PLACOWKI DYDAKTYCZNE I NAUKOWOBADAWCZE
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Katedra funkcjonuje od 1978 roku. Po licznych przeksztatceniach istnieje, jako Katedra Zywnosci i Organizacji
Produkcji. W obecnej kadencji kierownikiem jest prof. dr hab. inz. Andrzej Lenart. Kadre stanowi 20 pracowni-

KATEDRA INZYNIERII ZYWNOSCI I ORGANIZACJI PRODUKCJI
b Wydzialu Nauk o Zywnosci
.J Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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kéw naukowo-dydaktycznych, 2 pracownikéw dydaktycznych, 3 pracownikéw naukowo-technicznych i 1 pra-
cownik inzynieryjno-techniczny. Dziatalnos¢ Katedry obejmuje ksztatcenie studentéw, prowadzenie réznych
form edukacji i upowszechnianie osiggnie¢ nauk o Zywnosci, w tym prowadzenie badan naukowych i prac roz-

wojowych oraz $wiadczenie ustug badawczych.

Wydzial Nauk o Zywnoéci (poprzednio Wydziat Technologii
Rolno-Spozywczej i Wydzial Technologii Zywnoéci) zostat
utworzony w pazdzierniku 1961 roku, jednak studia z zakre-
su przemystu rolno-spozywczego maja w SGGW w Warsza-
wie duzo dluzsza tradycje. Pierwsi absolwenci ukonczyli
specjalizacje w zakresie przemystu rolno-spozywczego
w 1925 r. i stali sie pionierami przemystu spozywczego
w naszym kraju. Wiadze nowo utworzonego Wydziatu dazy-
ly od samego poczatku do zapewnienia odpowiedniego
przygotowania absolwenta w zakresie przedmiotéw tech-
nicznych. W ramach Katedry Technologii Przemystu Rolno-
Spozywczego, w lutym 1962 roku, utworzono Pracownie
Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego. Katedra
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji jest bezposred-
nim kontynuatorem dziatalnosci Zaktadu Inzynierii Zywno-
$ci i Maszynoznawstwa Przemystu Spozywczego, powotane-
go formalnie w dniu 1 maja 1978r. Od tego momentu zaczeta
swoja dziatalno$¢ samodzielna specjalizacja Inzynieria

funkcjonuje, jako specjalno$¢ Inzynieria Zywno$ci.

fskie. Rada Wydziatu nadata
prawie 300 stopni na doktora nauk technicznych
lub rolniczych oraz(bli
go nauk technicznych

logii ZywnoSciiz

Katedra Inzynietii Zywnosci i Organizacji Produkcji (do 2000
roku Katedr% i i Maszynoznawstwa Przemystu Spo-
Zywczego) jest podstawowsa jednostka organizacyjng WNoZ.

ie ro@nlklem Katedry jest prof. dr hab. Andrzej
sénie studentéw, dziatalno$¢ naukowa i dzia-
awczo-wdrozeniowa sg bezposrednio powigzane

zy misja Wydziatu i osigganiem celow strategicz-

kcji WNoZ zatrudnionych jest 25 pracownikéw w tym,

i Aparatura Przemystu Spozywczego, ktora od 1998 rOk‘%éﬁme w Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji Pro-
d

Misja Wydziatu Nauk o Zywnoéci (WNoZ) oparta jest o 8
warto$ci jak: profesjonalizm, innowacyjnos¢, jakosé,
czenstwo i zréwnowazony rozwoj i brzmi nastepujaco:

m poziomie,
eczywistoéé,
pozwalajacych na wprowadzenie , bezpiecznych
i bardziej komfortowych rozwigzafrpraktycznych zaréwno
w przemysle, jak i w gospodarstwje domowym;
—wieloetapowe, wszechstron prowadzone na najwyz-
szym poziomie ksztatcenie spoteczedstwa.

iatu Nauk o Zywnosci jest
koty Gtéwnej Gospodarstwa
t stuzenie rozwojowi gospodar-
olskiego spoteczenstwa, ze szcze-

czemu i intelektual

gélnym uwzgled obszaréw wiejskich, gospodarki
zywnoS$ciowej i sZéro zumianego Srodowiska naturalnego.
j Zywnosci prowadzone sg 3 kierunki

