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ZAKLAD BIOTECHNOLOGII I MIKROBIOLOGII ZYWNOSCI
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619. — L. Stasiak-Rozanska,
K. Krasniewska, M. Kieliszek, 24.IX. godz. 11:00, 12:30, LP, klasa IV-VI
(30 0s.).

Dzieki bakteriom, pleSniom oraz drozdzom moZzliwe jest urozmaicenie naszej diety m.in. o
jJogurty, sery, kiszone ogorki, kapuste, pieczywo oraz wedliny. Niestety drobnoustroje te moga
powodowac psucie produktow spozywczych.

Na lekcjach zaprezentujemy (makroskopowo oraz mikroskopowo) gtdwne gatunki
drobnoustrojow (bakterii, drozdzy, plesni) zaréwno tych, ktére wykorzystuje sie
do produkcji zywnosci, jak i takich, ktore sg przyczyna jej psucia. Uczestnicy bedg
mieli okazje samodzielnie wykonac¢ preparaty mikroskopowe i obserwowac jak
wygladajq te drobnoustroje. Materiat do obserwacji beda pobierali z dostepnych
na polskim rynku produktéw (m.in. seréow plesniowych, jogurtdw, kietbas, soku

z ogorkéw kiszonych oraz kiszonej kapusty) a takze z surowcow i produktow,
ktore ulegty zepsuciu w warunkach domowych.

Lekcja ma na celu uswiadomienie zagrozen wynikajacych ze spozycia zepsutej lub
przeterminowanej zywnosci. Stanowi jednoczesnie zachete do wybierania
produktéw naturalnych, tych, ktére powstajg z wykorzystaniem drobnoustrojéw
przyjaznych cztowiekowi i waznych z punktu widzenia przemystu spozywczego.

Zapisy od 16 IX e-mail: lidia_stasiak@sggw.pl




538. — A. Synowiec, S. Bonin, 21.IX. godz. 9:00 —
12:00, 22.1X. godz. 9:00 — 12:00

W zwigzku z rosngcym zainteresowaniem konsumentéw, dotyczgcym produkcji
zywnosci, prezentowane warsztaty majg na celu wyjasnicé jak wspoétczesnie
produkuje sie piwo na skale przemystowq. Dzieki multimedialnej prezentacji
Uczestnicy zobacza jak powstaje piwo zaréwno w matych browarach
restauracyjnych, jak rowniez w najwiekszych zaktadach przemystowych.
Uczestnicy przesledza droge od ziarna do gotowego butelkowego piwa.

Podczas prezentacji opisane i wyjasniane bedg wszelkie zjawiska chemiczne oraz
fizyczne, ktdre przyczyniajq sie do powstania tego produktu. Oprocz prezentacii,
podczas warsztatow bedzie mozliwos¢ sprobowania surowcéw z jakich robi sie
piwo, bedzie mozna zobaczy¢ drozdze pod mikroskopem oraz wykonac prosty
pomiar zawartosci cukrow w piwie aerometrem Balinga.

Za pomocg zmystu smaku Uczestnicy przekonajg sie jak dziatajg enzymy
zawarte w ziarnie stodu i jak nastepuje rozktad skrobi do cukréow prostych.




539.
— S. Bonin, 21.1X. godz. 12:00, 22.1X. godz. 12:00, Aula |

W Polsce produkcja win gronowych nie jest zbyt duza, ale uprawa
winorosli w ostatnich latach zaczyna sie rozwijac. Ze wzgledow
klimatycznych, znacznie bardziej dostepne sg inne surowce - stad
produkty charakterystyczne dla naszego kraju to miody pitne i wina

owocowe. Miody pitne zarejestrowane sg jako produkty tradycyjne,
jednak czesto nie sg one kojarzone z wyrobami winiarskimi. Wina
owocowe, szczegolnie jabtkowe, czesto przywodzg na mysl ztej reputacii
siarkowane jabole. Napojem otrzymywanym z jabtek jest takze
zdobywajacy obecnie nasz rynek cydr. Wyktad pozwoli poznac
Stuchaczom réznice miedzy winem gronowym a owocowym, réznice
miedzy winem jabtkowym a cydrem oraz wyjasni, czym sie rozni
czworniak od dwdjniaka. Stuchacze poznajg tajniki produkcji wyrobow
winiarskich i odpowiedzi na rézne pytania, np.: po co w winach siarczyny,
dlaczego jedno wino jest rézowe a inne czerwone, dlaczego Tokay jest
stodki a Riesling nie, czy szczep drozdzy wptywa na smak wina i ile
akcyzy w butelce wina.




