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1. Dane personalne i przebieg pracy zawodowej

1.1. Imie, nazwisko (nazwisko panienskie)
Danuta Emilia Jaworska (z d. Mucha)

1.2 Posiadane dyplomy (stopnie naukowe):

2004 - Doktor nauk rolniczych, dyscyplina; technologia zywno$ci i zywienia,
Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, tytut rozprawy: Wplyw cech tekstury na
0g6lng jako$¢ sensoryczng i akceptacje wybranych produktow spozywczych.

1987 - Magister inzynier, kierunek: technologia Zzywno$ci i zywienie cztowieka
w zakresie; zywienie czlowicka, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowicka
i Konsumpcji, Szkota Gtoéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, tytut
pracy: Wpltyw pici rosngcych szczuréw na wykorzystanie biatka diety.

1.3 Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych:

od 2005 - adiunkt, Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie
2001- 2004 - studia doktoranckie, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowicka
I Konsumpcji, SGGW w Warszawie
1987 - 2005- asystent, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Katedra
Zywno$ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, SGGW w Warszawie
(w tym 8 letnia przerwa w pracy - urlopy wychowawcze)



2. Osiagniecie stanowiace podstawe postepowania habilitacyjnego;
2.1. Wskazanie osiggniecia naukowego:
Osiagnigciem naukowym wynikajagcym z art. 16 ust. 2 z dnia 14 marca 2003 r.
o0 stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(Dz. U.. nr 65, poz. 595 ze zm.) jest powigzany tematycznie cykl publikacji
naukowych pt.:

Znaczenie analizy sensorycznej w ocenie jakoSci migsa
| przetworéow miesnych ze wzgledu na aspekty technologiczne
I analityczne

2.2. Publikacje prezentujace wyniki badan stanowiace osiagniecie habilitacyjne
(numeracja wg zalacznika nr 3, pkt. 1.B):

I.B1. Jaworska D., Przybylski W., 2014: The effect of selected factors on sensory quality of
pork. Zywnos¢, Nauka, Technologia, Jakosé, 5, 21-35.
15 pkt MNiSW; IF 0,000

Méj wkiad w powstanie tej pracy polegat na zaplanowaniu koncepcji pracy, zebraniu wynikéw, ich
opracowaniu, dokonaniu przegladu literatury, przedyskutowaniu wynikow wtasnych z danymi
literaturowymi, napisaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentow

Moj wkiad szacuje na 80%.

I.B2. Jaworska D., Czauderna M., Przybylski W., Rozbicka-Wieczorek A.J., 2016: Sensory
quality and chemical composition of lambs meat fed diets enriched with fish and
rapeseed oils, carnosic acid and seleno-compounds. Meat Science, 119, 185-192.

35 pkt MNiSW; IF 2.615

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na udziale w przeprowadzeniu badania sensorycznego,
zaplanowaniu i koncepcji pracy, zebraniu wynikéw, ich opracowaniu, dokonaniu przegladu literatury,
przedyskutowaniu wynikéw wfasnych z danymi literaturowymi, wspoétudziat w napisaniu manuskryptu,
poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami wspétautoréw, recenzentow

Méj wktad szacuje na 60%.

I.B3. Przybylski W., Jaworska D., Czarniecka-Skubina E., Kajak-Siemaszko K., 2008:
Ocena mozliwosci wyodrebniania migsa kulinarnego o wysokiej jakosci z
uwzglednieniem migsnosci tucznikoéw, pomiaru barwy 1 pH z zastosowaniem analizy
skupien. Zywnosé, Nauka, Technologia, Jakos¢, 4, 43-51.

4 pkt MNiSW

Méj wktad w powstanie tej pracy polegat na przeprowadzeniu doswiadczenia technologicznego,
wspofudziale w koncepcji pracy, dokonaniu przeglgdu literatury, przygotowaniu wynikdw do analizy
statystycznej, wspoéfudziat w opracowaniu uzyskanych wynikéw, napisaniu manuskryptu, poprawieniu
pracy zgodnie z sugestiami recenzentéw

Moj wktad szacuje na 34%.

I.B4. Jaworska D., Przybylski W., Kajak-Siemaszko K., Czarniecka-Skubina E., 2009:
Sensory quality of culinary pork meat in relation to slaughter and technological value.
Food Science and Technology Research, 15, 1, 65-74.

10 pkt MNiSW; 1F=0,401

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na zaplanowaniu i przeprowadzeniu doS$wiadczenia oraz
koncepcji pracy, dokonaniu przegladu literatury, przygotowaniu wynikéw do analizy statystycznej, udziat
w opracowaniu uzyskanych wynikéw, napisaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami

recenzentow
Moj wktad szacuje na 70%.

1.B5. Jaworska D., Neffe K., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z., 2011: Survival during
storage and sensory effect of potential probiotic lactic acid bacteria Lactobacillus
acidophilus Bauer and Lactobacillus casei Bif3™ IV in dry fermented pork loins.
International Journal of Food Science and Technology, 46, 12, 2491-2497.



25 pkt MNiSW; IF 1,259

Moéj wktad w powstanie tej pracy polegat na w przygotowaniu i przeprowadzeniu badania sensorycznego,
udziale zaplanowaniu i koncepcji pracy, zebraniu wynikéw, ich opracowaniu, dokonaniu przeglgadu
literatury, przedyskutowaniu wynikow wtasnych z danymi literaturowymi, wspoétudziale w napisaniu
manuskryptu, wspoétudziale poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami wspotautoréw, recenzentow

Moj wktad szacuje na 40%.

I.B6. Neffe-Skocinska K., Jaworska D., Kolozyn-Krajewska D., Dolatowski Z., Jachacz-
Jowko L., 2015. The effect of LAB as probiotic starter culture and green tea extract
addition on dry fermented pork loins quality. Journal of Biomedicine and Biotechnology
(changed for BioMed Research International), Article ID 452757,
d0i:10.1155/2015/452757.

20 pkt MNisw; IF 1,579

Méj wktad w powstanie tej pracy polegat na przeprowadzeniu badania sensorycznego, udziale w
zaplanowaniu i koncepcji pracy, zebraniu wynikéw, ich opracowaniu, dokonaniu przeglgdu literatury,
przedyskutowaniu wynikéw witasnych z danymi literaturowymi, wspétudziale w napisaniu manuskryptu,
wspotudziale poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami wspdtautoréw, recenzentéow

Moj wktad szacuje na 40%.

I.B7. Strydom P. E., Jaworska D., Kotozyn-Krajewska D., 2016: Meat Quality of Slaughter
Animals in: Meat Quality. Meat Quality. Genetic and Enviromental Factors. (red.)
Przybylski W., Hopkins D, CRC Press, pp 32-80,

5 pkt MNiSW

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na opracowaniu pisemnym do$wiadczen wlasnych w zakresie
problematyki oceny miesa z wykorzystaniem metod sensorycznych, dodatkowo doborze wtasciwej
literatury, napisaniu cze$ci rozdziatu, poprawianiu go zgodnie z sugestiami recenzentéw

Méj wktad szacuje na 40%.

2.3.Omowienie celu naukowego prac i osiagnietych wynikéow wraz z omowieniem ich
ewentualnego wykorzystania

Wprowadzenie

Sensoryczna ocena zywnos$ci stanowi swoistg interakcje migdzy czlowiekiem a
srodowiskiem, gdzie aparatem pomiarowym wykorzystywanym do badan jest centralny
system nerwowy i ludzkie zmysty. Reakcja sensoryczna polega na wykrywaniu, rozpoznaniu,
rozrdznieniu i skalowaniu bodzca. Analiza sensoryczna definiowana jest jako pomiar i ocena
wlasciwosci (cech jakosciowych) produktu za pomoca jednego lub kilku zmystow
stosowanych jako aparat pomiarowy, przy zachowaniu odpowiednich warunkow oceny oraz
wymagan dotyczacych przeprowadzajacych je osob, a takze metod dostosowanych do zadan
stawianych ocenie. Z uwagi na informacje o wrazeniach, jakie poszczegolne bodzce
wywotuja w organizmie ludzkim, sensoryczna ocena zywno$ci jest niezastapionym
narzedziem stosowanym przez jednostki kontrolujace jako$¢ zywnosci. Istotne znaczenie
analizy sensorycznej polega na tym, ze dostarcza ona odpowiedzi na pytania, jakie wyr6zniki
jakosciowe, ich kombinacje, proporcje decydujg o okreslonych reakcjach konsumenta na
produkt. Unikalno$¢ dostarczanych informacji w wyniku badan sensorycznych sprawia, ze
jest ona jednoczes$nie niezastgpionym instrumentem symulacji oceny powodzenia
wprowadzanych na rynek produktow spozywczych, a zatem jest kluczem do ich sukcesu na
rynku.

Na rynku zywno$ci w warunkach jego ilosciowego 1 jako§ciowego nasycenia oraz duzej
konkurencji, typowe sg zachowania wytworcoéw zywnosci, majgce na celu pozyskanie
nowych i utrzymanie dotychczasowych konsumentow. Strategie te sa realizowane poprzez
roznorodne zabiegi polegajace na szczegdlnym dbaniu o wysoka, powtarzalng jakos$¢ juz
istniejacych wyrobow czy wprowadzanych innowacji. Ostatecznym weryfikatorem tych



zmian w XXI wieku jest konsument, gdyz to on z bogatej oferty produktow dokonuje wyboru
i decyduje o zakupie okreslonego towaru. Analiza sensoryczna ma unikalne znaczenie dla
wszystkich podmiotow zwigzanych z obrotem zywnosci, a zatem w calym tancuchu
zywno$ciowym.

Produkcja migsa o wysokiej jako$ci, spelniajacego oczekiwania konsumentow oraz
przetworcow jest bardzo istotnym zagadnieniem, szczegolnie w sytuacji duzej podazy migsa.
W Polsce i wielu krajach Europy wieprzowina jest dominujagcym gatunkiem migsa.
Wiadomym jest, ze szereg czynnikoOw przyzyciowych i poubojowych determinuje jakos¢ tego
surowca; zarowno jakos$¢ technologiczno-przerobowa, jak i kulinarng. Dla hodowcy wysoka
jakos$¢ utozsamiana jest gtdownie z wybitnymi cechami wartos$ci rzeznej §win, gdyz warunkujg
one optacalnos¢ ich hodowli. Natomiast migso do celow przetworczych powinno
charakteryzowa¢ si¢ odpowiednig wartoscig technologiczng. Z kolei migso kulinarne, aby
zdoby¢ uznanie konsumenta, ktory poszukuje produktu o wysokiej jakosci, musi mieé
okreslony poziom atrakcyjnosci cech sensorycznych. Konsument ze wzgledow zdrowotnych
najczesciej poszukuje miesa jak najchudszego, najchetniej prawie catkowicie pozbawionego
thuszczu 1 o jasno rézowej barwie. Zatem wigksza akceptowalno$¢ uzyskuje migso z matg lub
srednig zawarto$cig thuszczu $rédmigsniowego (o malej lub $redniej marmurkowatosci).
Ponadto w celu zapobiegania rozwojowi wielu chordéb cywilizacyjnych 1 poprawie wartosci
zywieniowej migsa stosuje si¢ wzbogacanie pasz zwierzat w pozadane sktadniki, takie jak
wielonienasycone kwasy tluszczowe. Przy czym zwigkszenie udzialu wielonienasyconych
kwasow tluszczowych n-3 PUFA w diecie zwierzat wymaga odpowiedniej ochrony migsa
przed procesami utleniania, co mozna uzyska¢ poprzez zastosowanie przeciwutleniaczy.
Jednakze nalezy pamigtaé, ze suplementacja diety moze w istotny sposdb modyfikowac
sensoryczne cechy migsa, a nawet wywotywac brak jego akceptacji. Te problemy mozna
rozwigzaé z wykorzystaniem narzedzi sensorycznych pod warunkiem wilasciwego
przygotowania i doswiadczenia oraz wiedzy osob bedacych czlonkami zespotow
oceniajacych.

