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Szkota letnia

Analityki i technologii olejow ttoczonych na zimno
Poznan, 7-8.09.2017

Program szkolenia

Dzien 1 —7.09.2017

Qoo _ g1s Powitanie przez przewodniczacg Sekcji Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ.
9 —13%  Wyktady:
9 — 10  Oleje tloczone na zimno — surowiec i technologia produkcii.
Dr hab. Matgorzata Wroniak, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie.
10'®* - 11" Proces prazenia nasion oleistych a jako$c¢ i zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych
w oleju ttoczonym na zimno.
Dr hab. Aleksander Siger, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.
11— 1130 Przerwa.
1130 -123%°  Jakos¢ ttoczonych na zimno olejéw roslinnych.
Dr inz. Dorota Klensporf-Pawlik, Uniwersytet Ekonomiczny Poznan.
12%0 - 13%  Konsument na rynku olejéw ttoczonych na zimno.
Dr inz. Katarzyna Ratusz, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie.
13% - 14%  Lunch
1430 - 17 Warsztaty:
Blok A: Analiza ilosciowa i jakosciowa tokochromanoli.
Blok B: Analiza produktéw polimeryzacji TAG w olejach smazalniczych.
Blok C: Analiza sktadu kwaséw ttuszczowych jako metoda kontroli jakosci
olejéw tloczonych na zimno.
Blok D: Analiza ilosciowa i jakosciowa steroli roslinnych w olejach ttoczonych
na zimno.

Dzien 2 —8.09.2017

800 — g30 Lipidy amfifilowe i koloidy asocjacyjne w ksztattowaniu jakos$ci oleju.
Dr inz. Krzysztof Dwiecki, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.
93010  Przerwa.
109 - 13%  Warsztaty:
Blok A: Analiza ilosciowa i jakosciowa tokochromanoli.
Blok B: Analiza produktow polimeryzacji TAG w olejach smazalniczych.
Blok C: Analiza sktadu kwasow ttuszczowych jako metoda kontroli jakosci olejow
ttoczonych na zimno.
Blok D: Analiza ilosciowa i jako$ciowa steroli roslinnych w olejach ttoczonych na
zimno.
13% —-14%  [unch
14% - 16%°  Wyktady:
14% — 159 Wykorzystanie olejéw w procesie smazenia i ich termiczna degradacja.
Dr inz. Dominik Kmiecik, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.
15% - 16%  Oleje roslinne jako zywnos$¢ funkcjonalna. Podsumowanie i zakonczenie Szkoty
letniej.
Dr hab. Magdalena Rudzinska, prof. nadzw. Uniwersytet Przyrodniczy w
Poznaniu.

Sekcja Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ

Letnia szkota analityki i technologii olejow ttoczonych na zimno, 7-8.09.2017 Poznan
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Organizatorzy

SEKCJA CHEMII  sekcja Chemii i Technologii Thuszczéw,
| TECHNOLQOGII  Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci
TLUSZCZOW  www.scitt.up.poznan.pl

Palskie Towarzystwa Technologow Zywnosci

Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Tematyka wyktaddw

Oleje ttoczone na zimno — surowiec i technologia pr  odukcji.
Dr hab. Matgorzata Wroniak, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Tematyka wykladu: trendy na rynku olejow, w tym ttoczonych na zimno; rodzaje olejow;
definicje olejow ttoczonych na zimno i virgin, technologia otrzymywania, zalety i wady
ttoczenia, wptyw jakosci surowca na jakosc i stabilno$¢ oleju, roznice pomiedzy olejami
ttoczonymi a rafinowanymi, cechy sensoryczne, wartos¢ zywieniowa, poréwnanie
zanieczyszczeh chemicznych w olejach ttoczonych na zimno i rafinowanych; podsumowanie -
zalety i wady olejow ttoczonych na zimno.