ﬂn. !
‘ 1a Zywnosci i Zyw1en1e Cztowieka, Towa-
pveQraZ Bezpieczenstwo Zywnosci. Ten ostatni
kierune ‘ a{ jako kierunek unikatowy - w roku aka-

i 20612/2013 odbyt sie pierwszy nabér. Specyfika
WN ﬁ.%’ ]ednostkl SGGW, jest interdyscyplinarny charak-

ter ksztaftenia, obejmujacy wiedze z zakresu nauk podsta-
wowych (chemia, fizyka, matematyka, biochemia), mikrobio-

Misja i strategia rozwoj
zbiezna z misjg Uczelni,
Wiejskiego w Warszayyie

wdch profesoréw, dwéch profesorow SGGW, pieciu dokto-
row habilitowanych i jedenastu doktoréw.

W Katedrze realizowane s3 przedmioty ogdlnowydziatowe
i fakultatywne przewidziane planem studiéw na kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka, Towaroznaw-
stwo i Bezpieczefistwo Zywnosci oraz przedmioty specjaliza-
cyjne w ramach specjalnosci Inzynierii Zywnosci i Organizacji
Produkcji. Katedra realizuje rowniez przedmioty przewidzia-
ne planem studiéw kierunku Biotechnologii na Wydziale
Ogrodnictwa Biotechnologii i Architektury Krajobrazu i kie-
runku Ochrony Srodowiska na Wydziale Budownictwa i Inzy-
nierii Srodowiska oraz studiéw doktoranckich na Wydziale
Nauk o Zywnosci. Przedmioty ogdélnowydziatowe obejmuja
takie zajecia, jak: rysunek techniczny z elementami maszyno-
znawstwa, maszynoznawstwo przemystu spozywczego,
inzynieria procesowa, ekologia i ochrona $rodowiska, gospo-
darka energetyczna, whasciwosci fizyczne zywnosci. Do wybo-
ru przez studentéw Katedra oferuje nastepujace przedmioty
fakultatywne: suszarnictwo, procesy membranowe w techno-
logii zywno$ci, woda, jako sktadnik zywnos$ci, wtasciwosci
teksturalne produktéw spozywczych, nowoczesne opakowa-
nia do zywnosci, kontrola i sterowanie procesami biotechno-
logicznymi, projektowanie produktu, metody reologiczne
w badaniu zywno$ci, marketing Zywno$ci, nowoczesne opa-
kowania z tworzyw sztucznych do zywnosci, podstawy eks-
ploatacji maszyn i urzadzen przemystu spozywczego. Przez
ponad 35 lat pracownicy Katedry byli promotorami ponad
323 prac inzynierskich i 611 prac magisterskich oraz 29 prac
doktorskich.
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Pracownicy Katedry s3 wyktadowcami i koordynatorami
w ramach grantéw Education and Culture DG Lifelong Lear-
ning Programme - Erasmus Intensive Programme (IP),
a doktoranci i studenci Wydziatu regularnie biorg udziat
w intensywnych programach, ktére odbywaja sie na zagra-
nicznych wiodacych uczelniach partnerskich. Tematyka tych
projektéw jest réznorodna. Np. program IPARAF - Inten-
sywny Program Zaawansowanych Analiz Pozostatosci
w Zywnoéci, obejmuje tematyke dotyczaca regulacji praw-
nych w zakresie zywno$ciowym, ocene ryzyka pochodzacego
z zanieczyszczen gtdwnie chemicznych. Intensywny Program
Functional Ingredients of Tailored Food jest projektem ma-
jacym na celu przyblizenie zagadnien zwigzanych z szeroko
pojeta inzynierig zywnos$ci. Pracownik Katedry jest Kierow-
nikiem dwusemestralnych studiéw podyplomowych w za-
kresie ,Zarzadzania i Organizacji Produkcji”, w trakcie kto-
rych stuchacze poznaja podstawowe zasady oraz nowocze-
sne narzedzia, metody i mechanizmy zarzadzania produkcjg,
optymalizacji procesu produkcji i zdobywaja kwalifikacje
z zakresu zarzadzania personelem, efektywnej komunikacji,
rozwigzywania konfliktéw, zarzadzania jako$cia, projekto-
wania produktu i procesu oraz planowania kosztow.

