PROGRAM KONFERENCJI

24 września 2018 r.

800 – 900
REJESTRACJA UCZESTNIKÓW

ROZWIESZANIE POSTERÓW

900- 915  
ROZPOCZĘCIE KONFERENCJI (część oficjalna)

915- 1100
REFERATY PLENARNE – cz. I, 
1. Prof. dr hab. Piotr Minkiewicz (UWM) Czy dużo wiemy o molekularnych podstawach aktywności biologicznej składników żywności? (20-25 min)
2. Dr hab. Urszula Gawlik-Dziki, prof. nadzw. (UP Lublin) Interakcje związków fenolowych ze składnikami matrycy żywności jako czynnik warunkujący ich bioaktywność (20-25 min)
3. Dr hab. Dorota Piasecka-Kwiatkowska (UP Poznań) Immunomodulujące właściwości składników żywności (20-25 min)

4. Dr hab. Dorota Konopacka, prof. IO (IO Skierniewice) Wartości odżywcze i zdrowotne owoców i warzyw (20-25 min)

1100-1120 
przerwa kawowa

1120-1300
REFERATY PLENARNE – cz. II, 

1. Prof. dr hab. Danuta Kołożyn-Krajewska (SGGW) Czy bakterie fermentacji mlekowej pochodzące z żywności są probiotyczne? (20-25 min)

2. RNDr. Tomáš Kuchta, Dr Sc. (Bratislava, SR) Microorganisms of traditional Slovakian cheeses (20-25 min)
3. Doc. dr ing. Libor Červenka (University of Pardubice) The effect of moderate drying temperature on antioxidant properties and microbial contamination (20-25 min)

4. Dr hab. inż. Alina Kunicka-Styczyńska (PŁ) Bioaktywne substancje pochodzenia naturalnego w konserwacji i stabilizacji żywności (20-25 min)
1300-1430
 
Lunch
1430-1530 
PREZENTACJE KOMUNIKATÓW USTNYCH 


Sala wykładowa I / Sala wykładowa II 

(czas prezentacji 1 doniesienia – do 10 min)

Sala wykładowa I 

1. Dr inż. Katarzyna Marciniak-Łukasiak (SGGW) Wykorzystanie surowców odpadowych przemysłu owocowego w produkcji batonów zbożowych (10 min)
2. Dr inż. Agnieszka Pluta-Kubica (UR Kraków) Porównanie profili związków lotnych serów typu camembert o standardowej i obniżonej zawartości tłuszczu (10 min)

3. Dr inż. Marek Sady (UR Kraków) Wpływ dodatku serwatki na cechy fizykochemiczne sorbetów owocowych (10 min)

4. Dr inż. Dorota Zielińska (SGGW) Przeciw-gronkowcowa aktywność bakterii Lactobacillus w badaniach modelowych (10 min)

5. Dr inż. Michał Świeca (UP Lublin) Kiełki soczewicy jako nośnik Lactobacillus plantarum – jakość odżywcza i prozdrowotna otrzymanych synbiotyków (10 min)

Sala wykładowa nr II
1. Dr hab. Karen Khachatryan (UR Kraków) Zastosowanie nanocząstek w technologii żywności

2. Dr inż. Maria Sielicka (UE Poznań) Percepcja oświadczeń żywieniowych i zdrowotnych na przykładzie ciastek zbożowych (10 min)
3. Dr hab. inż. Tomasz Tarko (UR Kraków) Rola i znaczenie tlenu w winiarstwie  (10 min)

4. Dr inż. Aleksandra Szydłowska (SGGW) Ocena składu i wartości odżywczej ekologicznych batonów o podwyższonej zawartości białka (10 min)

5. Dr hab. inż. Małgorzata Karwowska (UP Lublin) Wpływ serwatki kwasowej na wybrane cechy jakościowe wołowych produktów mięsnych (10 min)
1530-1600
SESJA POSTEROWA
1630
Wyjazd uczestników konferencji do Niepołomic 

1730
Zwiedzanie zamku w Niepołomicach z przewodnikiem lub indywidualnie

1830-2330  
Uroczyste spotkanie w Zamku w Niepołomicach

2330
Powrót autokarem do Krakowa
Powrót do Krakowa podstawionymi, specjalnie dla uczestników konferencji autobusami, które przejadą z Niepołomic przez miasto Kraków aż do budynku WTŻ przy ul. Balickiej. Planowana trasa przejazdu powrotnego wiedzie przez ulice Wielicką, Kamieńskiego, Rondo Matecznego, Konopnickiej, Rondo Grunwaldzkie, Aleja Mickiewicza, Czarnowiejska, Nawojki, Armii Krajowej, Balicka (z możliwością zatrzymania po drodze, w celu wysadzenia gości w pobliżu ich miejsc noclegu). Osoby, które zostawią samochód na parkingu WTŻ UR, będą mogły go odebrać także o tej porze.
 25 września 2018 r.