Proces pra zenia nasion oleistych a jako $¢ i zawarto $§¢ zwigzkow bioaktywnych w oleju
ttoczonym na zimno.
Dr hab. Aleksander Siger, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

Tematyka wyktadu: prazenie nasion rzepaku a tempo dekarboksylacji kwasu sinapowego i
efektywnosc¢ jego przechodzenia do oleju podczas procesu ttoczenia ha zimno; jakos¢ olejow
ttoczonych na zimno z nasion poddanych prazeniu; wptyw zastosowanej obrobki termicznej
nasion na obecne w oleju rzepakowym pozostate zwigzki biologicznie aktywne, ich stabilnos¢
podczas dalszego przechowywania; cechy sensoryczne olejéw uzyskanych z nasion
prazonych.

Jako $¢ ttoczonych na zimno olejéw ro  $linnych.
Dr inz. Dorota Klensporf-Pawlik, Uniwersytet Ekonomiczny Poznanh

Tematyka wyktadu: pojecie jakosci w kontekscie produktu jakim jest oleju ttoczony na zimno,
autentycznos¢ olejow, zafatlszowania olejow ttoczonych na zimno, metody chromatograficzne
jako narzedzie do oceny jakosci i wykrywania zafatszowan.

Sekcja Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ

Letnia szkota analityki i technologii olejow ttoczonych na zimno, 7-8.09.2017 Poznan
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Konsument na rynku olejéw ttoczonych na zimno.
Dr inz. Katarzyna Ratusz, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

W trakcie wyktadu omdéwione zostang opinie i preferencje konsumentow dotyczace ttuszczow
ze szczegOlnym uwzglednieniem olejow ttoczonych na zimno. Na podstawie danych
statystycznych oraz badan rynkowych scharakteryzowany zostanie polski rynek olejow
ttoczonych na zimno. OmoOwiona zostanie takze, oparta na wynikach badan
przeprowadzonych w Zaktadzie Technologii Tluszczéw i Koncentratow Spozywczych SGGW,
jakos¢ fizykochemiczna i sensoryczna rynkowych olejoéw ttoczonych na zimno. Przedstawione
zostang najwazniejsze wymagania dotyczgce znakowania olejéw ttoczonych na zimno
(obligatoryjne i dobrowolne - oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne), a takze sposoby
przedstawiania wartosci odzywczej produktow.

Lipidy amfifilowe i koloidy asocjacyjne w ksztattow aniu jako $ci oleju.
Dr inz. Krzysztof Dwiecki, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

Tematyka wykfadu: lipidy amfifilowe i spontaniczna samoorganizacja czgsteczek, koloidy
asocjacyjne w olejach roslinnych i czynniki wplywajgce na ich powstawanie, metody
stosowane w badaniach koloidéw asocjacyjnych, rola koloidéw asocjacyjnych w procesach
autooksydacji thuszczéw oraz ksztattowaniu cech sensorycznych olejow, wzbogacanie olejow
roslinnych w sktadniki bioaktywne.

Wykorzystanie olejéw w procesie sma  zenia i ich termiczna degradacja.
Dr inz. Dominik Kmiecik, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

Tematyka wykladu: smazenie jako proces wymiany masy i energii, mozliwosci wykorzystania
olejow w procesach smazenia, kierunki rozwoju olejow smazalniczych, przemiany
oksydatywne i termiczne olejow w czasie smazenia, polimeryzacja triacylogliceroli, wptyw
jakosci i stopnia degradacji oleju na jako$¢ wyrobéw smazonych, substancje niekorzystne
zywieniowo i zdrowotnie powstajgce w czasie procesu smazenia.

Oleje ro $linne jako zywno $¢ funkcjonalna.
Dr hab. Magdalena Rudzinska prof. nadzw., Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Tematem wiodgcym wyktadu bedzie charakterystyka olejow ttoczonych na zimno pod
wzgledem obecnosci w nich zwigzkow bioaktywnych, w szczegdlnosci steroli roslinnych i
wielonienasyconych kwaséw tluszczowych. Omoéwiona zostanie ich zawarto$¢ w réznych
olejach dostepnych na polskim rynku oraz wlasciwosci biologiczne.

