PROGRAM
XXX Sesji Naukowej Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ ,,Zywnos¢ zrownowazona — perspektywy i wyzwania”

potaczonej z XIII Sesjg Miedzynarodowa Mtodych Naukowcéw PTTZ ,,Sustainable food — perspectives and challenges”

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy Uniwersytetu Rzeszowskiego, 21-22 maja 2026, Rzeszow

Dzien pierwszy — 21.05.2025 (czwartek) (ul. A. Zelwerowicza 4, bud. D9, s. 108)

8:30 - 9:00 | Rejestracja uczestnikow
9:00 - 9:15 | Oficjalne rozpoczecie konferencji
9.15-9.30 | Wreczenie statuetek
Wyklady plenarne
Wyktad 1: Prof. dr hab. Danuta Kolozyn-Krajewska (SGGW Warszawa, UJD Czestochowa), dr hab. Beata
9:30 - 10:30 Bilska, prof. SGGW, dr hab. Marzena Tomaszewska - Od MOST-u do POMOST-U - zréwnowazony
' ’ model systemowej ochrony zywnosci w Polsce
Wyktad 2: Prof. dr hab. Tadeusz Sikora (UE Krakéw) - Od Osieczan (1996) do Rzeszowa (2026). Geneza i historia
Sesji Naukowych Mtodej Kadry Naukowej PTTZ
Sesja referatowa I
prowadzacy sesj¢: Prof. dr hab. Joanna Stadnik (UP Lublin)
Prof. dr hab. Lestaw Juszczak (UR Krakow)
1. Klaudia Gregorek: Wptyw rozpuszczalnika, czasu i temperatury na ekstrakcje zwigzkéw fenolowych z miodow
2. Martyna Szydtowska: Formulacje na bazie emulsji o/w utworzone z rdéznych czgéci morfologicznych czarnej
porzeczki w ujeciu ich potencjatu neuroprotekcyjnego
3. Szymon Ossowski: Niskotemperaturowe suszenie rozpytowe fermentowanych roztworéw osmotycznych
10:30 - 12:00 | 4. Anna Zawiasa: Wrazliwos¢ na chlorek benzalkoniowy oraz genetyczne determinanty opornosci u izolatow Listeria
innocua pochodzacych z zywnosci i srodowisk przetworstwa zywno$ci w Polsce
5. Patryk Pokorski: Hydrolizaty biatek jadalnych owadow — optymalizacja metody i wiasciwosci fizykochemiczne
6. Patryk Wisniewski: Ocena aktywnosci antybakteryjnej postbiotykow
7. Joanna Stasiak: Wplyw rodzaju medium uwadniajgcego oraz obrobki ultradzwickowej na wtasciwos$ci fizyczne i
sensoryczne chipséw migsnych z liofilizowanej piersi indyka
8. Katarzyna Reder: Potencjat zastosowania kultur bakteryjnych i naturalnych zroédet azotanow jako alternatywy dla
azotynow w ksztattowaniu barwy modelowego produktu migsnego
12:00 - 12:30 | Przerwa kawowa
Sesja referatowa II
prowadzacy sesj¢: Prof. dr hab. Matgorzata Nogala-Katucka (UP Poznan)
Prof. dr hab. inz. Malgorzata Dzugan (UR Rzeszow)
1. Paulina Kornak-Kulka: Bezpieczenstwo stosowania diety ketogenicznej i jej roslinnych modyfikacji w kontekscie
jakos$ci zywnosci 1 zrbwnowazonego zywienia kobiet z nadwaga
2. Karolina Wos: Akceptacja kosztow i1 instrumentéw wspierajacych wdrazanie zywnosci ekologicznej w placowkach
12:30 - 13:40 dziecigcych. Opinie matek dzieci do 6 roku zycia
3. Sandra Mironczuk: Wptyw zywienia dietg zawierajacg olej z nasion Inianki w porownaniu z olejem Inianym na
status metaboliczny otytych szczuréw Zucker
4. Michat Plader: Kiszone warzywa — zrédto drozdzy o potencjale probiotycznym
5. Patrycja Skwarek: Potencjal wyttokéw pomidorowych w produkcji konserw miesnych o obnizonej zawarto$ci
zwigzkoéw azotowych
6. Zuzanna Domzalska: Charakterystyka wilasciwosci fizycznych tuszéw na bazie purée owocowego z dodatkiem
hydrokoloidéw oraz ocena ich stabilno$ci po druku 3D
13:45 - 14:45 | Przerwa obiadowa
Sesja E-posterowa
prowadzacy sesje¢: Prof. dr hab. Edward Pospiech (UP Poznan)
Dr hab. inz. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof. UR (UR Rzeszoéw)
1. Mitosz Trymers: Wptyw hydrozelu na bazie oleju Inianego na jakos$¢ kietbasy typu chorizo
2. Jakub Kasar: Marynaty o potencjale przeciwutleniajacym jako narzedzie ksztaltowania jakos$ci jagnigciny po
obrébce SOUS-VIDE
3. Katarzyna Knoblauch: Interakcje naturalnych marynat z tkanka mig¢$niowsg i ich znaczenie dla tekstury migsa po
obrobce sous-vide 1 grillowaniu
4. Dorota Robaczewska: Wptyw dodatkow prozdrowotnych na jakos¢ i stabilno$¢ kielbas
14:45 - 15:30 | 5- Laura Babifova/Anna [ewandowska/Agata Dudczak: Badanie jakosci i bezpieczenstwa wybranych surowcow

