYCH - STUDIUM PRZYPADKU

Streszczenie

Praca dotyczy roli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej w zapewnieniu bezpieczenstwa
zywnosci na podstawie wynikéw przeprowadzanych kontroli urzgdowych. Oméwiono system
nadzoru nad bezpieczefistwem zywnosci, uwzgledniajac unijne i polskie regulacje prawne,
dziatalnos¢ inspekcji oraz przeprowadzane kontrole.

Celem badania byta ocena wynikéw kontroli przeprowadzanych w latach 2022 — 2023 przez
Powiatowa Stacj¢ Sanitarno-Epidemiologiczng (PSSE) znajdujaca si¢ w jednym z miast
w poéinocno-zachodniej Polsce oraz wskazanie najczgéciej powtarzajacych si¢ przyczyn
negatywnych wynikéw kontroli w zaktadach branzy spozywczej. Stwierdzono, ze najczgstszymi
naruszeniami  byly niewlasciwe warunki sanitarno-higieniczne. Wigkszo$¢ decyzji
administracyjnych wydawanych przez PSSE nakazywala usunigcie stwierdzonych uchybien
w okreSlonym terminie. Wyniki badania potwierdzily, Zze najwigksze problemy dotycza
magazynowania, transportu i dystrybucji zywnosci, co moze prowadzi¢ do zagroZenia zdrowia
konsumentéw.

Stowa kluczowe: Panstwa Inspekcja Sanitarna, kontrole urzgdowe
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EKSTRUDOWANE WYTELOKI OWOCOW KOLOROWYCH
JAKO WARTOSCIOWY PRODUKT UBOCZNY

Streszczenie

Ekstruzja wytlokéw to obiecujagca metoda przetworstwa spozywczego, ktéra umozliwia
przeksztatcanie produktéw ubocznych powstatych podczas produkcji sokéw w sktadniki o wysokiej
warto$ci odzywczej i funkcjonalnej. Wytloki, czyli materiat pozostaty po wycisnigciu soku, nadal
zawieraja znaczne iloSci blonnika pokarmowego, polifenoli, witamin, mineratéw. Poddanie
ich dzialaniu wysokiej temperatury i ci$nienia w procesie ekstruzji prowadzi do istotnych zmian
strukturalnych i chemicznych. Zmiany te obejmuja réwniez inaktywacj¢ drobnoustrojéw i poprawe
stabilnosci mikrobiologicznej, modyfikacje struktury blonnika zwigkszajaca jego biodostepnos¢, a takze
poprawe dostepnosci zwigzkéw bioaktywnych. Dodatkowo, proces ekstruzji moze znaczaco poprawic
teksturg i wilasciwosci uzytkowe koncowego produktu, co utatwia jego zastosowanie w réznych
produktach zywnosciowych i stanowi skuteczne podejscie do zagospodarowania produktéw ubocznych
przemystu spozywczego, zgodne z zasadami zréwnowazonego rozwoju.

Celem prezentowanych badan byla ocena potencjatu Zywieniowego i funkcjonalnego wyttokéw
z owocéw kolorowych poddanych bezposrednio procesowi ekstruzji, bez wczesniejszej obrobki
wstepnej. Ekstruzje przeprowadzono w réznych warunkach, aby oceni¢ wptyw procesu na sktad
i potencjalne zastosowanie wytlokéw w systemach zywnosciowych.

W analizach oceniano sktad btonnika pokarmowego, zawarto$¢ tluszczu i profil kwasow
thuszczowych, stabilno$¢ witamin oraz dostgpnos¢ zwigzkow przeciwutleniajacych. Wyniki wykazaty,
ze ekstruzja prowadzila do zwigkszenia zawartosci blonnika rozpuszczalnego, poprawy dostgpnosci
zwigzkéw  przeciwutleniajacych  oraz ~ umiarkowanego  obnizenia  zawartoSci  tluszczu
przy jednoczesnych korzystnych zmianach w profilu kwaséw thuszczowych.

