KATEDRA TECHNOLOGII ZYWNOSCI ZUT ZAPLECZEM NAUKOWYM
PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO

Katedra Technologii Zywnoéci ZUT w Szczecinie juz od lat 70-tych ubieglego wieku,
pod kierownictwem prof. zw. dr hab. inz. Edwarda Kotakowskiego, stanowita wsparcie dla
przemystu spozywczego, szczegdlnie dla przetworstwa zywno$ci pochodzenia morskiego.
Wtedy jeszcze jako jednostka wchodzgca w struktury Akademii Rolniczej w Szczecinie.
Obecnie, oprocz prac na rzecz przetworstwa ryb, Katedra Technologii Zywnosci zajmuje si¢
rowniez doradztwem 1 prowadzi badania naukowe dotyczace pozostatych gatezi przemystu
spozywczego, ale od roku 2008 juz pod kierownictwem dr hab. inz. Marka Wianeckiego.

Dziatalnosé Katedry Technologii Zywnoéci dotyczaca wspolpracy z przemyslem
odbywa si¢ na nastgpujacych plaszczyznach:

I. Optymalizacja procesow technologicznych oraz opracowanie nowych technologii

i nowych wyrobow.

W zakresie przetworstwa i wykorzystania surowcow pochodzenia morskiego opracowano i
wdrozono nastepujace technologie:
1. Technologia mrozonego farszu rybnego. Podstawg tej technologii jest wykorzystanie
wiasciwosci stabilizujacych naturalnych przypraw przygotowanych w postaci mieszanek.
W roku 1972 opatentowano t¢ technologie¢ i wdrozono na statku rybackim PPDiUR ,,Gryf”
w Szczecinie.
2. Technologia mrozonych past rybno-warzywnych. Podstawg tej technologii sg wlasciwosci
przeciwutleniajagce flawonoidéw znajdujacych si¢ w warzywach, pozwalajace skutecznie
hamowa¢ utlenianie lipidéw oraz znacznie wydluzaé okres chlodniczego skladowania past.
W roku 1974 wdrozono opatentowang technologie produkcji tych past w PPDiUR ,,Gryf”
w Szczecinie.
3. Technologia wedlin i burgerow rybnych. Podstawa tej technologii sa specyficzne
wlasciwosci biatek glowonogow jako naturalnych emulgatorow (P-182662) oraz opracowane
pozniej (1978) tzw. emulsje niezamarzajgce (Patent nr 126472). Opracowano Kilkanascie
asortymentow mrozonych przetworow rybnych, ktére wdrozono w 1975 roku w PPDiUR
,,0dra” w Swinoujsciu.
4. Technologia solenia i marynowania ryb $ledziowatych z wykorzystaniem autoproteolizy
surowca. Podstawa technologii jest aktywacja proteinaz i peptydaz mig¢sniowych w procesie
dojrzewania marynat 1 ryb solonych bez stosowania tzw. ,,dojrzewaczy” syntetycznych. Obie
technologie sprawdzono w warunkach przemystowych i opatentowano (marynaty — Patent RP
nr 167938; solone — Patent RP nr 1999061). W roku 2008 wdrozono technologi¢ solenia ryb
w P.P.H MORFISH we Wroblewie.

Obecnie w Katedrze prowadzone s badania na temat wtérnego wykorzystania solanek
1 kapieli marynujacych w procesie dojrzewania marynat i ryb solonych. Podstawg tej
technologii jest wykorzystanie enzymow 1 produktow hydrolizy biatka zawartych
w solankach 1 kapielach macierzystych w celu przyspieszenia dojrzewania 1 poprawienia
jakosci produktu.
Kolejnym kierunkiem badawczym, w ktoérym specjalizowaé si¢ bedzie Katedra Technologii
Zywnosci, jest sterylizacja zywnoéci. W chwili obecnej na ukoficzeniu jest budowa
laboratorium sterylizacji zywnos$ci. P0 jej zakonczeniu i uruchomieniu laboratorium,
planowane jest przeprowadzenie optymalizacji procesu sterylizacji produkowanych w Polsce
konserw, szczegolnie rybnych, przygotowanych z najbardziej popularnych ryb battyckich