Zywno$¢ wzbogacana roéznymi dodatkami stanowi element segmentu Zywno$ci o
charakterze funkcjonalnym. Zywnoéé funkcjonalna zdobywa uznanie u konsumentéw
migdzy innymi pod warunkiem, ze opracowywany produkt jest akceptowalny sensorycznie
przez konsumenta. Badania wykazuja, ze bakterie probiotyczne mogg by¢ dodawane do
fermentacji produktow migsnych. Jednak produkt w czasie przechowywania nie moze ulegaé
niekorzystnym zmianom sensorycznym czy fizyko-chemicznym. Procesy utleniania lipidow
w przetworach migsnych moga by¢ kontrolowane z zastosowaniem przeciwutleniaczy
syntetycznych lub naturalnych, takich jak na przyktad ekstraktow roslinnych ze wzgledu na
ich silne wtasciwos$ci przeciwutleniajace.

Znajomos$¢ kryteriow jakosci migsa decydujacych o jego zakupie przez konsumenta ma
istotne znaczenie dla producentéw i handlowcow, ktorzy jednocze$nie muszg sprostac
oczekiwaniom konsumentéw. Eksperymentalne okreslenie tych kryteriow nastrecza szereg
trudnosci ze wzgledu na fakt zmiennoSci poszczegélnych partii migsa, jak rowniez
stosunkowo krotki czas, w ktorym $wieze migso zachowuje jednakowg jakos¢ pod wzgledem
wszystkich cech sensorycznych.

Nawet produkt o wysokich walorach odzywczych, wiadomych 1 znanych konsumentowi,
nie zostanie zaakceptowany, jesli nie bedzie mial odpowiedniej jakos$ci sensorycznej, a wiec
atrakcyjnego wygladu, zapachu, §wiezosci 1 smakowitos$ci.

Istnieje silna potrzeba badania krajowej wieprzowiny, gdyz ta cechuje si¢ unikalng
jakoscig wynikajacg z uwarunkowan genetycznych, srodowiskowych i technologicznych.



2.3.1.Cel, hipotezy badawcze, wybrane elementy metodyki badan

Celem prezentowanego osiaggnigcia naukowego bylo okreslenie znaczenia analizy
sensorycznej w ocenie jako$ci migsa i przetworow miegsnych ze wzgledu na aspekty
technologiczne i analityczne. Ponadto celem byto wskazanie optymalnych metod oceny
sensorycznej, z uwzglednieniem warunkéw prowadzenia badan oraz wilasciwego poziomu
wyszkolenia oceniajgcych, niezbednym do uzyskiwania wiarygodnych wynikow w zakresie
oceny migsa i jego przetworow.

Na podstawie tak sformutowanego celu przyjeto nastgpujace hipotezy badawcze:

A. Jakos$¢ sensoryczna migsa kulinarnego zalezy od rasy, genotypu, mig¢snosci oraz sposobu
zywienia zwierzat.

B. Jakos$¢ sensoryczna migsa po obrobce cieplnej jest determinowana cechami wartosci
technologicznej migsa oraz cechami wartoSci rzeznej zwierzat, przy czym wysoka jakos¢
sensoryczna migsa Kulinarnego (surowego) gwarantuje wysoka jako$¢ migsa po zastosowaniu
procesow cieplnych.

C.Wykorzystanie dodatkow, takich jak bakterie probiotyczne oraz ekstrakty zielonej herbaty
na etapie przetwarzania mi¢sa determinuje jako$¢ gotowych wyrobow i ich trwato$¢.

D. Zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych, wtasciwych procedur w przygotowaniu
probek do oceny, gwarantuje uzyskanie powtarzalnych i wartosciowych wynikow 0
znaczacych walorach eksplanacyjnych w zakresie oceny migsa i jego przetworow.

W celu wyjasnienia wskazanych hipotez zrealizowano badania sensoryczne z udzialem

wyszkolonego zespolu w zakresie ocen sensorycznych.
Prowadzenie badan poprzedzone bylo zorganizowaniem przeze mnie i wlasciwym
przeszkoleniem os6b do stosowania metody profilowania jako$ci (Quantitive Descriptive
Analysis - QDA) zgodnie z wymaganiami ISO 13299:2003. Stad tez od roku 2005
rozpoczgtam prace, zgodnie ze standardem 1SO 8586-2:1996, nad podnoszeniem kwalifikacji
0sOb tworzacych zespdt oceniajagcy, poprzez odpowiednie przygotowanie teoretyczne
i praktyczne, ktore uzyskatam w wyniku wieloletniej wspotpracy z prof. dr hab. Ning
Barytko-Pikielng oraz doswiadczenia zdobytego w trakcie stazy w pracowni analiz
sensorycznych na Uniwersytecie w Bonn.

W konsekwencji prowadzonych szkolen, poszczegélni oceniajacy uzyskali wieloletnie
doswiadczenie w sensorycznych ocenach migsa i jego produktéw. Zespo6t dziata pod moim
kierownictwem i jestem jego liderem.

W ocenach laboratoryjnych cechuje mnie 14 letnie doswiadczenie. Badania dotyczace
wpltywu roéznych czynnikow na jako$¢ produktow spozywczych w tym migsa i jego
przetworéw opublikowalam w wielu artykulach, z czego 6 przedstawiono do osiagnigcia. W
pracach, ktore dotyczyly innych aspektow badawczych moja rola polegata na zaplanowaniu
I przeprowadzeniu doswiadczen sensorycznych, opracowaniu wynikow, ich omodwieniu
I przedyskutowaniu.

Ponadto do osiaggnigcia wlaczylam rozdziat w monografii angielskojezycznej, gdzie zostat
przedstawiony stan wiedzy oraz proponowane kryteria w zakresie oceny jakosci migsa,
ustalone w oparciu 0 wiasne doswiadczenia oraz dane literaturowe, dotyczace metodycznych
aspektow badania jakos$ci migsa.



2.3.1.A. Uwarunkowania jakoS$ci sensorycznej mig¢sa kulinarnego w zaleznosci od wybranych
czynnikéw genetycznych (rasa, genotyp, migsnos¢, thuszcz srodmigsniowy), poubojowych
(pH) 1 $rodowiskowych (zywienie)

Publikacje:

I.B1.Jaworska D., Przybylski W., 2014: The effect of selected factors on sensory quality of pork. Zywnosé —
Nauka, Technologia, Jakos¢, 96, 21-35.

I.B2.Jaworska D., Przybylski W., Czauderna M., Rozbicka-Wieczorek A.J., 2016: Sensory quality and chemical
composition of lambs meat feed diets enriched with fish and rapeseed oils, carnosic acid and seleno-compounds.
Meat Science,119, 185-192.

Pierwsza hipoteza badawcza dotyczyta zaleznosci jakoSci sensorycznej migsa
nieprzetworzonego od wybranych czynnikow przyzyciowych, takich jak rasa, genotyp, masa
ciata, migsno$¢ oraz zywienie zwierzat (pub. 1.B1 i 1.B2).

Jakos¢ sensoryczna migsa wieprzowego pochodzgcego od roznych ras

Przeprowadzono badania na tucznikach linii Neckar jako linii typowo migsnej,
wyhodowanej w celu produkcji tucznikow o wysokim tempie wzrostu i korzystnych cechach
rzeznych, takich jak duze ‘oko’ polgdwicy i duza szynka. Linia ta wyhodowana zostata celem
zastgpienia rasy Pietrain, cechujacej si¢ mniejszym tempem wzrostu. W badaniu wiasnym
poréwnywano migso tucznikow linii Neckar z migsem pochodzacym od tucznikéw linii P76
(linia wysokomigsna).

Jakos$¢ migsa jest zalezna od rasy, ze wzgledu na rézne proporcje migsa do thuszczu oraz
jakos$¢ samych migsni, ktore ostatecznie wptywaja na jakos$¢ cech sensorycznych, a przede
wszystkim na kruchos¢ i soczystos¢ migsa. Wybor rasy i $rednica wiokien migsniowych oraz
ilo§¢ tluszczu $rédmigsniowego czy zdolno$¢ wigzania wody jest zwigzana ponadto z
odczuwang smakowito$cig migsa. Wlasciwa selekcja ras jest niezwykle waznym aspektem
gospodarki migsnej z ekonomicznego punktu widzenia. Selekcja jest oparta na uzyskaniu,
zgodnie z wymogami rynku, wlasciwej proporcji migsa i ttuszczu. W badaniach wtasnych nad
porownaniem jakosci sensorycznej migsa pochodzacego od swin rasy Neckar i linii P76,
wykazano wyzszg jakos¢ migsa z linii Neckar. Migso to charakteryzowato si¢ znacznie
wyzsza kruchoscig 1 soczysto$cia 1 wyzsza intensywno$cig pozytywnych cech smakowych.
Wynik ten thumaczy¢ mozna znacznie wyzszymi poziomami marmurkowatosci swin Neckar
w stosunku do migsa pochodzacego z linii P76 (pub. 1.B1).

Uzyskane wyniki maja bardzo duze znaczenie wdrozeniowe dla polskich hodowcow,
albowiem wskazuja rasy przydatne do krzyzowania celem produkcji mieszancow
charakteryzujacych si¢ wysoka jakoscig sensoryczng migsa. Nalezy w tym miejscu
nadmieni¢, ze w kraju przeprowadzonych bylo wiele badan dotyczacych proteolizy biatek czy
okreslenia przydatnosci migsa w odniesieniu do linii Neckar, natomiast brakowato badan nad
jakos$cia sensoryczng migsa pochodzacego od tych tucznikow. Badania te wypetiajg luke w
tym zakresie 1 mogg stanowi¢ cenng informacj¢ dla hodowcow 1 przetwdrcow migsa.