zywnos$ciowych pochodzacych z upraw rolnictwa regeneratywnego

6. Olga Bociankiewicz: Dlaczego warto wykorzystywaé¢ mikroorganizmy w procesie dojrzewania mi¢sa wolowego
metoda na sucho

7. Oskar Nowak: Ocena wplywu proszku z Sacha Inchi na wlasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne hybrydowych
kotletow migsnych

8. Aleksandra Popowska: Mikroenkapsulacja ekstraktow z lisci debu z wykorzystaniem niekonwencjonalnych
no$nikow polisacharydowych

9. Anna Naru¢: Rynek kakao w obliczu zmian klimatycznych oraz wyzwan ekonomicznych

10. Marcelina Maciejewska: Analiza wtasciwosci funkcjonalnych chelatow biatkowo-mineralnych otrzymanych z
kazeiny




11. Aleksandra Purkiewicz: Ocena zawartosci aminokwasow w pieczywie pszennym wzbogaconym proszkiem ze
swierszcza domowego (Acheta domesticus)

12. Barbara Drygas$: Ekstrakty roslinne i glonowe o zréznicowanym profilu fenolowym jako modulatory potencjatu
antyoksydacyjnego mikrolisci fasoli mung

13. Aneta Saletnik: Wykorzystanie odpadéw spozywczych jako nawozu w ekologicznej produkcji zywnosci

Sesja referatowa II1
prowadzacy sesj¢: Dr hab. Dorota Piasecka-Kwiatkowska, prof. UPP (UP Poznan)
Dr hab. inz. Grzegorz Zaguta, prof. UR (UR Rzeszow)

1. Anna Pakulska: Wplyw dodatku ekstraktow owocowych na wlasciwosci optyczne kompozytowych folii
pektynowych/ PLA

2. Malgorzata Sierocka: Wplyw interakcji wybranych sktadnikow aktywnych czyrenia ogniowego (Phellinus
igniarius)

3. Dominika Opat: Ocena wptywu obrobki pulsacyjnym polem elektrycznym (PEF) na parametry jakosci migsa
drobiowego poddanego odwadnianiu osmotycznemu