Sekcja Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ

Letnia szkota analityki i technologii olejow ttoczonych na zimno, 7-8.09.2017 Poznan
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Prowadz gcy szkolenie

Magdalena Rudzi aska dr hab., prof. nadzw. Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, pracownik naukowo-dydaktyczny
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu, vice dyrektor ds. nauki
Instytutu Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego.
Zainteresowania naukowe dotyczg chemii i technologii
tluszczow, ze szczegobinym uwzglednieniem:
. badania jakosci olejéw roslinnych ttoczonych na zimno ze
zrodet niekonwencjonalnych;
. ilosciowego i jakosciowego oznaczania steroli roslinnych
; oraz ich pochodnych przy zastosowaniu najnowoczesniejszych
‘ technik chromatograficznych;
. analizy przemian termiczno-oksydacyjnych steroli
roslinnych i ich estréw;
e aterogennosci, genotoksycznosci i mutagennosci produktéw degradaciji fitosteroli;
« biotechnologicznych metod otrzymywania preparatéw ttuszczowych bogatych w kwasy
omega-3.
Catkowity dorobek publikacyjny to ponad 220 prac naukowych, ktére ukazywaly sie m. in. w
takich czasopismach jak: Journal of the American Oil Chemists’ Society, European Journal of
Lipid Science and Technology, Food Chemistry, Lipids, Journal of Agricultural and Food
Chemistry czy Industrial Crops and Products. W czasie pracy naukowo-dydaktycznej
kierowata 3 projektami badawczymi, a jako wykonawca brata udziat w 15 grantach.
W czasie swojej pracy zawodowej odbyta 4 staze naukowe — 3 krétkoterminowe (SGGW
Warszawa, The Scottish Agricultural College, Swedish University of Agriculture Sciences) i
jeden diugoterminowy (University of Lethbridge, Kanada).
Jest przewodniczacg Sekcji Chemii i Technologii Tluszczéw PTTZ i czlonkiem zarzadu
EuroFedLipid.

Dorota Klensporf-Pawlik , dr inz. - adiunkt w Katedrze
Towaroznawstwa Zywnosci Uniwersytetu Ekonomicznego w
Poznaniu. Interesuje sie wykorzystaniem metod

chromatograficznych w analizie i ocenie jakosci zywnosci.
Zajmuje sie badaniem wpltywu sktadnikéw zywnosci na jej jakosé
I trwatos¢. Publikowata m.in. w takich czasopismach jak: Journal
of Agricultural and Food Chemistry, Journal of American Oil
Chemists Society, Food Analytical Methods, Journal of Cereal
Science. Czionek Euro Fed Lipid.

Sekcja Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ

Letnia szkota analityki i technologii olejéw ttoczonych na zimno, 7-8.09.2017 Poznan
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Katarzyna Ratusz, dr inz. — adiunkt w Zaktadzie Technologii
Tluszczow i Koncentratow Spozywczych szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. W dziatalnosci naukowej
zajmuje sie tematykg dotyczgca olejéw rafinowanych i ttoczonych
na zimno, emulsji margarynowych, zywnosci funkcjonalnej i
dodatkbw do zywnosci. Prowadzi badania nad wptywem
warunkéw przechowywania i skladu produktu na tempo zmian
oksydacyjnych tluszczu w wyrobach spozywczych. Zajmuje sie
problematykg ograniczenia utleniania tluszcz6w poprzez
zastosowanie naturalnych przeciwutleniaczy. Obecnie jej waznym
obszarem badan jest Inianka siewna i pozyskiwany z niej olej.

- Prowadzi ponadto zajecia dydaktyczne z zakresu opakowalnictwa
zywnosci, znakowania produktow spozywczych, a takze projektowania nowych wyrobéw. Jest
autorem i wspétautorem wielu prac naukowych w czasopismach polskich (np. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢., Acta Scientarum Polonorum) i zagranicznych (np. Journal of
Food Science and Technology, Grasas y Aceites, Food Chemistry, European Journal of Lipid
Science and Technology) oraz opinii i ekspertyz. Czionek Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci oraz Euro Fed Lipid.