Jakos¢ sensoryczna migsa wieprzowego w zaleznosci od genotypu zwierzecia

Wyniki badania dotyczacego jakosci wieprzowiny w zaleznosci od genu kalpastatyny
(CAST/Rsal) zaprezentowano w pracy 1.B1. Wskazujg one, ze gen kalpastatyny (CAST/Rsal)
mial wplyw na sensoryczng jako$¢ migsa po obrébee cieplnej. W badaniach wykazano, ze
wieprzowina uzyskana z wariantow polimorficznych genow CAST: CC, CD 1 DD roznita si¢
istotnie krucho$cia. Wiekszo$¢ badan wskazuje, ze to kalpainy nalezg do gtownych enzyméow
zaangazowanych w proces kruszenia migsa. Uwaza si¢ ponadto, ze kalpainy biorg udziat w
degradacji biatka cytoszkieletu, takich jak tytyna, nebulina i desmina. Szybko$¢ degradacji
kalpastatyny i inaktywacji jest zwigzana z szybkos$cig proteolizy i kruszenia obserwowanego
w migsie 1 ten fakt ma bezposredni wptyw na jako$¢ migsa. Jednak doktadne czynniki, ktore
regulujg degradacjg kalpastatyny przez kalpainy nie sg do konca poznane, CO uzasadnia



prowadzenie tego typu badan, gdyz s3 to dziatania ukierunkowane na poprawe jakosci
surowca poprzez genetyczng optymalizacj¢ hodowli zwierzat.

Badania dotyczace jakos$ci sensorycznej migsa wadliwego zaprezentowano w pracy 1.B1.
Wskazano, ze jego wystepowanie zalezy od czynnikow genetycznych i1 §rodowiskowych W
badaniach wtasnych poddawano ocenie sensorycznej probki migsa wadliwego o
zroéznicowanym typie. Migso kwasne (ASE - acid, soft, exudative) po obrdobce cieplnej
charakteryzowato si¢ najnizszym poziomem soczystosci i smakowitosci. Migso RSE (reddish,
soft, exudative) nie zmienito barwy w takim stopniu jak mi¢so ASE lub mi¢so PSE (pale, soft,
exudative). Wada migsa ASE zwigzana jest z genem RN™ i ma wptyw na niski poziom
soczystosci i smakowito$ci migsa. Natomiast migso DFD (dark, firm, dry) rzadko wystepuje,
ale jego wyglad zawsze dyskwalifikuje przydatnos¢ takiego migsa do celow kulinarnych.
Migso obcigzone wada DFD ma rowniez bardzo wysoka podatno$¢ na zmiany
mikrobiologiczne; co ma zwigzek z wysoka warto$ciag pHag 1 z Szybszym wzrostem liczby
bakterii. W badaniach wlasnych (I.B1) wykazano, ze chociaz migso DFD cechowato si¢
najnizszg jakoscia w odniesieniu do migsa surowego, chociaz po zastosowaniu obrobki
cieplnej byto oceniane jako kruche i soczyste. Natomiast mi¢so z wada PSE po zastosowaniu
obrébki cieplnej byto mato kruche i mato soczyste. Z kolei migso ASE cechowato si¢ niska
intensywnoscia not migsnych, niska krucho$ciag i soczystoscig. Badania innych autorow
rowniez potwierdzaja niska jako$¢ migsa PSE (Zelechowska i wsp., 2012). Profil bialek
mig$niowych wskazuje na istotnie wyzsza zawarto$¢ kalpainy w migsie PSE 1 migsie
kwasnym w poréwnaniu do mi¢sa uwazanego jako normalne.

Do oryginalnych waloréw poznawczych zaliczam stwierdzenie, ze cho¢ migso z wada
DFD cechuje si¢ nieatrakcyjnym wygladem i ograniczong trwalo$cia to istnieje mozliwo$é
jego zagospodarowania do celéw przetworczych i konsumpcyjnych.

Jakos¢ sensoryczna migsa w zaleznosci od migsnosci zwierzqt

Zgodnie z wymogami rynku, w ostatnich latach (2005 - 2015), $rednia migsnos$¢ tuszy
wzrosta z 52,5 do 57,0%. Obecnie hodowla skupia si¢ na wzroscie migsnosci i zmniejszeniu
tkanki ttuszczowej, co spowodowato w wielu przypadkach nadmierne zmniejszenie ilosci
thuszczu $rodmigsniowego (IMF - intramuscular fat). W badaniach wilasnych (I.BI)
stwierdzono, ze migso z tusz zaliczonych do klasy S (wedlug EUROP) charakteryzowato si¢
nizszym poziomem IMF w stosunku do migsa klasy U. Migso z tusz zakwalifikowanych do
klasy S charakteryzowalo si¢ znacznie wyzszym ubytkiem wody, niz z tusz
zakwalifikowanych do klasy E. Ponadto obserwowano znacznie wyzsza czestotliwo$¢
wystepowania wad migsa typu PSE 1 czgsciowo PSE w tuszach zakwalifikowanych do klasy
S. Tempo przyrostu masy ciata ma bezposredni wplyw na ograniczenie okresu tuczu §win.
Wzrost migsni jest zalezny od szybkosci osadzania biatka 1 tluszczu, ktory jest okreslony w
zaleznosci od genotypu 1 czynnikoéw Srodowiskowych. Zwigkszenie masy ubojowej $win
skutkuje bardziej intensywng barwg migsa, wyzsza zawartoscig thuszczu $srédmigsniowego,
nizszymi ubytkami wody. Migso z klasy U charakteryzowato si¢ nizsza jakoscig oczekiwang
w porownaniu z mig¢sem klasy S (chociaz roznica nie byla statystycznie istotna). Jednak
jako$¢ migsa po obrobcee cieplnej klasy U charakteryzowala si¢ znacznie wyzsza jako$cig
doswiadczong, co bylo zwigzane z wyzszg kruchoscig 1 soczystoscia.

Warto$¢ kulinarnego migsa zalezy w duzej mierze od ilosci tluszczu $rédmigsniowego,
ktory jest odpowiedzialny za sensoryczng oceng jakos$ci, zwlaszcza w odniesieniu do
krucho$ci, czy soczysto$ci oraz smaku migsnego.

W porownaniu do dostepnego piSmiennictwa nie we wszystkich przypadkach stwierdzono
istotne réznice w jako$ci sensorycznej migsa pochodzacego z rdznych klas migsnosci.
Wynika to z czuto$ci zastosowanych narzedzi w badaniu sensorycznym.



Wyniki te majg charakter aplikacyjny, gdyz mozna sformulowaé zalecenia dla przemystu
migsnego odnosnie metod wyboru migsa na cele kulinarne — klasa E oraz migsa na cele
przetworcze (wysoka przydatno$¢ technologiczna) - klasa S i1 U.

Zaleznos¢ jakosci sensorycznej miesa od poziomu tluszczu srodmiesniowego

Obecnie poprawa jakosci wieprzowiny koncentruje si¢ na zwiekszeniu poziomu IMF
w miesniach 1 jest jednym z gltownych celow hodowcoéw w krajach europejskich, gdyz
poprawa migsnosci spowodowata obnizenie jego jakosci sensorycznej. Ilos¢ widocznego
thuszczu jest najsilniejszym bodzcem wizualnej oceny migsa przez konsumenta i ma wpltyw
na decyzj¢ o jego zakupie. Poziom IMF zalezy od rasy, migsnosci, wagi ubojowej, a takze od
karmienia zwierzat w okresie wzrostu (Rosenvold i Andersen 2003). Zalezno$¢ pomigdzy
IMF 1 krucho$cig migsa wieprzowego jest niejednoznaczna - niektoérzy badacze stwierdzali
pozytywny zwiazek (Fernandez i wsp. 1999; Fortin i wsp. 2005), podczas gdy inni badacze
nie potwierdzili tej zaleznosci (Gorasson i wsp. 1992).

W badaniach wlasnych odnotowano pozytywny wptyw IMF na soczystos¢, kruchosé
1 smak miesa (.B1). Wyniki badan wlasnych wskazuja, ze poziom IMF miat znaczacy wptyw
na sensoryczng akceptacje mi¢sa surowego a takze jego jakos¢ po obrdbce cieplnej. Stopien
akceptacji migsa wieprzowego surowego byl znacznie wyzszy, gdy poziom IMF byt ponizej
2,0%, a kruchos$¢, soczysto$¢, smakowito$¢ i ogolna jako$¢ migsa po obrdbece cieplnej byta
wyzsza w przypadku zawarto$ci IMF powyzej 2,0%. Wedlug wielu badan (Channon 1 wsp.
2004; De Vries i wsp. 2000) dopuszczalna minimalna warto$¢ IMF powinna wynosi¢ od 2,5%
do 3,0%, a wyzsze wartosci wigza si¢ z ryzykiem odrzucenia migsa wieprzowego przez
konsumentow.

Oryginalnym walorem poznawczym bylo ustalenie w warunkach krajowych minimalnego
IMF na poziomie 2%, uznanego za konieczny, aby zapewni¢ wlasciwe | pozytywne wrazenia
sensoryczne podczas konsumpcji migsa poddanego obrobcee cieplne;j.

Jakos¢ sensoryczna migsa w zaleznosci od suplementacji paszy

W celu uzyskania wysokiej jakosci migsa kulinarnego mozna wdrozy¢ odpowiednig
strategi¢ suplementacji paszy. Sposob ten wydaje si¢ by¢ bardziej korzystny i prostszy w
poréwnaniu do modyfikacji genetycznej zwierzat, czego konsumenci nie akceptuja.
Odpowiednie zywienie zwierzat moze mie¢ wptyw na jako$¢ migsa poprzez optymalizacje
wewngetrznych 1 zewngtrznych cech mieg$ni. Skladniki diety, takie jak biatka, kwasy
thuszczowe, witaminy 1 mineraly moga wplywa¢ na warto$¢ dodang migsa 1 w konsekwencji
na jego jakos$¢. Badania na temat roli czynnikdw zywieniowych w rozwoju chordb
cywilizacyjnych skupiaja si¢ na mozliwosci zwigkszenia udzialu kwasow ttuszczowych z
rodziny n-3; wielonienasyconych (PUFA) w migsie, CO zmniejsza negatywny stosunek
kwasow n-6 PUFA do n-3 PUFA (n-6/n-3), ktory w zywieniu ludzi powinien wynosi¢ 4 : 1.

W zwigzku z tym dieta moze mie¢ wplyw na gromadzenie PUFA, w szczeg6lnosci
koniugowanych izomeréw kwasu linolowego (CLA) i ich prekursoréw w migéniach. Ponadto
stwierdza si¢ w tkankach zwierzat dodatnie korelacje zawarto$ci Se 1 stgzen kwasow
nienasyconych. Biorgc pod uwage wszystkie wymienione wyzej fakty, postawiono hipotezg,
ze olej rybi (FO), kwas karnozynowy (CA) oraz selen (Se) dodawany do diety moze wptywac
na jako$¢ sensoryczng i zwigkszenie stgzenia kwaséw nienasyconych w migsie.

Oryginalnym walorem przeprowadzonych badan byto zbadanie wplywu roéznych form
chemicznych Se dodawanego do diety oraz CA i FO na jakos$¢ sensoryczng i sktad chemiczny
migsa jagnigcego (1.B2).