Podsumowujac, ekstrudowane wyttoki z aronii wykazaty duzy potencjat jako produkt uboczny
o wysokiej wartosci odzywczej i funkcjonalnej. Ich korzystny profil blonnika i zdolnos¢
antyoksydacyjna, w potaczeniu z mozliwoscia zastosowania w zréwnowazonej produkcji zywnosci,
czynig je cennym sktadnikiem innowacyjnych produktéw spozywczych ukierunkowanych na promocje
zdrowia i redukcje strat w przemysle spozywczym.

Stowa kluczowe: wyttoki, ekstruzja, sktad chemiczny, potencjat przeciwutleniajacy
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ANALYSIS OF THE NEW CARE OFFER AND PREFERENCES
OF BEAUTY SALONS CUSTOMERS

Abstract

The aim of the work was to analyze the market of cosmetic services with particular emphasis
on new care treatments, their conditions, applications and development prospects.
The development of the cosmetic market and the use of innovative cosmetic devices
were analyzed. The research was conducted in medium-sized beauty salons in Buk and Poznan,
which offered similar services.

For several years now, the most frequently chosen service in beauty salons has been skin
care treatments, which help to eliminate skin imperfections, achieve radiant skin, and improve
figure.

In order to assess consumer behavior on the cosmetic services market and their attitude
towards treatment innovations, research was conducted using proprietary surveys. The answers
obtained on their basis (48 people took part in the study) allowed for an assessment of consumer
preferences and an outline of future possibilities for the development of this type of service.

Keywords: cosmetic market, care treatments, treatment technologies, consumer preferences
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GOTOWOSC DO DOPEATY ZA ,,ZIELONA DOSTAWE”
A POSTAWY WOBEC ELEKTROMOBILNOSCI

Streszczenie

W obliczu rosnacych wyzwan klimatycznych oraz dynamicznego rozwoju rynku
e-commerce, coraz wigkszego znaczenia nabieraja proekologiczne rozwigzania w logistyce
ostatniej mili. Jednym z nich jest tzw. ,.zielona dostawa”, realizowana przy uzyciu pojazdéw
elektrycznych (EV), ktére postrzegane sa jako bardziej przyjazne dla $rodowiska niz tradycyjne
$rodki transportu.

Celem niniejszego badania jest weryfikacja zalozenia o istnieniu silnej dodatniej zaleznosci
pomigdzy postawa konsumentéw wobec EV, a ich gotowoscia do doptaty za ,,zielong dostawe”
oraz identyfikacja poziomu zrdéznicowania rozkladu postaw wobec EV uwarunkowanego
czynnikami  demograficznymi 1 $wiadomos$cia  ekologiczng. Sprawdzano réwniez,
czy na t¢ gotowos§¢ wptywaja: poziom §wiadomosci ekologicznej, miejsce zamieszkania, czgsto$é
realizacji zakupéw online. Badanie przeprowadzono na prébie 122 respondentéw.

Wyniki analiz wykazaty istotng dodatnig korelacj¢ pomiedzy pozytywna postawa wobec
elektromobilno$ci a gotowoscia do poniesienia dodatkowego kosztu za zielona dostawe.
Pozytywnie zweryfikowano H2 — osoby deklarujace bardziej ekologiczne wybory konsumenckie
byly istotnie bardziej sktonne do doptat. H3 zostata zweryfikowana negatywnie — gotowos$¢
do doptaty nie réznita si¢ w zaleznoséci od miejsca zamieszkania. Réwniez hipoteza H4 zostata
zweryfikowana negatywnie — nie stwierdzono istotnej korelacji migdzy czg¢sto$cia zakupéw online
a sktonnoscia do doplaty.

Whioski wynikajace z analizy wynikéw sugeruja, Ze najwazniejszymi czynnikami
motywujacymi do wspierania zielonej logistyki sa osobiste postawy i $wiadomos¢ ekologiczna
konsumentéw, a nie czynniki demograficzne czy behawioralne.