(Sledz, szprot), ale nie tylko. W sferze zainteresowan leza réwniez konserwy migsne,
warzywne | owocowe.
I1. Ocena wartosci uzytkowej i przydatnosci technologicznej surowcow zywnosciowych

W Katedrze Technologii Zywnos$ci od wielu lat prowadzone sa badania nad zmiang
barwy zywnosci oraz barwnikami naturalnie W niej wystepujacymi. Prezny rozwoj tego
kierunku badan nastgpit w ostatnich 10 latach, co potwierdzajg liczne analizy prowadzone
zar6Owno na surowcach i produktach roslinnych, zbozowych, jak i rybnych. Prowadzenie
badan w tym zakresie umozliwia opracowanie innowacyjnych technologii wytwarzania
produktu jak najmniej zmienionego pod wzgledem barwy i zawartych w nim barwnikow.
W tym aspekcie dziatalno$¢ Katedry skupia si¢ gtdwnie na:

- badaniu zmian barwy produktow zywnosciowych podczas ich wytwarzania
i przechowywania,

- badaniu zmian barwnikdéw naturalnych zywnos$ci poddanej dziataniu réznych czynnikoéw
technologicznych,

- stosowaniu dodatku barwnikow naturalnych do poprawy barwy produktéw rybnych,
miesnych i roslinnych,

- badaniu zmian barwy i barwnikoéw naturalnych podczas przygotowywania potraw.

Katedra Technologii Zywno$ci niemal od poczatku istnienia zajmuje sie badaniem
aktywnos$ci proteolitycznej enzymdw, dynamiki proteolizy podczas proceséw solenia
1 marynowania, jak rowniez wptywu hydrolizy enzymatycznej na teksture i wlasciwosci
fizyko-chemiczne farszoOw rybnych. W ostatnich latach w Katedrze bada si¢ rowniez wpltyw
hydrolizatow na jako$¢ produktow zbozowych oraz modyfikacji enzymatycznej na jakos¢
pieczywa. Ten zakres zainteresowan pracownikéw KTZ jest realizowany poprzez:

- badanie aktywno$ci enzymoéw wiasnych surowcoOw roslinnych i1 zwierzecych, zwlaszcza
ryb,

- izolacj¢ 1 charakterystyke enzymow proteolitycznych wnetrzno$ci i migsni ryb,

- badanie wlasciwos$ci wyizolowanych enzymow wiasnych ryb,

- okreslanie wplywu wyizolowanych enzymow na przebieg procesu solenia ryb oraz na jako$¢
hydrolizatéw z migsa ryb matocennych,

- okreslanie wpltywu wyizolowanych enzyméw z surowcow roslinnych i zwierzecych na
jakos¢ pieczywa.

Ponadto KTZ moze poszczyci¢ sie pionierskimi badaniami dotyczacymi wymienionych nizej
zagadnien:

- okreslenie wydajnosci czg$ci jadalnych, skladu chemicznego, wartosci odzywczej
1 technologicznej gtowonogoéw (kalmary 1 sepie),

- okreslenie sezonowej przydatnosci technologicznej sledzia battyckiego,

- okreslenie przydatnos$ci technologicznej kryla antarktycznego w cyklu catorocznym.

I1l. Wydawanie opinii dotyczacych innowacyjnosci produkcji i linii technologicznych
Katedra Technologii Zywno$ci zajmuje si¢ rdwniez opiniowaniem powstajacych

i istniejacych linii technologicznych przemystu spozywczego. W ostatnich latach pracownicy

KTZ wydawali opinie o innowacyjnoéci dla nastepujacych podmiotow gospodarczych:

- ,,Cukiernia Mistrza Jana” Sp. z 0.0. — ocena stopnia innowacyjnosci projektu inwestycji linii

do produkcji réznorodnych ciastek kruchych (2004r.)