Matgorzata Wroniak - dr hab. nauk rolniczych, w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka, technologia i chemia
tluszczow roslinnych, adiunkt Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoty
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (SGGW),
doswiadczony  pracownik  naukowo-dydaktyczny  Zaktadu
Technologii  Tluszczow i Koncentratow  Spozywczych;
Zainteresowania naukowo-badawcze:

» technologia olejow jadalnych, szczegdlnie ttoczonych na zimno
(w tym oliwy z oliwek extra virgin);

» cechy sensoryczne, whasciwosci fizykochemiczne, stabilnosc
RS TP Oksydatywna olejéw ttoczonych na zimno;

e wartos¢ zywieniowa olejow tloczonych na zimno; zanieczyszczenia chemiczne w

olejach ttoczonych na zimno i rafinowanych;

* wplyw czynnikow surowcowych i technologicznych na jakos$¢ i bezpieczenstwo olejow

rzepakowych ttoczonych na zimno;

» wplyw rodzaju opakowania i warunkow przechowywania na stabilnos¢ oksydatywnag

olejow w tescie Rancimat, termostatowym, przechowalniczym;

* rynek olejow ttoczonych na zimno.

Liczne publikacje w czasopismach polskich (np. Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$g.,
Acta Scientarum Polonorum) i zagranicznych (np. Journal of Food Science and Technology,
LWT - Food Science and Technology, Grasas y Aceites, Food Chemistry, European Journal
of Lipid Science and Technology). Cztonek Zarzgdu Gitbéwnego Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci oraz Euro Fed Lipid.

Sekcja Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ

Letnia szkota analityki i technologii olejéw ttoczonych na zimno, 7-8.09.2017 Poznan
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Krzysztof Dwiecki , dr inz. — adiunkt w Katedrze Biochemii i
Analizy Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
Interesuje  sie  zastosowaniem metod spektroskopowych
(spektrofotometria  UV-Vis, spektrofluorymetria, dynamiczne
rozpraszanie swiatta) w analizie zywnosci. Zajmuje sie badaniem
wiasciwosci naturalnych przeciwutleniaczy, ich oddzialywah z
lipidami  (emulsje, liposomy) oraz biatkami, a takze
wykorzystaniem kropek kwantowych do oznaczania polifenoli.
SN Publikowat miedzy innymi w takich czasopismach jak: Food
N Chemistry, European Journal of Lipid Science and Technology,
Journal of Food Lipids. Czionek Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci oraz Euro
Fed Lipid.

Dominik Kmiecik , dr inz. — adiunkt w Katedrze Technologii
Zywienia Cziowieka Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
Przedmiotem zainteresowan badawczych sg termiczne przemiany
tluszczéw wykorzystywanych w procesie smazenia produktow
spozywczych oraz jakos¢ tluszczu bedgcego sktadnikiem
zywnosci smazonej oraz wyrobow cukierniczych o sredniej i
wysokiej zawarto$ci tluszczu.

Zakres badawczy obejmuje zagadnienia dotyczace:

» degradacji termicznej olejow wykorzystywanych w procesach smazenia,

« przemian steroli roslinnych w czasie przechowywania i ogrzewania olejow,

« przemian kwasow tluszczowych w czasie przechowywania i ogrzewania olejow,

« reakcji powstawania i oceny zawartosci izomeréw przestrzennych kwasow
tluszczowych o konfiguracji trans w procesach technologicznych,

« reakcji tworzenia i oceny zawartosci polimerow triacylogliceroli w procesach
technologicznych,

« zawartosci nasyconych kwasow tluszczowych oraz izomeréw trans kwasow
ttuszczowych w ziemniaczanych produktach smazonych oraz wyrobach cukierniczych,

« wplywu produktow smazonych oraz produktéw o wysokiej zawartosci izomerow trans
na zdrowie cztowieka,

» spozycia produktow bogatych w nasycone kwasy tluszczowe oraz izomery trans
kwasow tluszczowych wybrane grupy spoteczne,

« szacowania spozycia akrylamidu przez wybrane grupy spofeczne (dzieci i miodziez,
ludzi dorosli).