W ramach wspotpracy z Instytutem Fizjologii i Zywienia Zwierzat im. J. Kielanowskiego
PAN w Jabtonnie przeprowadzone zostaly wspolne badania, ktérych wyniki wskazujg, ze
dodanie oleju rybnego na poziomie 1% do paszy zwierzat lub tacznie oleju rybnego, kwasu
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karnozynowego (0,1%) i selenu w postaci nieorganicznej (0,35 ppm) powoduje istotne
obnizenie jako$ci sensorycznej migsa jagnigcego w porOwnaniu do migsa zwierzat
karmionych dieta kontrolng. Dodatkowo wzbogacenie paszy w selen najbardziej skutecznie
zmniejszylo sume stezenia kwasow tluszczowych, zwlaszcza aterogennych (ASFA)
i trombogennych (TFSA), w migé$niu longissimus thoracis (I.B2).

Reasumujgc, za pomocg metod sensorycznych zweryfikowano celowos¢ suplementacji
pasz sktadnikami bioaktywnymi na poziomach okreslonych w wyniku badan.

Stwierdzi¢ nalezy, ze jako$¢ sensoryczna migsa nieprzetworzonego rdzni si¢ w zaleznosci od
czynnikow przyzyciowych i1 srodowiskowych, takich jak rasa, genotyp, masa ciata, migsno$¢
oraz zywienie zwierzat.

Wykazano wyzsza jako$¢ migsa pochodzacego od linii Neckar w pordwnaniu do migsa
uzyskanego od tucznikow linii P76, ktora charakteryzowata si¢ znacznie wyzsza kruchoscia 1
soczysto$cig oraz wyzszg intensywnoscig pozytywnych cech smakowych,

W badaniach wiasnych wykazano, ze wieprzowina uzyskana z wariantoéw polimorficznych
genu kalpastatyny: CC, CD 1 DD roznila si¢ istotnie kruchoscia, a najlepsza jako$¢
sensoryczng migsa Stwierdzono w przypadku genotypu DD
Stwierdzono, ze migso z klasy U charakteryzowato si¢ nizszg jakoscia oczekiwang jako migso
surowe w porownaniu do klasy S (chociaz réznica nie byla statystycznie istotna). Jednak
jakos¢ migsa klasy U po obrdobcee cieplnej (jakos¢ stwierdzona) charakteryzowala si¢ znacznie
wyzszg oceng co wynikato z wyzszej kruchosci i wyzszej soczystosci. W badaniach wiasnych
odnotowano pozytywny wptyw IMF na soczystos¢, kruchos¢ i smak migsa wieprzowego

Ponadto uzyskane wyniki wskazuja, ze dodanie oleju rybnego na poziomie 1% do paszy
zwierzat lub lacznie oleju rybnego, kwasu karnozynowego (0,1%) i selenu w postaci
nieorganicznej (0,35 ppm) skutkowato istotnym obnizeniem jakosci sensorycznej migsa
jagniecego w porownaniu do migsa zwierzat karmionych dietg kontrolng, czy dieta z olejem
rybnym, kwasem karnozynowym i selenem organicznym.

2.3.1.B. Jako$¢ sensoryczna migsa kulinarnego (surowego) a jako$¢ migsa po obrobce
cieplnej

Publikacje:

I.B3.Przybylski W., Jaworska D., Czarniecka-Skubina E., Kajak-Siemaszko K., 2008: Ocena mozliwosci
wyodrebniania migsa kulinarnego o wysokiej jakosci z uwzglednieniem miesnoSci tucznikow, pomiaru barwy i
pH z zastosowaniem analizy skupien. Zywno$¢, Nauka, Technologia, Jakosé, 4 (59), 43-51.

I.B4.Jaworska D., Przybylski W., Kajak-Siemaszko K., Czarniecka-Skubina E., 2009: Sensory quality of culinary
pork meat in relation to slaughter and technological value. Food Science and Technology Research, 15, 1, 65-
74.

Druga hipoteza badawcza dotyczyla zalozenia, Zze jako$¢ sensoryczna mig¢sa po obrobce
cieplnej jest powigzana z warto$cig rzezng tucznikow oraz jego wartoscig technologiczna,
przy czym wysoka jako$¢ sensoryczna migsa surowego zapewnia wysokg jako$¢ miesa po
przeprowadzeniu procesOw cieplnych.

Konsument ze wzgledéw zdrowotnych najczgsciej poszukuje migsa jak najchudszego,
najchetniej prawie catkowicie pozbawionego ttuszczu. Podobne zachowanie mozna
obserwowa¢ w innych karajach Europy (Ngapo i wsp., 2003). Wicksza akceptowalno$é
uzyskuje migso z matg lub S$rednig zawarto$cig tluszczu $rédmigsniowego (o matej lub
sredniej marmurkowatosci). Jednakze po zastosowaniu obrobki cieplnej w trakcie konsumpcji
migsa najwigksze znaczenie w ocenie ma jako$¢ doswiadczona. Konsumenci relatywnie
wyzej oceniali migso z wyzsza zawartoscig thuszczu. Tym samym dowiedziono, ze wysoka
jakos¢ oczekiwana migsa nie zawsze koresponduje z jakoscig do§wiadczona.
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Przy duzej podazy migsa wieprzowego istotnym jest produkowanie wieprzowiny,
spetniajagcej wymagania konsumentéw. Publikacja 1[.B3 dotyczy oceny mozliwosci
wyodrebniania migsa kulinarnego o wysokiej jakos$ci z uwzglednieniem parametréw wartos$ci
rzeznej tucznikow | wartosci technologicznej migsa. Analize wynikow prowadzono
z zastosowaniem zaawansowanych metod statystycznych, w tym analizy skupien. Uzyskatam
zaleznosci pomiedzy wartos$cig rzezng migsa wyrazang mig¢snoscig tucznikOw oraz
parametrami warto$ci technologicznej (pH koncowe, jasno$¢ barwy migsa L* oraz
intensywnos$¢ barwy czerwonej a*) a cechami charakteryzujacymi jako$¢ migsa kulinarnego
(Jakos¢ sensoryczna, wyciek naturalny i wydajnos¢ w gotowaniu). Nalezy przy tym zaznaczy¢
silniejsze 1 szersze powigzanie pH mierzonego po 48 h od uboju w poréwnaniu z pomiarem
warto§ci pH po 24 h post mortem. Ten fakt wskazuje na dluzsze trwanie przemian
zachodzacych w tkance mig$niowej po uboju, istotnych z punktu widzenia jako$ci migsa
kulinarnego oraz na matg przydatno$¢ do diagnozowania warto$ci pomiaru pH24 post mortem.
Analiza 1acznego 1 jednoczesnego oddzialywania cech charakteryzujacych jakos¢
technologiczng migsa na jako$¢ migsa kulinarnego byta mozliwa dzigki zastosowaniu analizy
kanonicznej, ktora umozliwia szacowanie zalezno$ci pomigdzy zbiorami cech. Wykazano, ze
wymienione cechy charakteryzujace jakos$¢ migsa kulinarnego byly w wysokim stopniu
powigzane (r = 0,83**, p<0,01) i determinowane (w okoto 70 %) przez migsno$¢ tuszy oraz
parametry barwy (L*sg i a*4g) | pHag koncowe migsa.

Uzyskane wyniki wskazuja wigc na mozliwo$¢ wykorzystania oceny migsnosci tucznikow
prowadzonej w zaktadach migsnych i parametrow barwy (L* i a*) oraz pomiaru pHag, W celu
wyodrebnienia (w warunkach produkcyjnych) migsa kulinarnego charakteryzujacego si¢
bardzo dobra jako$cia w zakresie cech sensorycznych, takich jak: krucho$¢, soczystosé¢
1 smakowito$¢ oraz niewielkim wyciekiem i odpowiedniag wydajnoscia w obrdbce cieplne;.
Analiza rozktadu badanych cech w poszczegélnych grupach wykazata, ze migso kulinarne
o wysokiej jakosci sensorycznej zawierato si¢ w nastepujacych przedziatach: pHos i pHag
pomiedzy wartoscig 5,50 a wartoscig 5,80, zawarto$¢ migsa w tuszy powinna miesci¢ si¢
w przedziale 55-58 %, natomiast parametr jasnosci barwy (L*) powinien zawieraé si¢
w przedziale warto$ci 52-55 oraz intensywno$¢ barwy czerwonej (parametr a*) powinna
przyjmowaé wartosci 8-14.

Czynniki te maja praktyczne zastosowanie do selekcji migsa na cele kulinarne.

Mozliwos$ci sensorycznej oceny jakos$ci porcjowanego surowego mig¢sa pakowanego na
tackach sprowadzaja si¢ do oceny wizualnej takich cech wygladu jak barwa, okrywa
tluszczowa, przettuszczenie $rodmigsniowe 1 wyciek. Nie wiadomo doktadnie w jakim
stopniu kazda z tych cech wygladu decyduje o preferencjach konsumentow w wyborze
porcjowanego migsa w czasie zakupu. Ten wybdr powinien mie¢ znaczenie prognostyczne
dla jakos$ci sensorycznej migsa po zastosowanej obrobce cieplne;.

Powstaje zatem pytanie, w jakim stopniu istotne kryteria wyboru migsa wieprzowego przy
jego zakupie maja odzwierciedlenie w jakos$ci sensorycznej ocenianej po obrobce termiczne]
I w odczuwanej satysfakcji konsumenta. W dostepnej literaturze brak jest pelnych danych
dotyczacych tego istotnego zagadnienia. OkreSlenie wspolzaleznosci pomiedzy jakoscig
oczekiwang przez konsumenta w momencie gdy dokonuje on wyboru i zakupu migsa oraz
jakoscig doswiadczong, czyli stopniem satysfakcji po spozyciu wybranego migsa, po
uprzednim jego standardowym przygotowaniu kulinarnym, byto przedmiotem badan w pracy
1.B.4.