15:30 - 17:00 | 4. Julita Drobniak: Przezywalnos¢ Lactobacillus acidophilus LA-5 w lodach z mleka owczego z kolagenem i witaming
C w warunkach symulowanego trawienia
5. Marta Siol: Zagospodarowanie produktéw ubocznych jako zrédto bioaktywnych lipidéw: rola metody ekstrakcji w
ksztalttowaniu jakosci oleju z pestek granatu
6. Dominika Kaczmarek: Emulsje roslinne suszone rozpytowo - wlasciwosci fizykochemiczne i potencjat aplikacyjny
w zabielaniu napojow kawowych
7. Monika Siniawska: Owoce Sorbus jako funkcjonalna przekaska: wplyw suszenia na zwiazki bioaktywne i
mikrostrukture
8. Joanna S¢kul: Charakterystyka drozdzy wystepujacych w ekologicznych kiszonkach warzywnych w aspekcie ich
wplywu na jako$¢ produktu
17:00 - 18:00 | Czas wolny
18:00 - 23:00 | Wyjazd integracyjny (kolacja i zabawy integracyjne, Hotel Splendor, Siedliska 495, 36-042 Lubenia)

Dzien drugi — 22.05.2025 (piatek) (ul. A. Zelwerowicza 8b, bud. D7, s. 14)

Plenary lectures
Lecture 1: Prof. dr Simona Ioana Vicas (University of Oradea, Romania) - Development of functional foods

9:00 - 10:00 enriched with plant bioactives and novel protein ingredients
Lecture 2: Mgr inz. Iwona Lyczko (Mondelez Polska Production Sp. Z o. 0.) - The Role of Traceability in Crisis
Management and Product Recalls
Oral session
session leader: Prof. dr hab. Agnieszka Kita (UP Wroctaw)
Dr hab. inz. Katarzyna Marciniak-tukasiak, prof. SGGW (SGGW Warszawa)
1. Maral Arabi: Comparison of migration of volatile compounds from tea leaves to tea infusion in black, green and earl
grey teas profiled by HS-SPME-GCxGC-TOFMS
2. Wajecha Mumtaz: Comparative assessment of mineral density and daily nutrient coverage in buckwheat husk
10:00 - 11:20 enriched snack bars
3. Robert Waraczewski: Physicochemical and sensory characterization of acid-curd and rennet cheesecakes
4. Milosz Krawczyk: Heat-stress resistance based method of screening enviorenmental lactic acid bacteria for potential
probiotic traits
5. Theoneste Niyigaba: Survival of Escherichia coli ATCC 25922 and Salmonella Typhimurium ATCC 14028 IN
buckwheat-based fermented beverage after in vitro digestion INFOGEST Protocol)
6. Ewelina Stysz: Advanced microbial profiling using MALDI-TOF mass spectrometry: from food microbiome
analysis to the human microbiome interface
11:20 - 11:40 | Coffee break
E-poster session
session leader: Prof. Simona Vicas (University of Oradea, Romania)
Dr inz. Monika Przeor (UP Poznan)
1. Abebaw Tiruneh: Influence of pH on the physicochemical and functional properties of faba bean (Vicia faba var.
minor) protein concentrate
2. Julita Drobniak: Probiotic sheep milk ice cream with vitamin C addition: analysis of vitamin C stability during ice
cream production and storage
11:40 - 12:30 | 3- Cristina Adriana Rosan: Effect of drying temperature on pigment stability, antioxidant capacity, and color of selected
red vegetables
4. Pawetl Hanus: Safety of ready-to-eat bell peppers: the impact of heat treatment and packaging systems on shelf life
5. lasmina loana Bustean: Designing a functional beverage concept based on molasses-derived kombucha
6. Zuzanna Posadzka-Siupik: Sourdough bread with juice of fermented carrot: technological and quality aspects
7. George Alin Opris: A novel functional sweet product enriched with an unconventional protein source for sustainable
nutrition
8. Michat Mitek: Preliminary evaluation of bioactive properties of Paeonia sp. extracts as potential food ingredients
9. Monika Tomczyk: The content of bioactive compounds in blackcurrant (Ribes nigrum) gemmopreparations
12:30 - 13:00 | Closing ceremony

13:00

Lunch