i

il g

Katedra prowadzi badania naukowe w szeroko rozumi
zakresie nauk o zywnosci, szczegblnie z uwzglednieni
aspektéw fizycznych, technicznych i technologicznygh sur

kowanych produktéw o poprawionych, 3
sensorycznych i wygodnych w stosowai
tworzacych nowatorska strukture i te e“produktéw spo-
wielu lat badania
dotyczace zmian stanu wody w materiale wywotanych proce-
sem technologicznym, powigzane racowaniem map sta-
bilno$ci zywnosci w trakcie jej przetwarzania i przechowywa-
nia i pozwalajgce okresli¢ oduktu w funkcji jego zawar-
tosci wody/suchej substa mperatury. S3 one pomocne
w doborze odpowie mperatury i zawarto$ci wody
W procesie przetwarzania zyWwnosci, a takze bardzo przydat-
ne w identyfikowai(i nosci zywnosci podczas jej prze-

chowywania. %

Prace realizo ramach wyzej przedstawionych obsza-

réow bada@e]‘mujq nastepujace zagadnienia: optyma-

lizacja pafame procesu suszenia z punktu widzenia za-

wartoéci ikéw biologicznie aktywnych, wtasciwosci
materiatu, jego zdolnoSci do rehydracji i wigzania

ahy struktury materiatu wywotane procesem tech-

(suszenie i rehydracja, zamrazanie i rozmraza-
nie, odwadnianie osmotyczne, aglomeracja); operacje wstep-

ne (odwadnianie osmotyczne, blanszowanie, ultradzwieki,
pulsacyjne pole elektryczne) przed suszeniem a jakQs¢ i funk-
cjonalnos$¢ produktu; parametry aglomeracji na iowej
a wiasciwosci uzytkowe sproszkowanych produl

metry mieszania materialéw sypkich a jakos¢
badanie mikrokapsutkowania metodg suszenia
barwnikéw, aromatéw i lipidéw; optymalizagja sktadd po-
wlok jadalnych w aspekcie ich w{aéciwoéﬁ%wych; or-
ganizacja produkcji i ocena eksploa %\, en i maszyn
w przemysle spozywczym; oczyszcz?g%%n i gospodarka
odpadami; badania wtasciwosci fiz ateriatéw spo-
zywczych w aspekcie projektow ktu; wihasciwosci
fizyczne materiatow spozywczyeh) szczegdlnie ich wiasciwo-
$ci teksturalne, sorpcyijne, on cyjne i akustyczne,
w aspekcie zmiennych par rocesu technologiczne-
go; wlasciwosci reologiczneé ci ptynnej, o konsystencji

<, sypkich; wiasciwosci sorp-

ciala statego, jak tez mate

matrycy modelowej i uzyskanej z ja-
metody opartej na izotermach sorpcji
oraz kalorymetryczngj;

plywem aglomeracji na strukture i wybrane
fizyczne wielosktadnikowych mieszanin spozyw-
0szku;

tudia nad wptywem technologii przygotowania Zelu aga-
wego i metody jego suszenia na wtasciwosci fizyczne otrzy-

manego suszu;
— Wplyw wysokocisnieniowej obrébki wstepnej na suszenie
konwekcyjne jabfek;

— Wybrane aspekty odwadniania osmotycznego jabtek w roz-
tworze sacharozy z dodatkiem kwasu askorbinowego i soli
wapnia.

