Osiagniecia dr hab. inz. Macieja Kubonia, adiunkta zatrudnionego w
Instytucie Inzynierii Rolniczej i Informatyki, Wydzial Inzynierii Produkcji
i Energetyki UR im. Hugona Kolataja w Krakowie

Pan dr hab. inz. Maciej Kubon jest wspotautorem
2 zgloszen miedzynarodowych patentowych,
odznaczonych na 62 Miedzynarodowej Wystawie
Wynalazkéw, Badan Naukowych 1 Nowych
Technik BRUSSELS INNOVA 2013 w Brukseli
srebrnym 1 ztotym medalem z wyr6znieniem, a
takze zlotym medalem oraz = Specjalnym
Certyfikatem przyznanym przez delegacje z Turcji,
Istanbul Aydin Universitesi za patent ,,Sposéb
wytwarzania wyrobéw migsnych wieprzowych o
kontrolowanej alergennosci” na
Migdzynarodowych  Targach ~ Wynalazczosci
CROATIA INOVA 2013 ZAGRZEB -
CHORWACJA. Na XXI Gietdzie Polskich
Wynalazkoéw — Centrum Nauki Kopernik (11-02-
2014r) caly zespot tworcow, za wyrdznione
patenty zostal nagrodzony przez Minister Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego.

Od roku 2011 S$cisle wspotpracuje z Szkota
Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w  dwoch
unijnych projektach badawczych. Pierwszy z nich to ,,Optymalizacja produkcji wotowiny w
Polsce zgodnie ze strategia - od widelca do zagrody” drugi to "BIOZYWNOSC -
innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzgcego”. Efektem tej wspolpracy sa
dwa nagrodzone patenty.

Jego gltowne zainteresowania naukowe i1 badawcze dotycza: organizacji i ekonomiki
transportu, zastosowania nowoczesnych technik i technologii przewozow, logistyki i jej
wpltywu na funkcjonowanie przedsigbiorstw  przemystu rolno-spozywczego oraz
modelowania proceséw produkcji artykutldw rolnych w zakresie surowcow migsnych i
zbozowych oraz gotowych produktow wraz z calg logistyka dostaw. Dorobek naukowy
stanowi 131 oryginalnych prac naukowych, gdzie w 52 pracach byl autorem a 79
wspolautorem. Jest autorem 3 skryptow, redaktorem 16 monografii i wspotautorem czterech
monografii naukowych. Wielokrotnie nagradzany przez JM Rektora Uniwersytetu Rolniczego
w Krakowie za wybitne osiggniecia w dziedzinie naukowej: nagrody indywidualne (2006,
2007, 2008, 2009, 2011, 2013), nagrody zespotowe (2003, 2005). W roku 2007 w uznaniu za
prace naukowo-dydaktyczng 1 wychowawcza odznaczony Bragzowym Krzyzem Zastugi, a w
roku 2013 brazowym medalem za Dhugoletnig Stuzbe.

Zgloszenie patentowe P.404630 ,,Sposéb wytwarzania wyrobéw miesnych wieprzowych o
kontrolowanej alergennosci”

Celem wynalazku bylo opracowanie sposobu wytwarzania wyrobéw miesnych o obnizonej
alergennosci, z zachowaniem jego charakterystyki uzytkowej i smakowej. Cel ten zostal
osiagniety dzieki innowacyjnemu doborowi rodzaju miesa, dodatkéw oraz technologii
wytwarzania. Dzigki temu otrzymuje si¢ wyroby migsne o obnizonej alergennosci oraz o
podwyzszonej zawartosci selenu 1 wielonienasyconych kwasow tluszczowych. W produkcji wyrobow



o kontrolowanej alergennosci nie stosuje si¢ dodatku migsa wotowego, ani substancji dodatkowych
ksztattujacych strukturg np. biatek, izolatow i1 koncentratow sojowych. Pochodne soi zostaty
zastapione ekstraktem z czerwonych alg morskich i biatkami plazmy krwi wieprzowej. Z kolei
przyprawy zawierajace zwigzki alergenne, takie jak ekstrakty smakowe skorupiakow, ryb i migczakow
oraz orzeszkow ziemnych, hydrolizatu bialek soi, gorczycy, selera i sezamu zostaly zastgpione
przyprawami posiadajagcymi te same lub bardzo zblizone cechy smakowo zapachowe, ale nie
posiadajacymi zwigzkoéw alergennych w swoim sktadzie.

Zgloszenie patentowe P.404882 ,,Sposob pakowania prozdrowotnych wyrobéw wieprzowych*

Przedmiotem wynalazku jest sposéb pakowania wyrobéw miesnych o podwyzszonej wartoSci
odzywczej, obnizonej zawarto$ci thuszczu, obnizonej kalorycznosci, obnizonej zawartosci soli i
bez polifosforandw, jak rowniez o kontrolowanej alergennosci.

Sposobem wedlug wynalazku prozdrowotne wieprzowe migsa kulinarne o wyzszej wartoSci
odzywczej zapakowane sa w opakowania z warstwa barierowg w odniesieniu do tlenu, dwutlenku
wegla oraz azotu, ktora wykonana zostala ze specjalnie zoptymalizowanego co do grubosci
kopolimeru EVOH, chronigca wyroby przed zepsuciem. Zarowno dla warstwy zewngtrznej, jak i
wewnetrznej zastosowany zostat polipropylen stanowiacy bariere dla pary wodnej. Zostata dobrana
specyficzna atmosfera, w ktorej prowadzi si¢ proces pakowania. Dzigki takiemu zestawieniu
atmosfery pakowania oraz opakowania PP/EYOI 1/PF o okre$lonej grubosci warstwy EVOH
zapobiega si¢ rozwojowi szkodliwej mikroflory oraz gwarantuje, ze barwa oraz aromat wyrobow o
podwyzszonej warto$ci odzywczej pozostaja przez dtugi okres niezmienne, zachowujacy tym samym
swoja $wiezo$¢, pomimo obnizonej zawartosci tluszczu, soli i braku polifosforanow. Nalezy
podkresli¢, ze dzicki doborowi wlasciwej atmosfery pakowania mozna stosowaé folig
wielowarstwowa o stosunkowa niewielkiej grubosci.