Do badania przygotowano surowe probki migsa, ktore wyeksponowano na tacach
polistyrenowych, podobnie jak w sieciach handlu detalicznego. W przeprowadzonym badaniu
konsumenckim (n=57) oceniano intensywno$¢ barwy probek migsnych, jednolito$¢ barwy
migsa, marmurkowatos¢ 1 ogo6lng akceptacje. Nastepnie probki migsa poddano ogrzaniu
I ponownie oceniano jego jakos¢. W pracy wykazano, ze migso surowe cechujace si¢ wysoka
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jakos$cia wizualng (jako$¢ oczekiwana) charakteryzowato si¢ niska jako$cig po zastosowaniu
obrobki cieplnej (jakos¢ doswiadczona). Obliczony wspdtczynnik korelacji prostej dla
omawianej zalezno$ci wynidst r=-0,23. Na jako$¢ migsa po obrobce cieplnej najwigkszy
wplyw miala smakowitos¢ migsa (r=0,88) oraz cechy tekstury: kruchos$¢ (r=0,79) oraz
soczystos¢ (r=0,70). W odniesieniu do waznosci cech tekstury nalezy podkresli¢, ze cechy te
przyjmuja najwazniejsza range w badaniach, ale jedynie wtedy, gdy migso cechuje si¢
odpowiednig smakowito$cig (niska intensywnos$¢ badz niewyczuwalne negatywne noty w
smaku). Przeprowadzone przeze mnie badania wykazaty, ze cechy smakowe powigzane byty
z 0g6lIng jakoscig sensoryczng migsa w wyzszym stopniu (krytyczna wazno$¢) w porOwnaniu
do cech teksturalnych. Podsumowujgc mozna stwierdzi¢, ze w zakresie jakos$ci sensorycznej
kulinarnego migsa wieprzowego podczas zakupu szczegdlna waga przywigzywana jest do
wygladu zewnetrznego elementu kulinarnego, barwy migsa, ilo$¢ thuszczu widocznego oraz
obecnosci wycieku soku migsnego (kryteria ,,jakosci postrzeganej”). Ponadto w pracy
stwierdzono, Ze mierzone parametry jako$ci technologicznej (pH, wyciek, wspodiczynnik
wydajnosci w gotowaniu, wspotczynnik wydajnosci w peklowaniu i gotowaniu) miaty istotne
powigzanie z ocenianymi wyrdznikami jakosci sensorycznej. Obliczony wspotczynnik
korelacji kanonicznej pomi¢dzy grupami cech wynosit Cr = 0,63. Nizszy, ale rowniez istotny
statystycznie okazat si¢ wspotczynnik badajacy zaleznos¢ cech opisujacych warto$¢ rzezng
a jako$¢ sensoryczng migsa i wynosit Cr = 0,52 (zalezno$¢ pomiedzy masg tuszy, migsnoscia,
gruboscig oka poledwicy a jakos$cig migsa po obrobcee cieplnej czyli krucho$cig, soczystoscia,
smakowito$cig). Uzyskane wyniki wskazuja, ze istnieje mozliwos¢ selekcji i produkeji
wieprzowiny o wlasciwych cechach wartosci rzeznej, odpowiedniej jakos$ci technologiczne;j
1 jednocze$nie wysokiej jakos$ci sensorycznej migsa dostarczanego do punktow sprzedazy.

Podsumowujac wyniki badan nad okre$laniem pozadanych cech migsa kulinarnego
stwierdzono, ze: zastosowanie analizy skupien umozliwitlo wyodr¢bnienie migsa o
zréznicowanej jakos$ci, w tym migsa charakteryzujacego si¢ cechami o korzystnych
warto$ciach, dajacych podstawy do okreslenia go terminem mig¢sa kulinarnego wysokiej
jako$ci; wykazano, ze migso surowe cechujace si¢ wysoka jakos$cig wizualng (jakos¢
oczekiwana) charakteryzowato si¢ niska jakoscig po zastosowaniu obrobki cieplnej (jakos$¢
doswiadczona). obliczony wspolczynnik korelacji dla omawianej zaleznosci wyniost r=-0,23.
Uzyskane wyniki wskazujga, ze istnieje mozliwos¢ produkcji wieprzowiny o wilasciwych
cechach warto$ci rzeznej, odpowiedniej jako$ci technologicznej oraz wysokiej jakos$ci
sensorycznej migsa. Wyniki te moga by¢ wykorzystane w krajowym systemie jakoSci
zywnosci dotyczacym produkcji wieprzowiny znakowanej odpowiednig jakos$cia.

2.3.1.C. Stosowanie wybranych dodatkéw funkcjonalnych do produkcji przetwordéw z migsa

Publikacje:

I.B5. Jaworska D., Neffe K., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z., 2011: Survival during storage and sensory
effect of potential probiotic lactic acid bacteria Lactobacillus acidophilus Bauer andLactobacillus casei Bif3 IV
in dry fermented pork loins. International Journal of Food Science and Technology, 46, 12, 2491-2497.

I.B6. Neffe-Skocinska K., Jaworska D., Kolozyn-Krajewska D., Dolatowski Z., Jachacz-Jowko L. 2015: The
effect of LAB as probiotic starter culture and green tea extract addition on dry fermented pork loins quality.
Journal of Biomedicine and Biotechnology (changed for BioMed Research International), Article ID 452757.
d0i:10.1155/2015/452757.

Trzecia hipoteza zaktada, ze zastosowanie dodatkéw, takich jak bakterie probiotyczne czy
ekstrakty zielonej herbaty na etapie przetwarzania migsa determinuje jego jako$¢ gotowych
wyrobow 1 ich trwalo$¢. Weryfikacji tej hipotezy dokonatam przy zastosowaniu metod
analizy sensorycznej.
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Jakos¢ sensoryczna produktu z bakteriami potencjalnie probiotycznymi

Bakterie kwasu mlekowego sg stosowane od dtuzszego czasu jako kultury starterowe w
wytwarzaniu suchych fermentowanych produktow migsnych, zwtaszcza kietbas tradycyjnych.
Klingberg i wsp. (2005) oraz Arihara (2006) wykazali, ze probiotyczne bakterie mogg by¢
dodawane do fermentacji suchych produktéw migsnych. Nowy i ciekawy pomyst polega na
zaszczepieniu produktéow migsnych szczepami probiotycznymi. Produkty migsne z
probiotykami maja ogromny potencjat w przysztosci, poniewaz konsumenci coraz bardziej
zwracajg uwage na funkcjonalne i zdrowe produkty migsne. Niemniej jednak komercyjne
zastosowanie probiotycznych mikroorganizmow w sfermentowanych wyrobach migsnych jest
wcigz marginalne.

Stad tez celem tej pracy (I.B5) byto okreslenie jakos$ci sensorycznej produktu w zaleznosci
od zastosowania dwoch szczepow probiotycznych Lactobacillus acidophilus Bauer oraz
Lactobacillus casei Bif3'/1V do produkcji surowych poledwic dojrzewajacych otrzymanych z
migsa wieprzowego. Otrzymane wyniki wykazaly, Zze testowane szczepy bakterii w tych
badaniach nie miaty istotnego wptywu na og6lng jako$¢ sensoryczng wyrobdw po okresie
fermentacji 1 dojrzewania. Wyzsza jako$¢ sensoryczng wyrobow po 180 dniach
przechowywania fermentowanych prébek schabu zaobserwowano w  przypadku
wykorzystania bakterii  Lactobacciluss acidophilus Bauer z 0,2% dodatkiem glukozy w
porownaniu do bakterii Lactobacillus casei Bif3'/IV. Jednakze  zastosowany czas
przechowywania (180 dni) silnie wpltywal na obnizenie jako$ci sensorycznej wyrobow w
odniesieniu do sensorycznej jako$ci probek otrzymanych po okresie fermentacji.

Zatem nalezy prowadzi¢ dalsze badania z wykorzystaniem innych szczepdéw bakterii
probiotycznych w celu uzyskania bardziej satysfakcjonujacych wynikow jako$ci sensorycznej
produktéw po czasie przechowywania.

Jakos¢ sensoryczna produktu z bakteriami potencjalnie probiotycznymi i ekstraktami zielonej
herbaty

Probiotyczne kultury startowe odgrywaja wazng role w procesie fermentacji, dojrzewania a
takze przechowywania produktéw migsnych, zwigkszajac ich prozdrowotne wilasciwosci. Z
drugiej strony mogg przyspieszy¢ utlenianie lipidow, skracajgc czas ich przechowywania.
Stad tez utlenianie lipidow w przetworach migsnych moze by¢ kontrolowane z
zastosowaniem przeciwutleniaczy syntetycznych lub naturalnych. W ostatnich latach
zwrdcono uwage na funkcjonalne wlasciwosci ekstraktow roslinnych ze wzgledu na ich silne
wlasciwos$ci przeciwutleniajgce. Katechiny herbaty stanowig glowne grupy polifenolowych
flawonoidéw w zielonej herbacie. Wlasciwosci przeciwutleniajace katechin herbaty badano w
roznych produktach, w tym wotowinie, wieprzowinie i drobiu. Zhang i wsp. (2010) dowiedli,
ze katechiny herbaty okazaly si¢ bardziej skuteczne w zmniejszaniu utleniania lipidéw niz a-
tokoferol lub BHA.

Celem kolejnej pracy (I.B6) byta ocena wzrostu i przezywalno$ci szczepow bakterii
Lactobacillus rhamnosus £OCK 900 w fermentowanych poledwicach wieprzowych
wyprodukowanych z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty. Jako$¢ sensoryczng wyrobow
ustalono w odniesieniu do wybranych wtasciwosci fizykochemicznych po 21 dniach
dojrzewania 1 po 180 dniach przechowywania w prozni. W pracy wykazano, ze dodatek
ekstraktu z zielonej herbaty nie miat wpltywu na jako§¢ fermentowanych wyrobow w
poréwnaniu do probek poledwic fermentowanych z wykorzystaniem szczepoéw Lactobacillus
rhamnosus £OCK 900 i przechowywanych 180 dni. Zastosowany okres przechowywania
roOwniez mial istotny wplyw na obnizenie jakosci badanych wyrobdw z migsa wieprzowego.
Zastosowanie dodatku ekstraktu zielonej herbaty nie miato wptywu na jako$¢ sensoryczna
przechowywanych produktow. Czas przechowywania (180 dni) spowodowal istotne
obnizenie jakosci sensorycznej badanych probek poledwic w pordwnaniu do jakoSci
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sensorycznej po okresie dojrzenia co wskazuje na konieczno$¢ prowadzenia badan w tym
zakresie  stosujgc inne naturalne przeciwutleniacze celem uzyskania bardziej
satysfakcjonujacych wynikow jakos$ci sensorycznej.

Podsumowujac ten etap badan mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie dodatkow, takich jak
bakterie probiotyczne oraz ekstrakty zielonej herbaty na etapie przetwarzania migsa
determinowato istotnie jako$¢ sensoryczng gotowych wyrobow:

- Jako$¢ sensoryczna wyrobow otrzymanych z wykorzystaniem probiotycznych Lactobacillus
acidophilus Bauer oraz Lactobacillus casei Bif3'/1V ulegta istotnemu obnizeniu po 180 dniach
przechowywania.

- Zastosowanie szczepu bakterii Lactobacillus rhamnosus £OCK 900 oraz dodatku ekstraktu
ziclonej herbaty nie miatlo wplywu na jako$¢ sensoryczng produktow po fermentacji,
natomiast czas przechowywania (180 dni) istotnie wptywat na obnizenie jakosci sensorycznej
wyprodukowanych surowo dojrzewajacych poledwic z migsa wieprzowego.

Tym samym istnieje potrzeba prowadzenia dalszych badan w zakresie wyboru whasciwych
szczepdw bakterii probiotycznych, czy naturalnych przeciwutleniaczy.