Projekty realizowane w Katedrze w latach 2008-2012,
w ramach projektéw finansowanych lub dofinansowanych ze
$rodkow finansowych Ministra Nauk i Szkolnictwa Wyzszego,
Narodowego Centrum Badan i Rozwoju oraz Narodowego
Centrum Nauki, Fundacji na rzecz Nauki Polskiej, obejmowaty
nastepujace badania naukowe lub prace rozwojowe:

— Badanie wptywu metody przygotowania surowca na zmiany
struktury oraz wybrane wtasciwosci fizyczne i fizykochemicz-
ne jabtek w czasie suszenia;

— Studia nad stabilnosciq pian spozywczych i wptywem proce-
su suszenia na ich jakos¢;
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—Zintegrowane urzqdzenia do badania i analizy obrazu
w projektowaniu i kontroli jakosci mikrostruktury Zywnosci;
—Studia nad badaniem witasciwosci fizycznych powtok jadal-
nych na bazie biatek sojowych i serwatkowych;

— Wplyw modyfikacji sktadu surowcowego, zastosowanego
procesu technologicznego na witasciwosci fizykochemiczne
i stabilnos¢ zywnosci w proszku dla niemowlqt i dzieci;
—Studia nad wplywem operacji wstepnych przed suszeniem
tkanki roslinnej na wybrane wtasciwosci suszu;

— Badanie utleniania lipidéw w emulsjach napojowych i napo-
jach;

— Studia nad kinetykq odwadniania osmotycznego dyni.

— Przeprowadzenie badann naukowych z wykorzystaniem
urzqdzenia do niedestrukcyjnej oceny jakosci warzyw i owo-
cow na podstawie zjawiska biospeckli;

— Badania nad identyfikacjq krytycznych parametrow procesu
technologicznego decydujgcych o jakosci produktu spo-
zywczego na przyktadzie procesu suszenia tkanki roslinnej
i jego wptywu na wybrane wtasciwosci suszu;

— Okreslenie wptywu zmian struktury zachodzgcych w suszo-
nych prézniowo owocach miegkkich na przebieg tego procesu
i na wlasciwosci uzytkowe otrzymanych suszy;

— Wykorzystanie wtasciwosci mechanicznych i akustycznych
do towaroznawczej oceny ziarna pszenicy.

Obecnie w Katedrze realizowane sg prace badawcze w ra-
mach pieciu projektéw finansowanych ze $rodkéw finanso-
wych Narodowego Centrum Nauki. S3 to:

— Otrzymywanie, charakterystyka i badanie wplywu wybra-
nych biopolimeréw na przebieg procesu rekrystalizacji
w uktadach modelowych i lodach spozywczych;
—Suszenie rozpytowe miodu oraz preparatéw enzyma
nych - préba zmniejszenia dodatku nosnika i degrad&cji

stancji biologicznie czynnych; %

— Mikrokapsutkowanie metodq suszenia rozpytow
z marchwi purpurowej;

— Innowacyjny produkt truskawkowy o wykreo #."rq.) ruk-
turze; A

— Zastosowanie pulsacyjnego pola elektryczn az kombi-
%’9 pola elek-
trycznego oraz ultradZwiekéw do wspo dagani procesu su-
szenia tkanki roslinnej; &

—Badanie mechanizmu dziatania yitradgwré

szowania parq wodng, jako zabiegé nych przed susze-
niem mikrofalowo-konwekcyjnym\wybranych ziét.

V24

\:
W latach “2009-2013 w Katedrze realizowany byt grant
w ramach 7 programu ramowego UE: INSIDE FOOD (Integrat-

@)

ed sensing and imaging devices for designing, monitoring
and controlling microstructure of foods). Gléwnym gcelem pro-
jektu Inside Food byto znalezienie technologiczn%iq-
zan problemu badania mikrostruktury zywnosci ze

zastosowania polgczonych technik: tomografii k wej,
rezonansu magnetycznego MRI, wysokorozdzielczej ogra-
fii optycznej (OCT), spektroskopii mas eRtroskopii

odbiciowej TRS i SRS oraz metod akusty ch>Umozliwito
to analize mikrostruktury, stanu wody, t i optycznych
wiasciwosci zywnosci oraz opracow%%%ikéw przysto-
sowanych do oceny wybranych ce ktu i surowcow
spozywczych w warunkach owych. Obecnie
realizowany jest projekt pt. “De; ment of new added value
dried fruits of premium quality-by using the bioactive extracts
on osmotic dehydration” \%ach miedzynarodowego
projektu badawczego “De of sustainable processing
technologies for converj roducts into healthy, added
value ingredients 00d products” w obszarze
zrownowazonej produ onsumpcji zywnoséci (SUStaina-
ble FOOD production ag consumption, Era NET-SUSFOOD
Sustainable & H