- ZP.C. ,Nord” Sp. z 0.0. — opinia o innowacyjno$ci linii technologicznej o budowie

modutowej do ciagtej produkceji cukierkow bezcukrowych rozpuszczalnych o wiasciwosciach

dietetycznych z wykorzystaniem maltitolu (2009r.)

- Asprod Sp. z o.0. Kliniska Wielkie — opinia o innowacyjno$ci produkcji pieczywa

w systemie wypieku odroczonego w technologii LAF



- ,,Piekarnia Bagietka” Renata Jackowska, Rafal Strak, Sp. jawna — opinia o innowacyjnosci
linii technologicznej z odroczeniem wypieku pieczywa, przystosowana do produkcji
pieczywa regionalnego (rustykalnego) o wtasciwosciach prozdrowotnych (2009r.)

IV. Ekspertyzy dla podmiotéw gospodarczych przemyshu spozywczego, Instytucji
Panstwowych w Polsce i na §wiecie.

Pracownicy Katedry Technologii Zywnoéci przygotowali szereg ekspertyz dla przemyshu

spozywczego 1 instytucji zwigzanych z nim posrednio i bezposrednio. W ostatnich latach

wystawiono ekspertyzy m.in. dla:

- ,,Admirat” Sp. z 0.0. w Mystowicach, dotyczaca wdrozenia nowych sortymentow: $ledz

lekko solony, §ledz solony korzennie, §ledz ,,a la kippers”, $ledz odglowiony solony, $ledz

,,a la toso$” (2003r.),

- Ajinomoto Europe Sales GmbH” w Hamburgu na temat zastosowania transglutaminazy w

celu zmniejszenia strat i poprawy tekstury tkanki §ledzia podczas marynowania (2003r.) oraz

wykorzystania preparatu ACTIVA do taczenia kawatkéw migsa ryb (2004r.),

- ,,UNIQ LISNER” Sp. z 0.0. w Poznaniu, dotyczaca oceny trwatosci solonych przetworow

rybnych sktadowanych w opakowaniach jednostkowych w temp. 4°C (2003r.) oraz badan

jakosciowych 27 produktéw rybnych (2005t.),

- ,JZYBAR” Pickarnia Cukiernia Wytwornia Lodow w Szczecinie dotyczacej stosowania

technologii w maszynach i urzadzeniach piekarniczych (2004r.),

- Piekarni ,,Saturn” w Nowogardzie dotyczacej wyrobow piekarniczych i cukierniczych

(2004r.),

- Piekarni i Cukierni ,,Drozdzyk” G. T. Moskal, Sp. jawna w Lobzie, na temat linii

technologicznej do produkcji pieczywa (2005r.),

- Urzedu Celnego w Szczecinie dotyczacej oceny tozsamosci towaru — Krewetek

blanszowanych i mrozonych (2007r.) oraz mrozonych przedzotadkéw woltowych w celu

prawidlowej klasyfikacji taryfowej przedmiotowego towaru (2008r.),

- ZPC ,NORD” Sp. z o.0. w Szczecinie dotyczacej analizy problematyki w firmie (na

zlecenie RCIITT ZUT w Szczecinie) (2009r.),

- Piekarni ,,Bagietka” w Szczecinie dotyczacej komercyjnego stosowania technologii

odroczonego rozrostu 1 fermentacji kesow ciasta (2009r.),

- ,JIndependent Claims Surveyors Polska Sp. z 0.0. w Poznaniu dotyczacej oceny jakos$ci

mrozonego surowca rybnego (ryby siejowate) ze szczegdlnym uwzglednieniem ustalenia

przyczyn pozotknigcia i wysuszenia gtow i brzuszkow surowca (2010r.),

- Zaktadow Chemicznych Alwernia S.A. dotyczacej okreslenia typu dozwolonej substancji

dodatkowej — pirofosforan disodowy — E 450 (i) (2010r.),

- Sadu Rejonowego dla Wroctawia-Krzykow we Wroctawiu 11 Wydziat Karny dotyczace;j

ustalenia strat badz przyrostow masy platow §ledziowych i przyczyn, jakie mogly zaj$¢

w wyniku ich przerobu na produkt a’la matjas przy uwzglednieniu danej ilo$ci surowca

(2010r.).