Letnia szkota analityki i technologii olejéw ttoczonych na zimno, 7-8.09.2017 Poznan

Sekcja Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ
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Aleksander Siger , dr hab.— adiunkt w Katedrze Biochemii i
Analizy Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
Gtéwne zainteresowania to technologia ttuszczéw jadalnych oraz
analiza zawartosci zwigzkéw bioaktywnych w surowcach i
produktach spozywczych. Prowadzi badania majgce na celu
zbadanie wptywu procesu prazenia nasion rzepaku na zawartosc
przeciwutleniaczy w tym canololu (produktu dekarboksylacji kwasu
sinapowego) oraz jakos¢ oleju uzyskanego metodg ttoczenia na
zimno. Publikowat miedzy innymi w takich czasopismach jak: Food
Chemistry, European Journal of Lipid Science and Technology,
Journal of the American Oil Chemists' Society, Journal of Food Lipids, Industrial Crops &
Products, LWT - Food Science and Technology. Czlonek Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci oraz Euro Fed Lipid.

Miejsce szkolenia

Szkota letnia Analityka i technologia olejow ttoczonych na zimno bedzie odbywag sie na terenie
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu w budynku Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
przy ulicy Wojska Polskiego 31.

Optaty

Koszty uczestnictwa w szkole letniej to

650 PLZ — dla 0s6b spoza sekcji Chemii i Technologii Tluszczéw PTTZ

500 PLZ — dla os6b bedgcych cztonkami sekcji Chemii i Technologii Thuszczéw PTTZ

Zgtoszenia

W zwigzku z ograniczang liczbg miejsc o udziale w szkoleniu bedzie decydowata kolejnosc
zgtoszenh.

Wypetniong karte zgtoszenia nalezy przesta¢ na adres dorota.klensporf-pawlik@ue.poznan.pl
Po potwierdzonej akceptacji zgtoszenia oplata za szkolenie musi zosta¢ wniesiona do dnia
31.05.2017r.

Optate za szkolenie nalezy wpfaci¢ na konto PTTZ o/w 95 1020 4027 0000 1202 0433 8596
podajgc w tytule: Imie i nazwisko osoby uczestniczgcej wraz z dopiskiem Szkota letnia oleje.

Sekcja Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ

Letnia szkota analityki i technologii olejéw ttoczonych na zimno, 7-8.09.2017 Poznan
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Letnia szkofa analityki i technologii olejow ttoczo nych na zimno
Poznan, 7-8 wrze$nia 2017 r.

KARTA ZGLOSZENIOWA

MG I NAZWISKO: ...t e e e e e e e e e e e e e

Jednostka organizacyjna/przedsiebiorstwo: ... ...

Dane do wystawienia faktury VAT

Jednostka organizacyjna/przedsiebiorStWo: ....... ..o

A0 | (=3

Pieczec firmowa Podpis uczestnika

Prosimy przestanie karty zgtoszenia do dnia 30.04.2017 z dopiskiem SZKOLA LETNIA

OLEJE mailem na adres dorota.klensporf-pawlik@ue.poznan.pl

W zwigzku z ograniczang liczbg miejsc o udziale w szkoleniu bedzie decydowata kolejnosé
zgtoszen.

Po potwierdzonej akceptacji zgtoszenia optata za szkolenie musi zosta¢ wniesiona do dnia
31.05.2017r.

Optate za szkolenie nalezy wptacié na konto PTTZ o/w 95 1020 4027 0000 1202 0433 8596
podajgc w tytule Imie i nazwisko osoby uczestniczgcej wraz z dopiskiem Szkota letnia

Sekcja Chemii i Technologii Ttuszczéw PTTZ

Letnia szkota analityki i technologii olejow ttoczonych na zimno, 7-8.09.2017 Poznan
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