rowadzg takze intensywng wspotpra-

ce z instytucjami natkowymi i szeroko pojetym przemystem:
firmami kfjacymi zywno$¢ i z nimi wspétpracujacymi.
Wspot taddbywa sie na kilku ptaszczyznach. Naleza do
nich; ca naukowo-badawcza, wspotpraca o charak-

ckim i wspétpraca typowo dydaktyczna. Kate-

dr rta dla praktyki obejmuje m.in. ekspertyzy i wyko-

ie badan laboratoryjnych z zakresu:

—syszenia owocdw, warzyw i ziét réznymi metodami, w tym
iewowq, mikrofalowo-konwekcyjng, promiennikowgq, proz-
waq i sublimacyjng;

— suszenia rozpytowego sokéw owocowych, miodu i emulsji;

— suszenia sublimacyjnego materiatéw biologicznych;

— mikrokapsutkowania metodq suszenia rozpytowego enzy-

mow, barwnikéw, aromatdéw, lipidéw;

—odwadniania osmotycznego owocow i warzyw;

—zamrazania i rozmrazania Zywnosci;

—aglomeracji produktéw sproszkowanych;

— mieszania sypkich materiatéw;

— homogenizacji wysokocisnieniowej produktéw ptynnych;

—badania jakosci suszéw z owocéw i warzyw, w tym skurcz,

rehydracja, barwa;

— pomiaru wilasciwosci reologicznych ciektych produktéw

spozywczych, w tym matematyczna interpretacja krzywych

plyniecia i lepkosci;

—badania struktury surowcoéw i produktéw spozywczych

technikami w mikroskopii optycznej i skaningowej, w tym

archiwizacja zdjeé, komputerowa analiza obrazu, interpreta-
cja parametréw geometrycznych struktury i wspétczynnikéw
ksztattu;

—instrumentalny pomiar tekstury Zywnosci i wyznaczanie

charakterystyk wytrzymatosciowych surowcéw, produktéw

i opakowan, w tym interpretacja specjalistycznych testow

i okreslenie takich cech jak: twardos¢, kruchosé, konsystencja,

tamliwosé, elastycznosé, lepkosé, spdjnosé, smarowalnosé,

wytrzymato$¢ na zgniatanie lub zrywanie, gumiastosé, Zujnos¢
czy przylepnosc;

—oznaczenia uzytkowych witasciwosci produktéw sproszko-

wanych, w tym: sktad granulometryczny, morfologia czgstek,

sypkos¢, gestos¢ nasypowa, gestos¢ rzeczywista, zwilzalnos¢

36
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i dyspergowalnos¢ w wodzie, higroskopijnos¢ i podatnos¢ na
zbrylanie, kohezja i funkcja ptyniecia;

—badanie stanu wody w Zywnosci, w tym higroskopijnos¢,
aktywnos¢é wody, izotermy adsorpcji wody z ich matematycz-
nym opisem, kinetyka sorpcji i desorpcja wody, zmiany morfo-
logiczne spowodowane przez wode;

— badanie wtasciwosci akustycznych w ocenie swiezosci owocow
iwarzyw, kruchosci i chrupkosci produktéw typu przekqski.

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji dysponuje
salg ¢wiczeniowo-seminaryjng wyposazong w $rodki audio-
wizualne, salg seminaryjng, halg péttechniki i 7 pracowniami.
Wazniejsze wyposazenie aparaturowe hali poéttechniki to
suszarki: konwekcyjna, promiennikowo-konwekcyjna, ta-
$mowa, bebnowa, fluidyzacyjna, mikrofalowo-konwekcyjna;
homogenizator wysokoci$nieniowy NS 1001 L2 PANDA, GEA
Niro Soavi; mieszalnik lemieszowy do materiatéw sypkich
L5 LODIGE; aglomerator w ztozu fluidalnym STREA1 NIRO-
AEROMATIC; suszarka rozpylowa MOBILE MINOR, GEA
NIRO; suszarka rozpytowa LAB.S1, ANHYDRO; pakowarka
prozniowa PP-5.4 TEPRO; homogenizator ultradzwiekowy
UP-400S, HIELSCHER; stanowiska do badania: proceséw
membranowych, odwadniania osmotycznego warunkach
statycznych i w przeplywie, destylacji, zamrazania, fluidyza-
cji, odparowania, pasteryzacji, filtracji, pomp, wentylatoréw.
Pracownie i laboratoria wyposazone s3 w nastepujacy
sprzet: chromatograf cieczowy Acquity UPLC H-Class, WA-
TERS; kolorymetr CR-5, KONICA-MINOLTA; aparat do po-
miaru aktywnos$ci wody CX-2 AqualLab, DECAGON; polary-
metr WZZ-2S, Ningbo Hinotek Technology; skaningowy mi-