Podsumowujac, posiadane zaplecze technologiczne i analityczne Katedry
Technologii Zywno$ci, pozwala na prowadzenie badan m.in. w zakresie:
1. mapowania rozkladu temperatury wewnatrz autoklawu (punkt zimny i goracy autoklawu)
oraz zmian temperatury konserw jako podstawy oceny liczbowej procesow wyjatawiania,
2. kontroli prawidtowosci przebiegu proceséw cieplnych zywnosci (dostgpna lizyna, LAL,
dye-binding, itp.),
3. wyznaczania wartosci sterylizacyjnej Fo (posiadamy autoklaw firmy Barriquand, Steriflow
S.A.R.L., Francja. Jest to wersja laboratoryjna autoklawu przemystowego, wykorzystujgca



natryskowa metode sterylizacji lub w ptaszczu wodnym, statyczng badZz rotacyjna,
pozwalajace wyznacza¢ parametry proceséw cieplnych do zastosowania w przemysle),

4. opracowania nowych parametrow obrobki cieplnej konserw migsnych i owocowo-
warzywnych,

5. opracowania nowych parametroOw procesu sterylizacji konserw rybnych, wyznaczanych na
podstawie uzyskanych optymalnych wartosci wskaznikow procesu sterylizacji,

6. projektowania i wprowadzania na rynek nowych produktow,

7. poprawy jakos$ci oraz czasu przechowywania produktow,

8. okreslania sktadu podstawowego zywnosci,

9. okreslania zmian i1 oznaczania skladu biatek i1 produktow ich hydrolizy pod wpltywem
procesow technologicznych,

10. enzymatycznej modyfikacji biatek miesa ryb,

11. ksztattowania tekstury i struktury oraz wodochtonnosci zywnosci,

12. pomiarow tekstury zywnosci,

13. technologii i wykorzystania mechanicznie odkostnionego migsa ryb malocennych,

14. technologii gotowych dan i mrozonek rybnych,

15. ekstruzji zimnej, cieptej i goracej,

16. technologii przetwordéw skrobiowych typu ,,snack food” z udziatem biatka zwierzecego,
17. technologii fermentacyjnej,

18. technologii piekarskiej,

19. opracowania nowych technologii i technik przetworczych,

20. ekologicznych systemow przetwarzania zywnos$ci pochodzenia morskiego,

21. doboru i oceny dodatkéw do zywnos$ci oraz analizy i oceny jakosci ryb i przetworow
rybnych,

26. analizy i detekcji substancji zapachowych zywnosci,

27. analizy sensorycznej zywnosci,

28. wlasciwosci funkcjonalnych substancji pochodzenia roslinnego,

29. technologii owocowo-warzywnej,

30. technologii gastronomicznej.

Katedra Technologii Zywno$ci moze prowadzi¢ szkolenia dla pracownikéw
przemyslu spozywczego m.in. w zakresie:
. Innowacyjne metody przetwarzania zywnosci
. Podstawowe procesy i urzadzenia w przetworstwie zywnosci
. Wlasciwosci funkcjonalne sktadnikow Zywnosci
. Walidacja procesow przetworczych ze szczegdlnym uwzglednieniem branzy rybnej
. Procesy obrobki cieplnej zywnosci
. Poprawa cieplnych proceséw utrwalania Zywnosci
7. Wyznaczanie optymalnych parametrow obrobki cieplnej zywnosci
13. Wartos$¢ odzywcza i sktadniki Zywno$ci
14. Zywno$¢ funkcjonalna i ekologiczna
15. Wiasciwosci zywieniowe ryb
16. Wtasciwosci funkcjonalne warzyw 1 owocow
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