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Wstęp

Oddajemy czytelnikom  nowe  wydanie czasopisma  Nauki Inżynierskie i Technolo-
gie 3. Zaprezentowane prace tematycznie stanowią przegląd najważniejszych prac
badawczych  realizowanych na Wydziale Inżynieryjno-Ekonomicznym, a  także po 
raz pierwszy wyników  badań  uzyskanych w trzech innych  ośrodkach naukowych 
(Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie 
oraz Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu).

Propozycje tematów podporządkowano specyfice zeszytów naukowych wypra-
cowanych przez poprzednich redaktorów naukowych (dr hab. inż. Elżbietę Balawej-
der-Kociołek, prof. UE, oraz dr. hab. inż. Zbigniewa Garncarka, prof. UE). Pewne 
novum stanowią prace, które w sposób interdyscyplinarny łączą nauki inżynierskie 
z funkcjonującymi systemami zapewnienia jakości i bezpieczeństwa żywności, 
a także z efektywnością ekonomiczną przyjętych rozwiązań inżynierskich.

Nowe podejście, w którym problem inżynierski jest postrzegany w wielu płasz-
czyznach, powinno zainteresować nie tylko specjalistów, techników, inżynierów, 
technologów, ale także towaroznawców, ekonomistów oraz studentów różnych wy-
działów.

W kilku pracach autorzy skoncentrowali uwagę na: doskonaleniu jakości pro-
duktu finalnego, np. piwa z wykorzystaniem metody QFD, możliwości wykrywa-
nia zafałszowań oliwy z oliwek poprzez użycie wybranych metod instrumentalnych 
czy też analizie wpływu działań poaudytowych dostawców na zapewnienie jakości 
i bezpieczeństwa żywnościowego produktów oraz na ocenie produktów rolnictwa 
ekologicznego na podstawie analizy raportów z audytów przeprowadzonych przez 
wybraną jednostkę certyfikującą.

Kolejna grupa prac informuje o sytuacji wybranych branż w sektorze spożyw-
czym, np. producentów roślin oleistych i przemysłu olejarskiego; o kierunkach 
zagospodarowania warzyw i owoców oraz produkcji przetworów owocowych 
i warzywnych; o zróżnicowaniu wielkości skupu żywca wieprzowego, wołowego 
i drobiowego w poszczególnych regionach Polski; o kierunkach rozwoju opakowań 
w przemyśle cukierniczym.

Coraz większe wyczulenie społeczeństwa na spożywanie produktów żywnościo-
wych korzystnie oddziałujących na zdrowie człowieka znajduje odzwierciedlenie 
w pracach, w których autorzy szczegółowo informują: o roli owsa w diecie bezglu-
tenowej (ze względu na zawartość błonnika i innych bioaktywnych składników), 
o produktach zbożowych otrzymywanych z ziarna owsa (substancje przeciwutle-
niające: alfa-tokoferole, kwas fitynowy, flawonoidy oraz sterole), a także o wartości 
odżywczej różnego rodzaju jaj.

Zapewnienie wysokich standardów jakościowych poprzez umiejętne połączenie 
technologii, systemów bezpieczeństwa żywności oraz czynnika ludzkiego podczas 
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wytwarzania produktu powinno być prawidłowością. Niestety, nie zawsze tak się 
dzieje. Odstępstwa na przykład od wymaganego reżimu temperaturowego w okresie 
poprzedzającym przechowywanie wędlin homogenizowanych w temperaturze bli-
skiej krioskopowej skutkuje wzrostem zakwaszenia, co zostało przedstawiono w jed-
nej z prac eksperymentalnych. Od producenta wymaga się dodatkowo przestrzega-
nia zasad znakowania produktów żywnościowych oraz przedstawienia informacji 
na etykietach w taki sposób, aby były one zrozumiałe dla konsumenta i utwierdzały 
go w przekonaniu, że produkt jest bezpieczny żywnościowo. Temu zagadnieniu po-
święcona została odrębna praca przeglądowa. 

Do typowych prac eksperymentalnych można zaliczyć opracowania dotyczące 
wykorzystania makuchu rzepakowego podczas hodowli wgłębnej w procesie bio-
syntezy kwasu szczawiowego do tworzenia enzymów celulolitycznych i ksylano-
litycznych z wykorzystaniem szczepów pleśni Aspergillus niger oraz możliwości 
zagospodarowania odpadowego glicerolu w przemyśle chemicznym i biotechnolo-
gicznym, a także w żywieniu zwierząt gospodarskich.

Praktyczne znaczenia ma prezentowana w bieżącym numerze praca dotyczą-
ca aspektów przyrodniczych, technologicznych oraz ekonomicznych związanych 
z produkcją win w Polsce i na terenie Dolnego Śląska.

Pozostaje mi tylko, dziękując wszystkim autorom, recenzentom i pracownikom 
Wydawnictwa za włożony olbrzymi wkład pracy, życzyć czytelnikom miłej lektury, 
w której znajdą potwierdzenie wysokiej jakości merytorycznej tekstów i wartości 
naukowo-dydaktycznych w nich zawartych.

Tomasz Lesiów
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