900- 1015

REFERATY PLENARNE – cz. III, 

1. Dr inż. Paulina Nowicka (UP Wrocław) Surowce roślinne jako źródło związków o wysokim potencjale prozdrowotnym (20-25 min)

2. Dr hab. inż. Małgorzata Dżugan prof. UR (UR Rzeszów), Rola siarkoorganicznych związków czosnku (Alium sativum) w ograniczaniu biodostępności kadmu z diety (20-25 min)

3. Dr inż. Emilia Bernaś (UR Kraków), Grzyby jadalne jako źródło składników bioaktywnych (20-25 min)

1015-1040 
Przerwa kawowa 

1040-1130 
REFERATY PLENARNE – cz. VI, 
1. Dr hab. Janusz Kapuśniak, prof. UJD (Częstochowa), Substancje prebiotyczne ze skrobi w żywieniu człowieka (20-25 min)
2. Dr hab. Ewa Domian, prof. SGGW, Wybrane aspekty stabilności sproszkowanych środków spożywczych a zachowanie składników bioaktywnych (20-25 min)

1130-1230
PREZENTACJE KOMUNIKATÓW USTNYCH 




Sala wykładowa I 

1. Dr inż. Dorota Klensporf-Pawlik (UE Poznań) Owady jadalne źródłem bioaktywnych lipidów (10 min)
2. Dr inż. Agnieszka Nemś (UP Wrocław) Zawartość polifenoli i aktywność antyoksydacyjna ziemniaków ugotowanych odmian o czerwonym i fioletowym miąższu, blanszowanych w różnych warunkach (10 min)
3. Prof. dr hab. Anna Pęksa (UP Wrocław) Barwa i tekstura ziemniaków ugotowanych odmian o czerwonym i fioletowym miąższu, blanszowanych w różnych warunkach (10 min)

4. Mgr inż. Bogumiła Urbańska (SGGW) Polifenole w winach czerwonych - przegląd (10 min)

5. Dr inż. Monika Mieszczakowska-Frąc (IO Skierniewice) Wpływ ultradźwięków na zawartość składników bioaktywnych w soku z żurawiny (10 min)
6. Dr Remigiusz Olędzki (UE Wrocław) Aktywność przeciwutleniająca owoców wybranych odmian winorośli uprawianych na terenie Podgórza Rzeszowskiego (10 min)

1230-1300  
DYSKUSJA I PODSUMOWANIE
OFICJALNE ZAKOŃCZENIE KONFERENCJI

Prowadzący: 

1330

Obiad

Wymiary tablic do wieszania posterów 80 cm (szer.) × 100 cm (wys.).

Wszystkich uczestników konferencji, którzy do swoich ustnych wystąpień mają prezentację w programie PowerPoint, prosimy o jej przysłanie przed konferencją lub wgranie na komputer na recepcji w trakcie rejestracji. Jednocześnie informujemy, że komputery uczelni są wyposażone w pakiet MS Office 2016.
POLSKIE TOWARZYSTWO

TECHNOLOGÓW ŻYWNOŚCI

ODDZIAŁ MAŁOPOLSKI
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WYDZIAŁ

TECHNOLOGII ŻYWNOŚCI 

UNIWERSYTETU ROLNICZEGO 

IM. HUGONA KOŁŁĄTAJA

W KRAKOWIE

zapraszają na

XIII Konferencję Naukową

z cyklu

„Żywność XXI wieku”

pod patronatem 
Komitetu Nauk o Żywności i Żywieniu PAN
ŻYWNOŚĆ A SKŁADNIKI BIOAKTYWNE
Kraków, 24-25 WRZEŚNIA 2018
Kraków, 24-25 WRZEŚNIA 2018
Konferencja Naukowa

„ŻYWNOŚĆ A SKŁADNIKI BIOAKTYWNE”

Komitet Honorowy

Prof. dr hab. inż. Agnieszka Kita 

Prof. dr hab. inż. Danuta Kołożyn-Krajewska 

Dr hab. inż. Dorota Piasecka-Kwiatkowska

Prof. dr hab. inż. Grażyna Jaworska 

Prof. dr hab. Tadeusz Sikora 
Prof. dr ing. Jozef Golian

Komitet Naukowy 

Dr hab. inż. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz prof. UR – przewodnicząca
Prof. dr hab. inż. Jacek Domagała

Prof. dr hab. Teresa Fortuna 

Prof. dr hab. inż. Halina Gambuś

Dr hab. inż. Piotr Gębczyński
Prof. dr hab. inż. Lesław Juszczak
Prof. dr hab. inż. Teresa Leszczyńska 
Prof. dr hab. inż. Władysław Migdał

Prof. dr hab. inż. Krzysztof Surówka
Dr hab. inż. Tomasz Tarko 

Dr hab. inż. Mariusz Witczak 

Prof. dr hab. inż. Krzysztof Żyła

Doc. dr ing. Libor Červenka

Dr ing. Ladislav Staruch
Komitet Organizacyjny

Dr hab. inż. Jacek Słupski - przewodniczący
Dr Iwona Drożdż – sekretarz

Dr inż. Emilia Bernaś – z-ca sekretarza

Dr inż. Małgorzata Bączkowicz – skarbnik

Dr Łukasz Skoczylas
Dr inż. Teresa Witczak
Dr Marta Liszka-Skoczylas 
Dr inż. Grzegorz Fiutak 
Dr inż. Małgorzata Tabaszewska

Mgr inż. Radosława Skoczeń-Słupska
Adres Komitetu Organizacyjnego
Konferencja Naukowa „Żywność a składniki bioaktywne”

Wydział Technologii Żywności Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie
30-149 Kraków, ul. Balicka 122, p. 0.21
Tel: 
(012)  662 47 54 – przewodniczący, (012) 662 47 93 - sekretarz

Zgłoszenia, wszelkie pytania oraz prace prosimy kierować na adres e-mail: zywnoscxxi@pttzm.org
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