Stowa kluczowe: elektromobilnos¢, samochody elektryczne, zielona dostawa, zréwnowazony
transport, logistyka ostatniej mili, postawy konsumenckie
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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI W PROCESIE PRODUKCJI
WYROBOW BEZGLUTENOWYCH

Streszczenie

Obecnie bezpieczenstwo zywnosci jest jednym z fundamentéw stabilnego i dobrze
funkcjonujacego panstwa. Na bezpieczenstwo zywno$ci sklada si¢ wiele elementéw
m.in. fizyczng dostgpnos$¢ zywnosci, jej jakos$¢, wysoka warto$¢ odzywcza, bezpieczenstwo
sanitarne oraz dostgpno$¢ ekonomiczng dla wszystkich obywateli.

Szczegélnym przypadkiem jest zywnos¢ bezglutenowa. Obserwowany wzrost
zainteresowania produktami bezglutenowymi wynika nie tylko z rosnacej liczby oséb chorych
na celiakig, ale rowniez z wigkszej liczby oséb z alergia na pszenic¢ oraz nieceliakialnymi
dolegliwo$ciami spowodowanymi przez gluten.

Produkcja zywnosci bezglutenowej zwiazana jest z duzg iloscia przeszkdéd oraz zagrozen.
Ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego glutenem, problem w utrzymaniu czysto$ci linii
produkcyjnej, niewtasciwe oznakowanie towaru, a takze niewystarczajaca kontrolg surowcow.

Niezbedne jest przestrzeganie wymogéw prawnych i norm dotyczacych produkcji zywnosci
bezglutenowej oraz wprowadzenie systemu HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty
Kontroli). Zalecane jest réwniez wprowadzenie Dobrych Praktyk Produkcyjnych (GMP)
oraz Higienicznych (GHP). Nieustanne szkolenia, kontrole jako$ci gotowych produktéw
oraz monitorowanie produkcji moze przyczyni¢ si¢ do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Stowa kluczowe: zZywnos¢ bezglutenowa, bezpieczenstwo zywnosci, celiakia
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ZAWARTOSC SKEADNIKOW MINERALNYCH W MASLANCE
W ZALEZNOSCI OD FORMY UTRWALENIA, ZAWARTOSCI
TEUSZCZU, BIALKA ORAZ LAKTOZY

Streszczenie

Maslanka to produkt mleczny o wyjatkowych wlasciwosciach odzywczych i zdrowotnych.
Korzystnie wptywa na prac¢ uktadu pokarmowego, w tym perystaltyke jelit oraz wydzielanie
z61ci. Maslanka nalezy do najmniej kalorycznych przetworéw mlecznych, ale jednocze$nie
utrzymuje uczucie sytosci po spozyciu. Dodatkowo jest produktem lekkostrawnym:
jest rozktadana przez enzymy 2-3 razy szybciej niz mleko. Pomaga takze we wchtanianiu witamin
i sktadnikéw mineralnych.

Dlatego tez celem badan byla ocena zaleznosci pomigdzy zawarto$cia wybranych
sktadnikéw w maslankach, a forma utrwalenia oraz zawartoscia ttuszczu. Materiat badawczy
stanowila maslanka (14 rodzajow) o zawartosci thuszczu od 1,0 do 18% (naturalne), zakupiona
w sieciach handlowych. Analizy zawartosci sktadnikéw mineralnych (wapn, magnez, potas, séd,
mangan, zelazo, cynk) wykonano metodg atomowej spektrometrii absorpcyjnej (AAS) (analizator
AA240FM firmy Varian), natomiast pozostatych zwigzkéw metoda spektroskopii w podczerwieni
z transformacja Fouriera (FTIR) (analizator MilkoScan firmy Foss).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono dodatniag korelacje pomiedzy
zawarto$cig thuszczu, a zawarto$ciag wybranych sktadnikéw mineralnych (Ca, Mg, K, Na, Mn, Fe,
Zn). Wspdtczynnik korelacji R2 dla ww. pierwiastkéw zawieral si¢ w przedziale od 0,15 do 0,65.