mikroskop SMZ 1500, NIKON wyposazony w kamere DS-Fi

stwomierz Ultrametr A400, METRISON; komora klimatyczna
KBF 720, BINDER; piknometr helowy do gestosci~rzeczywi-
stej proszkéw i ciat statych Stereopycnometr SP%U-
ANTACHTOME Instruments; aparat bezposredni S ia
proszkow z celka Jenike (prototyp); objetoscio trza-
sowy do gestosci nasypowej proszkéow ST 2003,
JENGELSMANN AG; Przesiewacz wibracyj 200, RET-
SCH z zestawem sit; suszarka préZniow @EMMERT;
Titrator 870 KF Titrino, METROHM; 'r% htodzeniem,
MPW; liofilizator Gamma 1-16 LSC% ofilizator Alfa
1-4 CHRIST; zamrazarka szokow: -2QPC, IRINOX SPA;
Zamrazarka niskotemperaturow, °C Profi Master
NATIONAL LAB; spektrofotom e y THERMO ELEC-
TRON CO; Sterylizator par SMS; biofermentor
Bioflo 3000 NEW BRUNSW NTIFIC; komora lami-
narna Astec Microflow wka laboratoryjna 4-15
SIGMA, wirdwka MPWx- PW; maszyna wytrzymato-
Sciowa 1445 ZWIC ujnikiem (Briel and Kjeer, Narum)
do kontaktowego po emisji akustycznej; wiskozymetr
DV-III, BROOKFI ; teksturometr z komora termiczng TA
HD STABLE MICR EMS + dewar ci$nieniowy (azot);
teksturomet - ¥ STABLE MICRO SYSTEMS z czujnikiem
(Briiel and %g%\h@rum) do kontaktowego pomiaru emisji
s zes&zwy do pomiaru aktywnos$ci wody Hygrolab,

ab, DECAGON; stanowiska do wyznaczania
ji pary wodnej metodg statyczno-eksykatorows;
do badania kinetyki adsorpcji pary wodnej i de-
ody; kolorymetr CR-300, MINOLTA.

nicy Katedry Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produk-

ji i rozw6j wyposazenia aparaturowego, by efektywnie

kroskop elektronowy TM-3000 HITACHI; stereos,kopowyz cji WNoZ SGGW w Warszawie stawiaja na podnoszenie kwali-

i oprogramowanie do analizy obrazu MultiScan v. 1
Computer Scaning System; napylarka ztotem, CRES
TON; stolik mrozaco-grzejacy metodg Peltiera, DEBE%

<

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organi
Wydzial Nauk o Zywnoéci, Szkota Gt
ul. Nowoursynowska 159C,

02-776 Warszawa
Department of Food Engineeri{gkfﬁocess Management,

odukcji,

maga¢ Wydziatowi w ksztatceniu specjalistéw oraz prowa-
dzi¢ badania naukowe podstawowe i badawczo-rozwojowe
dla potrzeb wspétczesnego przemystu spozywczego.

dr hab. Ewa Domian, prof. SGGW
mgr Mariusz Wojnowski

spodarstwa Wiejskiego

Faculty of Food Sciences, @w University of Life Sciences (WULS-SGGW),

Nowoursynowska 159C,
02-776 Warsaw, Pol@
WWW.WNOZ.SEEW.

Tel. (0 22) 59 3
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