2.3.1.D. Aspekty metodyczne prowadzenia analiz sensorycznych

Publikacja:
I.B7. Strydom P. E., Jaworska D., Kofozyn-Krajewska D. 2016: Meat Quality of Slaughter Animals in: Meat
Quality (red) Przybylski W., Hopkins D, CRC Press, pp 32-80.

Czwarta hipoteza dotyczy znaczenia witasciwych metod sensorycznych, odpowiednich
procedur w przygotowaniu probek, odpowiedniego wyszkolenia oceniajagcych, wyboru
wlasciwych metod i narzedzi dla uzyskania powtarzalnych warto$ciowych wynikdw,
pozwalajacych wyjasni¢ problemy w nauce zajmujgcej si¢ sensoryczng oceng migsa
1 przetwordw migsnych.

Wieloletnie doswiadczenia, bedace podstawa do opracowania pozycji literaturowej 1.B7
oraz inne publikacje, takie jak 1.B1-1.B6 ponadto II.A1-11.A6, 11.A11-11.A13, I1.D1-11.D5
a takze przeglad aktualnej literatury wskazujg, ze istniejg istotne réznice we wnioskowaniu
w eksperymentach dotyczacych wplywu poszczegdlnych czynnikow na jako$¢ migsa. W
wielu przypadkach zespoty dochodza do sprzecznych wnioskéw. Réznice w wynikach moga
mie¢ swoje zrodlo w metodyce prowadzonych badan. Migdzy innymi zrodto réznych
wynikow moze by¢ spowodowane sposobem przeprowadzenia badan sensorycznych. Autorzy
wykorzystuja do badan rozne typy panelu sensorycznego (odpowiednio przeszkolone,
czgsciowo wyszkolone czy zupehnie nieszkolone (konsumenci). Stosowane sg r6zne metody
obrobki cieplnej (gotowanie, pieczenie, grillowanie), rézne warunki obrobki cieplnej
(temperatura ogrzewania probek, czas procesu, temperatura koncowa), istniejg roznice
w przygotowaniu probki, jej wielkosci do oceny jednostkowej, jak rowniez stosuje si¢ rdzne
migs$nie. Te zrdznicowania powoduja, ze zespoty uzyskuja wyniki, ktére trudno porownac
a czesto uzyskuje si¢ rozne zaleznosci. Dlatego tez standaryzacja w ocenie jakos$ci migsa jest
wazna 1 potrzebna. Zaleca si¢ stosowanie jednolitego podej$cia do przeprowadzania ocen
sensorycznych. Korzystanie z odpowiednio przeszkolonych zespotow do oceny sensoryczne;,
odpowiedniego ich praktycznego doswiadczenia w ocenach migsa, z dobra znajomosScig
metodologii sensorycznej i do$wiadczeniach w ocenie migsa i produktow migsnych jest
niezbedne do uzyskania wiarygodnych wynikow. Prébki powinny by¢ reprezentatywne.
Czlonkowie zespolu powinni by¢ odpowiednio przygotowani teoretycznie i praktycznie do
metod stosowanych w eksperymencie, w szczeg6élnosci do ilosciowej analizy opisowej.
Zespoly powinny by¢ odpowiednio liczne, tak aby wynik $redni w ocenach typu
laboratoryjnego oparty byt na minimum 18 wynikach jednostkowych, a w ocenach
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0 charakterze hedonicznym na minimum 80 ocenach jednostkowych. Ponadto analizy
powinny by¢ prowadzone w odpowiednich warunkach, z maksymalnym ograniczeniem
hatasu, w pomieszczeniach bezwonnych, z wlasciwg wymiang powietrza, w warunkach
zapewniajacych pelne skupienie oceniajacego. Doswiadczenia wiasne i literaturowe odnos$nie
tego zagadnienia przedstawiono w pracy 1.B7.

2.4. Podsumowanie cyklu publikacji

Przeprowadzone wyniki badan nad jakos$cig sensoryczng migsa wieprzowego
w zaleznosci od wybranych czynnikow przyzyciowych i srodowiskowych, takich jak rasa,
genotyp, masa ciala, migsno$¢ oraz zywienie zwierzat, przedstawione w publikacjach
stanowigcych odzwierciedlenie osiggniecia naukowego, pozwalajg na stwierdzenie, ze
czynniki te majg istotny wptyw na jakos$¢ sensoryczng mig¢sa nieprzetworzonego. Wykazano
wyzsza jako$¢ migsa od tucznikéw linii Neckar, ktora charakteryzowata si¢ znacznie wyzsza
kruchos$cig 1 soczysto$cig oraz wyzsza intensywnos$cia pozytywnych cech smakowych
w porownaniu do migsa uzyskanego od tucznikow linii P76. Ponadto wykazano, ze
wieprzowina uzyskana z wariantow polimorficznych genu kalpastatyny rdéznita si¢ istotnie
kruchoscia, a wariant DD cechowat si¢ najwyzszg jako$cig sensoryczng.

Jako$¢ migsa po obrobee cieplnej klasy U charakteryzowala si¢ znacznie wyzsza jako$cig
co wynikato ze znacznie wyzszej kruchos$ci 1 wyzszej soczysto$ci. W badaniach wlasnych
odnotowano pozytywny wptyw IMF na soczystos¢, kruchos$¢ i smak migsa wieprzowego.
Odnosnie suplementacji diety uzyskane wyniki wskazuja, ze dodanie oleju rybnego na
poziomie 1% do paszy zwierzat lub lgcznie oleju rybnego, kwasu karnozynowego (0,1%)
i selenu w postaci nieorganicznej (0,35 ppm) spowodowato istotne obnizenie jakosci
sensorycznej migsa jagniecego w poréwnaniu do migsa zwierzat karmionych dietg kontrolna.

Podsumowujac wyniki badan nad okreslaniem pozadanych cech migsa kulinarnego
stwierdzono, ze istnieje mozliwos$¢ produkcji wieprzowiny o wilasciwych cechach wartosci
rzeznej, odpowiedniej jako$ci technologicznej oraz wysokiej jakoSci sensorycznej migsa pod
warunkiem utrzymania i monitorowania czynnikow ja okreslajacych i determinujacych. .

Podsumowujac etap badan dotyczacy prac nad wyrobami z migsa wieprzowego, mozna
stwierdzi¢, ze zastosowanie dodatkow, takich jak badane bakterie probiotyczne oraz ekstrakty
zielonej herbaty na etapie przetwarzania migsa determinowato istotnie jakos$¢ sensoryczng
gotowych wyrobow. Zastosowany czas przechowywania (180 dni) istotnie wplywal na
obnizenie jako$ci sensorycznej wyrobow otrzymanych z wykorzystaniem probiotycznych
szczepow, takich jak Lactobacillus acidophilus Bauer oraz Lactobacillus casei Bif3'/IV w
odniesieniu do sensorycznej jakosci probek otrzymanych po okresie fermentacji. Ponadto
zastosowanie szczepu bakterii Lactobacillus rhamnosus LOCK 900 oraz dodatku ekstraktu
zielonej herbaty nie miato wplywu na jako$¢ sensoryczng przechowywanych produktéw
a zastosowany czas przechowywania (180 dni) rowniez silnie wptywat na obnizenie jakos$ci
sensorycznej wyprodukowanych surowo dojrzewajacych poledwic z migsa wieprzowego.

2.5. Whnioski

1. Jakos¢ sensoryczna migsa wieprzowego po obrobce cieplnej zalezy istotnie od czynnikow,
takich jak rasa zwierzat, genotyp, miesno$é, zawartos¢ IMF a takze suplementacja paszy
zwierzat.

2. Uzyskane wyniki wskazuja, ze istnieje mozliwos¢ produkcji wieprzowiny o wiasciwych
cechach wartosci rzeznej, odpowiedniej jako$ci technologicznej oraz wysokiej jakos$ci
sensorycznej migsa Kulinarnego. Wykazano ponadto, ze migso surowe cechujace sie¢ wysokg
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jako$cig wizualng (jako$¢ oczekiwana) charakteryzowato si¢ niska jakoscig po zastosowaniu
obrobki cieplnej (jakos¢ doswiadczona).

3. Jako$¢ sensoryczna wyrobow otrzymanych z wykorzystaniem probiotycznych
Lactobacillus acidophilus Bauer oraz Lactobacillus casei Bif3'/IV ulegta istotnemu
obnizeniu po 180 dniach przechowywania. Ponadto stwierdzono, ze wykorzystanie szczepu
bakterii Lactobacillus rhamnosus £OCK 900 oraz dodatku ekstraktu zielonej herbaty nie
miato wplywu na jako$¢ sensoryczng przechowywanych produktow a zastosowany czas
przechowywania (180 dni) réwniez silnic wplyngl na obnizenie jakoSci sensorycznej
wyprodukowanych surowo dojrzewajacych poledwic z migsa wieprzowego. Stosowanie
badanych szczepow bakterii probiotycznych i1 ekstraktow zielonej herbaty nie miato
istotnego wptywu na jakos$¢ fermentowanych wyrobow z migsa wieprzowego w pordéwnaniu
do préb kontrolnych. Natomiast zastosowany czas przechowywania (180 dni) okazat si¢
zbyt dlugi dla zachowania wysokiej jakosci wyrobow ze wzgledu na kryterium sensoryczne.

4.Korzystanie z odpowiednio przeszkolonych zespolow do oceny sensorycznej,
odpowiedniego ich praktycznego doswiadczenia w ocenach migsa, z dobra znajomoscia
metodologii sensorycznej i do$wiadczeniu w ocenie migsa i produktéw migsnych jest
niezb¢dnym warunkiem do uzyskania wiarygodnych wynikéw badan. Ponadto sposob
przygotowania materiatu do badan; zastosowana obrobka cieplna 1 jej parametry,
reprezentacyjnos¢ probek jednostkowych warunkuje uzyskanie wartoSciowych wynikoéw
badan.

2.6. Cytowana literatura

1. Arihara, K., 2006: Strategies for designing novel functional meat products. Meat Science, 74, 219-229.

2. Channon H.A., Kerr M.G., Walker P.J., 2004: Effect of Duroc content, sex and ageing period on meat
and eating quality attributes of pork loin. Meat Science, 66, 1- 88.

3. De Vries A.G., Faucitano L., Sosnicki A., Plastow G.S., 2000: The use of gene technology for optimal
development of pork meat quality. Food Chemistry, 69, 397-405.

4. Fernandez X., Monin G., Talmant A., Mourot J., Lebret B., 1999: Influence of intramuscular fat content
on the quality of pig meat-2 — Consumer acceptability of m. longissimus lumborum. Meat Science, 53,
1,67-72.

5. Fortin A., Robertson W.M., Tong A.K.W., 2005: The eating quality of Canadian pork and its
relationship with intramuscular fat. Meat Science, 69, 297-305.

6. Goransson A., von Seth G., Tornberg E.1992: Influence of intramuscular fat on the eating quality of
pork. In: Proceedings 38th International Congress of Meat Science and Technology, 23-28 VIII,
Clermont Ferrand, France,. 245-248.