Badania ptatne ze S$rodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego na podstawie umowy
nr MEiN/2023/DP1/2872 z dnia 04.10.2023 r., dziatanie nr I.1 w kwocie 7 450 000,00 zt.

Stowa kluczowe: maslanka, przetwory mleczne, sktadniki odzywcze, ttuszcz
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COMPUTATION OF HYDROPHOBICITY PARAMETER
(EACN) OF OIL PHASE INGREDIENTS ESSENTIAL
FOR PREDICTING PROPERTIES OF MICROEMULSIONS
USING HLD-NAC THEORY

Abstract

In this work we describe in details our novel computation method for predicting
the hydrophobicity parameter EACN of hydrophobic compounds which is used in the HLD
equation developed by Salager. The values of EACN obtained in such a way can be applied
to predict the phase equilibria in emulsions or microemulsions and various physicochemical
properties describing these systems by means of the HLD-NAC theory. Application of the HLD-
NAC theory as a predictive tool for excipients used in cosmetic or pharmaceutical products may
enable rational design of new products based on emulsions or microemulsions, eliminating
in practice the need for many problem-solving and the long-term product development.

The computed values of the EACN were compared with the experimental data published
in literature for 137 hydrophobic compounds. We have found that the computation method
described in this work applied to various hydrophobic compounds leads to the numerical values
of the EACN being in a very good agreement with the corresponding experimental values
published in literature. It should be noted, however, that the proposed method is not suitable
for prediction EACN values of triglycerides and edible oils.

Keywords: hydrophobicity, lypophilicity, fragrance compounds, perfumery raw materials, oils,
microemulsions EACN value, HLD-NAC theory
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COMPARISON OF THE HEALTH-PROMOTING ACTIVITY
OF DIFFERENT MUSHROOM SPECIES

Abstract

Mushrooms such as the two-spore mushroom (Agaricus bisporus) and the oyster mushroom (Pleurotus
ostroatus) are edible species commonly consumed in Poland. In Southwest Asia, species such as shimeji
(Hypsizygus marmoreus), maitake (Grifola frondosa) and shiitake (Lentinula edodes) are equally popular.
The aim of the study was to compare these two groups of mushrooms in terms of the content of selected groups
of active ingredients and potential health-promoting properties. Freeze-dried mushrooms were subjected
to multi-stage extraction, which allowed for the isolation of the main groups of active compounds
(polyphenols, triterpenes, polysaccharides). The obtained extracts were tested for their antioxidant (ABTS
test), anti-inflammatory (ability to inhibit lipoxygenase and xanthine oxidase activity) and antiproliferative
(AGS gastric cancer line and HT-29 colon cancer line) properties.

The highest antiradical potential was demonstrated by extracts from button mushroom
(22.9 mg TE/g) and oyster mushroom (17.2 mg TE/g). In all cases, the highest activity was demonstrated
by the fraction obtained from 70% ethanol. Compared to mushrooms from Asia, this activity was about
1.4 times higher. None of the fractions obtained from oyster mushroom and shimeji
had anti-inflammatory properties. The highest lipoxygenase inhibition activity was demonstrated
for the extract from maitake (28.4 MIU/g). These values were 4.2 and 16.2 times higher, respectively,
compared to shitake and button mushroom. Multicomponent shimeji extracts were also shown to inhibit
the proliferation of AGS and HT29 lines by 91.3% and 89.9%, respectively, while those obtained from
the other fungi ranged from 30.1-45.2% for AGS and from 24.2-38.0% for HT-29, respectively.

The studied mushrooms constitute an interesting source of compounds exhibiting multi-level health-
promoting activity, including anti-cancer activity. Due to its composition and activity, the shimeji
mushroom may be an alternative to Polish mushroom species.

Keywords: champignon, oyster mushroom, shimeji, antiproliferative activity, polysaccharides
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