7. Klingberg, T.D., Axelsson, L., Naterstad, K., Elsser, D., Budde, B.B., 2005: Identification of potential
probiotic starter cultures for Scandinavian-type fermented sausages. International Journal of Food
Microbiology, 105, 419-431.

8. Ngapo, T. M,. Martin, J.-F. and E. Dransfield. 2007. International preferences for pork appearance: I.
Consumer choices. Food Qual. Pref. 18: 26-36.

9. Rosenvold K., Andersen H.J., 2003: Factors of significance for pork quality — a review. Meat Science,
64, 219-237.

10. Zelechowska E., Przybylski W., Jaworska D., Santé-Lhoutellier V., 2012: Technological and sensory
pork quality in relation to muscle and drip loss protein profile. European Food Research and
Technology 234 (5), 883-894.

Podsumowanie dziatalnosci naukowej

Moje naukowe osiggnigcia obejmujg 83 publikacje, z czego 20 jest na liScie JCR, za$ 7
publikacji to publikacje popularno - naukowe, a 21 to rozdzialy w monografiach krajowych
I zagranicznych.

Liczba cytowan prac wedlug Web of Science wynosi 204, za$ wspotczynnik Hirsha- 9,
a liczba cytowan wedtug bazy Scholar wynosi 427.

Calkowita liczba IF liczona wedtlug roku ukazania si¢ pracy wynosi 28,265, za$ 5-letni
Impact Factor dla tych czasopism i publikacji wynosi 37,004. Catkowita liczba uzyskanych
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punktéow wedtug listy ministerialnej KBN wynosi 772, przy czym 729 punktéw uzyskano po
obronie pracy doktorskiej.

3. Oméwienie pozostalych osiagnie¢ naukowo- badawczych.

Z Wydziatem Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW jestem zwiazana od dnia
15 pazdziernika 1987 roku, kiedy zostalam zatrudniona na stanowisku asystenta. Poczatkowo
do 1993 roku zajmowatam si¢ badaniem warto$ci odzywczej i przydatnosci technologicznej
nowych odmian nasion roslin straczkowych we wspotpracy z Instytutem Hodowli i
Aklimatyzacji Ro$lin Polskiej Akademii Nauk w Radzikowie.

W 2001 roku zostatam skierowana do prac zwigzanych z organizacja Pracowni Analiz
Sensorycznych na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji. Od tego czasu do
roku 2004 pod opieka merytoryczng prof. dr hab. Barylko-Pikielnej zdobywatam wiedze i
dos$wiadczenia zwigzane =z prowadzeniem 1 organizacja badan sensorycznych.
Zainteresowania te zaowocowaly przygotowaniem rozprawy doktorskiej dotyczacej oceny
wazno$ci cech teksturalnych w ogolnej jako$ci sensorycznej wybranych produktow
spozywczych. Praca ta zyskata wyroznienie Recenzentow i Rady Wydzialu i przygotowane
publikacje z tego zakresu ukazaly si¢ w renomowanych czasopismach zagranicznych.

Od roku 2005 wraz z prof. dr hab. Przybylskim zajmuj¢ si¢ badaniami jakosci migsa
wieprzowego z ukierunkowaniem na uwarunkowania jako$ci sensorycznej badanego migsa. Z
tego zakresu badan przygotowatam wiele prac naukowych, wsrod ktorych wiele
zamieszczonych jest na liscie JCR.

Ponadto wieloletnia wspolpraca z Instytutem Technologii Zywnosci w Bonn (Niemcy)
oraz prowadzenie wspoOlnych grantow zaowocowalo kolejnymi waznymi publikacjami o
wysokiej randze.

Bytam wykonawca w grancie z Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie w latach 2008-
2010 dotyczacym produkcji surowych wedlin dojrzewajacych z zastosowaniem bakterii
probiotycznych (dwie publikacje na liscie JCR).

W 2010 roku odbylam 30- dniowy staz naukowy w stacji badan migsa w INRA, Theix,
Francja, gdzie mialam mozliwo$¢ zapoznania si¢ z metodyka prowadzonych tam badan.
Weczesniejsza wspoltpraca z tym instytutem, w ramach programu Polonium, zaowocowata
rowniez wieloma publikacjami w renomowanych czasopismach.

Ponadto bytam wykonawcag w projekcie wspotfinansowanym z Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w latach 2014- 2015: Bioprodukty, innowacyjne technologie
wytwarzania prozdrowotnych produktow piekarskich i makaronu o obnizonej kalorycznosci.
Nr POIG.01.03.01-14-041/12.

Moja praca naukowo-badawcza skupiata si¢ wokot nastepujacych zagadnien:

1) Jakos$¢ technologiczna nasion roslin stragczkowych

2) Uwarunkowania jakosci sensorycznej roznych produktow spozywczych

3) Jakos$¢ sensoryczna produktow spozywczych wzbogacanych w wielonienasycone kwasy
tluszczowe omega-3 czy owsiane preparaty blonnikowe o wysokiej zawartosci
B-glukanow.

3.1. Jakos$¢ technologiczna nasion roslin straczkowych
Suche nasiona soi zawieraja do 40% biatka, a fasoli, bobu, grochu i soczewicy okoto 20%.

Soja zawiera bardzo duzo korzystnych ttuszczow, w sumie okoto 20%. Ttuszcze te zawieraja
duzo wielonienasyconych kwasow thuszczowych, do 60% kwasu linolenowego oraz okoto
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20% kwasu linolowego i jednonienasyconego oleinowego. Dietetycy podkreslaja ponadto
koniecznos$¢ spozywania nasion stragczkowych z powodu zawarto$ci w nich roznych, istotnych
w trawieniu frakcji btonnika pokarmowego. Substancje te przeciwdziataja powstawaniu
chorob cywilizacyjnych. Wiele oséb unika spozywania nasion roslin stragczkowych z powodu
dhugiego czasu obrobki technologicznej tych nasion czy problemdéw trawiennych po ich
spozyciu.

Kilkuletnie badania dotyczace nasion stragczkowych skupiaty si¢ wokot zagadnien
technologicznych obrobki wstepnej 1 gotowania nasion stragczkowych a takze wplywu
przechowywania nasion na zdolno$¢ absorpcji wody. W pracach wykazano, ze wybrane
odmiany soi ulegaly wigkszym zmianom przechowalniczym co skutkowalo mniejsza
absorpcja wody w czasie moczenia a takze wzrostem twardo$ci nasion po standardowym
czasie obrobki cieplnej. Wykazano ponadto, ze wspotczynnik absorpcji wody moze by¢
dobrym wskaznikiem zmian przechowalniczych w nasionach, niezaleznie od rodzaju nasion
stragczkowych. Wyniki tych prac zamieszczono w publikacjach 11.D.1- 11.D.5.

3.2. Uwarunkowania jako$ci sensorycznej réoznych produktéw spozywczych

Zywnoéé powinna stanowié nie tylko niezbedne zrodto potrzebnych organizmowi
sktadnikow odzywczych, ale réwniez zapewni¢ pelng satysfakcje. W wielu badaniach na
temat czynnikoéw decydujacych o wyborze 1 akceptacji zywnos$ci wnioskuje si¢, ze zazwyczaj
najistotniejsza jest smakowito$¢ lub swiezos¢ produktu. Dlatego wlasnie jako$¢ sensoryczna
jest przedmiotem ciaglego =zainteresowania os$rodkow naukowych, konsumentow,
producentéw oraz przedstawicieli handlu produktami spozywczymi.

Zachowanie wspotczesnego konsumenta wynika z konieczno$ci dokonywania wyborow
zwigzanych z duza réznorodnoscia produktéw, z rozwojem nowych technologii i coraz
wieksza rolg informacji. Badania konsumenckie zajmujg si¢ analizg zachowan konsumentow
na rynku, a w tym ich stosunkiem do sprzedawanych towaréw. W ocenie jako$ci stosuje si¢
rowniez sensoryczne badania laboratoryjne, ktore prowadzone sg z udziatem wyszkolonego
zespotu w zakresie ocen sensorycznych. Laboratoryjna ocena sensoryczna polega na
okresleniu jako$ciowego profilu sensorycznego produktu oraz intensywnosci wybranych,
w trakcie sesji wstepnej, wyrdznikdéw cech jakosciowych.

Badania preferencji piw typu pilznenskiego oraz poréwnanie ich profilu jako$ciowego
wykazalo istotne zréznicowanie pomiedzy badanymi probkami; wyniki badan zamieszczono
w pracach 11.D.6 oraz 11.D.8.

Badania konsumenckie prowadzono takze w celu doboru najbardziej preferowanych
farszow do pierogow, doboru cech ciasta a takze preferowanych metod obrobki cieplne;.
Wyniki badan zamieszczono w pracy 11.D.18. W pracy 11.D.18 przedstawiono wyniki
optymalizacji skladu recepturowego batonu musli w wyniku prowadzonych badan
konsumenckich. Natomiast w pracy 11.D.20. zamieszczono wyniki badan sensorycznych
(laboratoryjnych 1 konsumenckich) twarogow o zrdznicowanej zawartosci tluszczu.
Poréwnanie wynikow z badania laboratoryjnego wykazato wysoka zaleznos¢ z wynikami
badania stopnia akceptacji badanych produktéw. Produkty o wyzszej zawartosci tluszczu byty
ocenione wyzej, niezaleznie od faktu, czy konsumenci deklarowali spozywanie produktow
petnotlustych, czy produktow o obnizonej zawartos$ci ttuszczu.

3.3. Jakos$¢ sensoryczna produktéw spozywczych wzbogacanych w wielonienasycone
kwasy tluszczowe i produktéow zbozowych w owsiane preparaty blonnikowe

o wysokiej zawartosci -glukanéw
Preparaty NNKT produkowane sg w formie ptynnej - olejowej 1 mikrokapsutkowanej w
postaci bezwonnego proszku. Do wzbogacania Zywno$ci wykorzystuje si¢ postaé
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trojglicerydowsa lub kwasow tluszczowych estryfikowanych etanolem. Preparaty te moga by¢

stosowane do wzbogacania, np. past mastopodobnych, mleka, jogurtow, sera i wedlin,

napojéw owocowych, ptatkdw $niadaniowych, pieczywa, olejow satatkowych, majonezéw,
lodow, instantyzowanych koncentratow spozywczych i1 roznych odzywek dla niemowlat,

dzieci starszych, milodziezy 1 dorostych. Wzbogacanie produktow spozywczych w

wielonienasycone kwasy thuszczowe omega-3 przez dodatek nieuwodornionego oleju rybiego

moze istotnie podnie$¢ poziom i poprawi¢ profil wielonienasyconych kwasow thuszczowych

w diecie 1 w organizmie. Jednak z uwagi na wysoka podatno$¢ oleju rybiego na utlenianie,

wzbogacone produkty spozywcze nie moga by¢ przechowywane przez dlugi czas bez

dodatkowych zabiegow technologicznych i stosowania opakowan o wysokiej barierowosci
dla tlenu, ktory niszczy prozdrowotne wiasciwosci wzbogacanej zywnosci. Smak oraz zapach
zywnos$ci z dodatkiem oleju rybnego moze ulec znacznym zmianom sensorycznym czy
chemicznym podczas procesu technologicznego, pakowania, przechowywania, dystrybucji
czy przygotowania do spozycia. Dla kazdego typu zywnosci ustalano eksperymentalnie
poziomy dodatkéw wielonienasyconych kwasow thuszczowych i badano akceptowalne
maksymalne dodatki ze wzglgdu na kryterium chemiczne i sensoryczne. Wprowadzanie do
zywnosci dhugotancuchowych kwaséw tlhuszczowych omega-3 stanowi duzy problem ze
wzgledu na niska stabilno$§¢ oksydacyjng olejow rybich (najczgsciej dodawanych do
zywnosci) oraz na ich naturalnie wystepujacy specyficzny zapach i smak. W pracach ustalono
mozliwe gorne poziomy dodatku preparatow oleju z ryb do rdéznych produktow

zywnosciowych typu instant, nie powodujace znaczacego obnizenia sensoryczne jakosci. W

pracach wykazano, ze stabilno$¢ preparatow mikrokaputkowanych z kwasami

wielonienasyconymi oraz wzbogacanych produktow spozywczych zalezy od czasu i

warunkow przechowywania. Wskazano, ze proces suszenia rozpytowego stosowanego do

otrzymywania preparatow mikrokapsutkowanych powoduje zmiany w profilu sensorycznym

produktu. Wyniki badan przedstawiono w pracach 11.A.2, I1LA.3, Il.LA.4, 11.D.13.

Ogromng role btonnika pokarmowego w prewencji wielu chordb cywilizacyjnych
potwierdzity liczne badania. Raport FAO / WHO zaleca zwigkszenie spozycia produktow
bogatych w btonnik, majacych na celu zwigkszenie tego sktadnika do minimalnego spozycia
25 g dziennie (WHO, 2003). Wiadomo, ze spozycie blonnika z dieta jest nizsze od
zalecanego. Stad uzasadnione jest, aby wzbogaca¢ w btonnik produkty ubogie w ten sktadnik,
takie jak makaron lub biate pieczywo. Produkty te moga by¢ wzbogacone w blonnik 0
réznym pochodzeniu; jednym z korzystniejszych zywieniowo sg preparaty btonnikowe z
owsa. Preparat ten dodawano do produkcji makaronu i1 bulek na poziomie 4%, 8%, 12% i1
16%. Przeprowadzono sensoryczne badania laboratoryjne i badania konsumenckie.
Wykazano, ze konsumenci, ktorzy wzieli udzial w badaniu byli zainteresowani produktami
makaronowymi i butkami o wysokiej zawartosci btonnika lub wzbogacanymi w btonnik. Duza
cze$¢ konsumentéw preferowata makarony i butki wzbogacone btonnikiem na poziomie 12 i
16 %. Buiki biate i makarony z dodatkiem 16% blonnika uzyskaty najwyzszy $redni stopien
pozadalnos$ci. Ponadto badano sensoryczne zmiany przechowalnicze pieczywa wzbogacanego w
ww. preparat, gdyz dane literaturowe wskazuja na szybsze zmiany przechowalnicze pieczywa
wzbogacanego w preparaty btonnikowe w pordéwnaniu do pieczywa kontrolnego. Wyniki tych
prac zamieszczono w publikacjach wystanych do recenzji w roku 2015 do redakcji
renomowanych czasopism. Prace ponizsze sa w trakcie procesu ewaluacji:

1. Jaworska D., Jezewska-Zychowicz M., Wyrwisz J., Piwinska M., Moczkowska M., Wierzbicka
A., The effect of oat fibre addition on sensory quality of fresh pasta. Journal of Food Science and
Technology, praca w trakcie recenzji, 25 pkt MNiSW

2. Krolak M., Jaworska D., Jezewska-Zychowicz M. The effect of storage on sensory quality of
white rolls with fibre additon. Journal of Food Quality, praca w trakcie recenzji; 20 pkt MNiSW
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3.4. Podsumowanie przebiegu pracy naukowo-badawczej

Przebieg mojej pracy naukowo - badawczej (z wylaczeniem osiggni¢cia habilitacyjnego)
mozna podsumowac w nastgpujacych konkluzjach:

- ustalitam znaczenie obrobki technologicznej nasion ro$lin strgczkowych w zaleznosci od
roznych warunkéw przechowywania, moczenia 1 obrobki cieplnej dla ich jakosci
sensorycznej;

- okreslitam jako$¢ sensoryczng szeregu produktéw spozywczych w zaleznos$ci od
stosowanych technologii, wykorzystanych surowcéw czy zastosowanych technologii
przetwarzania,

- ustalitam mozliwe maksymalne poziomy dodatku preparatow oleju z ryb do réznych
produktow zywnosciowych, bez istotnego obnizenia ich sensorycznej jakosci;

- wyznaczylam optymalny czas i warunki przechowywania preparatow 1 wzbogacanej
zywnosci ze wzgledu na kryterium sensoryczne;

- Ustalitam akceptowalne dodatki preparatu blonnikowego do produkcji pieczywa
1 makaronow;

- okreslitam jako$¢ sensoryczng wzbogacanego pieczywa w czasie 48h przechowywania.
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4. Zestawienie wszystkich publikacji

W tabeli 1 zestawiono wszystkie publikacje.

Tabela 1. Zestawienie publikacji naukowych z uwzglgdnieniem oceny punktowej wg listy
MNiSW oraz wspotczynnika Impact Factor za rok publikacji

L.

p

Publikacja

Liczba publikacji

Przed
doktoratem

Po
doktoracie

Liczba
punktow
z listy
MNiSW

Impact
Factor
wg
roku

Suma
punktow
z listy
MNiSW

A. Publikacje w czasopismach naukowych publikacje w czasopismach naukowych
posiadajacych wspélczynnik wplywu Impact Factor (IF), znajdujacych si¢ w bazie Journal
Citation Reports (JCR)

1

Animal Science Papers and

- 1 25 0,718 25
Reports
2 | Archiv Tierzucht - 1 15 0,612 15
3 | BioMed Research International - 1 20 1,579 20
4 | European Food Research and i 1 30 1,436 30
Technology
5 | European Food Research and i 1 24 1.159 24
Technology
6 | Food Research International - 1 40 3,150 40
7 | Food Science and Technology ) 1 10 0,401 10
Research
8 | International Journal of Dairy i 1 24 0,647 24
Technology
9 Int_ernatlonal Journal of Food i 1 o5 1.259 o5
Science and Technology
10 Jom_JrnaI of Animal and Feed i 1 15 0,692 15
Sciences
11 Journe}l of the_Amerlcan Oil ) 1 20 1137 20
Chemists Society
12 | Journal (_)f the Science of Food i 9 24 1.304 48
and Agriculture
13 | Meat Science - 2 40 2,754 80
14 | Meat Science - 2 35 2,615 70
15 Soqth Afrlpan Journal of i 1 13 0,416 13
Animal Science
16 Zywr,u’)sc, Nauka, Technologia, i 5 15 0,190 30
Jakosé
Razem 20 - 28,265 489
B. Czasopisma naukowe nieposiadajace wspotczynnika wplywu IF, wymienione w czesci B
wykazu Ministra
1 | Animal Science Papers and - 1 4 - 4
Reports
2 | Annals of Animal Science 1 3 - 6
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L. Publikacja Liczba publikacji Liczba | Impact Suma
p Przed Po punktéow | Factor | punktow
doktoratem | doktoracie z listy wg z listy
MNiISW | roku MNiSW

3 | Annals of Warsaw Agricultural 1 - 3 - 3
University, Food Technology
and Nutrition

4 | Biuletyn Instytutu Hodowli i 1 - 4 - 4
Aklimatyzacji Ro$lin

5 | Bromatologia i Chemia 1 1 4 - 8
Toksykologiczna

6 | Electronic Journal of Polish 1 4 - 4
Agricultural Universities

7 | Folia Universitatis Agriculturae - 1 3 - 3
Stetinensis. Scientia
Alimentaria

8 | Handel Wewngtrzny - 1 6 - 6

9 | Polish Journal of Food and - 1 6 - 6
Nutrition Sciences

10 | Polish Journal of Food and - 2 9 - 18
Nutrition Sciences

11 | Postgpy Nauki 1 Technologii - 2 2 - 4
Przemyshu Rolno-Spozywczego

12 | Postepy Techniki Przetworstwa - 2 4 - 8
Spozywczego

13 | Przemyst Fermentacyjny i 1 - 1 - 1
Owocowo-Warzywny

14 | Przemyst Spozywczy 3 - 3 - 9

15 | Roczniki Instytutu Przemystu - 1 2 - 2
Migsnego i Thuszczowego

16 | Roczniki Naukowe Polskiego - 1 4 - 4
Towarzystwa Zootechnicznego

17 | Roczniki Naukowe - 1 8 - 8
Stowarzyszenia Ekonomistow
Rolnictwa i Agrobiznesu

18 | Zeszyty Problemowe Postepow - 2 6 - 12
Nauk Rolniczych

19 | Zeszyty Problemowe Postepow - 1 9 - 9
Nauk Rolniczych

20 | Zywienie Czlowieka i 2 1 4 - 12
Metabolizm

21 | Zywienie Czlowieka i - 2 2 - 4
Metabolizm

22 | Zywnosé, Nauka, Technologia, - 1 15 - 15
Jakos¢

23 | Zywno$¢, Nauka, Technologia, - 5 4 - 20
Jakos¢

24 | Zywnosé, Nauka, Technologia, 1 13 - 13

Jako$¢é
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L. Publikacja Liczba publikacji Liczba | Impact Suma
p Przed Po punktow | Factor | punktéw
doktoratem | doktoracie z listy wg z listy
MNiISW | roku MNiSW
Razem 9 29 = = 180
C. Rozdzialy w monografiach naukowych w jezyku angielskim
1 | Prace  opublikowane jako - 2 4 - 8
rozdzial w monografii
2 | Prace  opublikowane  jako - 3 5 - 15
rozdzial w monografii
3 | Prace  opublikowane  jako - 2 7 - 14
rozdzial w monografii
Razem = 7 = = 37
D. Rozdzialy w monografiach naukowych w jezyku polskim
1 | Prace  opublikowane jako 6 3 3 - 27
rozdziat w monografii
2 | Prace  opublikowane jako - 5 4 - 20
rozdziat w monografii
Razem 6 8 - - 47
E. Publikacje w oryginalne w recenzowanych czasopismach mi¢dzynarodowych
niewymienione w wykazie Ministra
1 | SPIE Proc - 1 4 - 4
2 | Journées Sciences du Muscle et - 1 4 - 4
Technologies des Viandes
3 | Journal of Culinary Science & - 1 4 - 4
Technology
4 | Viandes & Produits Carnés - 1 4 - 4
Razem : 4 . . 16
83 punktow | 28,265 772
Razem wszystkie publikacje
/
Oﬁ/g
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