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1. Dane personalne i przebieg pracy zawodowe;j

1.1, Imig, nazwisko

Eliza Kostyra
1.2. Posiadane dyplomy (stopnie naukowe)

- Doktor nauk rolniczych (2003), dyscyplina: technologia zywnosci i zywienia,
Wydziat Technologii Zywnosci, Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie
Tytul pracy doktorskiej: Interakcje dodatkéw aromatyzujacych ze skladnikami
zywnosei i ich efekty sensoryczne (na przykladzie preparatéw dymu
wedzarniczego).
Promotor: prof. dr hab. Nina Barylko-Pikielna
Recenzenci: prof. dr hab. Henryk Kostyra

dr hab. Bolestaw Kowalski, prof. nadzw. SGGW

- Magister inZynier (1995) kierunck: technologia zywnosci i zywienie czlowieka
w zakresie: zywienie czlowieka, Wrydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka
1 Konsumpcji, Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Tytut pracy: Wplyw suplementacji diety cynkiem na gospodarke zelazem, miedzia
1 cynkiem u zwierzat laboratoryjnych
Promotor: prof. dr hab, Anna Brzozowska

1.3. Informacje o dotychezasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

od 2004 Kierownik, Pracownia Analizy Sensorycznej, Laboratorium
Oceny Zywnosci i Diagnostyki Zdrowotnej, Wydziat Nauk o
Zywieniu Cztowieka i Konsumpeji, Szkota Gléwna
Gospodarstwa Wigjskiego w Warszawie
od 2004  Adiunkt, Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej
i Towaroznawstwa, Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka
1 Konsumpcji, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie
0d 2003  Asystent, Katedra Dietetyki i Zywnos$ci Funkcjonalnej, obecnie
Katedra Zywnosci Funkcjonalnei, Ekologicznej i
Towaroznawstwa, Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i
Konsumpcji, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie
1998 - 2003  Studia doktoranckie, Wydziat Technologii Zywnosci, Szkola
Glowna Gospodarstwa Wigjskiego w Warszawie
1998 - 2003 Asystent, Zaktad Jakodci i Normalizacii, Instytut Przemystu
Migsnego i Thuszczowego
1996 - 1997  Asystent, Zaklad Technologii Zywnodci, Instytut Zywnosci i
Zywienia im. prof, dra med. Aleksandra Szczygla




2. Osiagniecie stanowigce podstawe postepowania habilitacyjnego

2.1. Tytul osiagniecia naukowego

Osiagnieciem navkowym wynikajacym z art. 16 ust. 2 z dnia 14 marca 2003 r.

o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U.

nr 65, poz. 595 ze zm.) jest cykl czterech publikacji naukowych powiazanych tematycznie pt:

»Wykorzystanie metod statycznych i dynamicznych w badaniach sensorycznych

wybranych produktéw zywnosciowych”

2.2. Publikacje prezentujgce wyniki badan stanowigce osiagniecie habilitacyjne

L.

Kostyra E., Wasiak-Zys (., Rambuszek M., Waszkiewicz-Robak B., 2016:
Determining the sensory characteristics, associated emotions and degree of liking of
the visual attributes of smoked ham. A multifaceted study, LWT - Food Science and
Technology, 65, 246-253.

35 pkt. MNiSW; IF = 2,329, liczba cya‘owari* =4

Kostyra E., Rambuszek M., Waszkiewicz-Robak B., Laskowski W., Blicharski T.,
Potawska E., 2016: Consumer facial expression in relation to smoked ham with the
use of face reading technology. The methodological aspects and informative value of
research results, Meat Science, 119, 22-31,

35 pkt. MNISW, IF' = 3,126, liczba cytowan =2

Barylko-Pikielna N., Kostyra E., 2007: Sensory interaction of umami substances with
model food matrices and its hedonic effect, Food Quality & Preference, 18, 751-758.
24 pkt. MNIiSW, IF = 1,796, liczba cytowar: = 31

Kostyra E., Barytko-Pikielna N., Dagbrowska U., 2010: Relationship of pungency and
leading flavour attributes in model food matrices — temporal aspects, Food Quality
& Preference, 21, 197-206.

32 pkt. MNISW; IF = 3,013, liczha cytowar = 6

Lacznie publikacje wchodzace w sklad osiagniecia naukowego stanowig 126 punktéw

MNiSW oraz IF 10,264 (z roku opublikowania). Kopie prac wraz z o$wiadczeniami

wspdlautoréw informujacych o wktadzie w powstanie publikacji umieszczono w

zataczniku 4.
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2.3, Omoéwienie celu naukowego prac i uzyskanych wynikéw wskazanego osiggniecia
2.3.1. Wprowadzenie

Unikalno$¢ analizy sensorycznej polega na ocenie jakosci zywnosci za pomoca
zmystow. Definicja terminu analizy sensorycznej nawigzuje z jednej strony do pomiaru
1 interpretacji reakcji zmystow cztowieka w wyniku zetkniecia sie z produktem, natomiast
zdrugie] odnosi sig do warunkéw realizacji  badan, wymagan dotyczacych
przeprowadzajacych je os6b oraz stosowania metod adekwatnych do celu oceny,
W odniesieniu do typologii ocen, wyroznia si¢ sensoryczne badania analityczne oraz
sensoryczne badania konsumenckie, ktdre réznig sie od sicbie migdzy innymi charakterem
uzyskanych wynikow, rodzajem zespolu oceniajacego uczestniczacego w badaniach,
zadaniami stawianymi oceniajgcym, miejscem oraz warunkami realizacji ocen. Warto zwrdcié
uwage, ze w obydwu typach ocen, przedmiotem pomiaru jest produkt, W przypadku badan
analitycznych dokonywana jest charakterystyka sensoryczna produktéw w kategoriach
obiektywnych, natomiast w badanjach konsumenckich uwaga skierowana jest na reakcje
konsumentéw wzgledem produktéw 1 oceng ich jakosci w wymiarze afektywnym
(hedonicznym). Przedstawiony podziat, w zaleznosei od typu ocen oraz sformutowanego celu
badawczego, obliguje rowniez do wykorzystywania odpowiednich metod. W tym wzgledzie
typologia metod sensorycznych nawigzuje do réznych kryteriow podzialu, odnoszacych sic
miedzy innymi do uwzglednienia czasu jako parametru oceny. W rezultacie wyrdznia sie
metody statyczne, oparte na pomiarze punktowym (np. metody skalowania, metody analizy
opisowej) oraz metody dynamiczne, pozwalajgce na oceng w czasic wybranych atrybutow
jakosciowych (np. Time-Intensity, Time-Related-Profiling, Temporal Dominance of
Sensationsl).

Aspekt pomiaru wrazef w czasie jest bardzo istotny w badaniach zwigzanych z oceng
jakosci sensorycznej produktdw zywnosciowych. Percepcja wrazen sensorycznych w jamie
ustnej jest procesem dynamicznym, zaleznym od rodzaju produktu i jego konsystencji (stale
versus plynne) oraz zwigzanym z przygotowaniem probki do spozycia (rozdrabnianie,
mieszanie ze $ling i uwalnianie substancji sensorycznie aktywnych). Biorac powyzszy fakt
pod uwage, odbior wrazen pod wptywem konsumpcji produktu bedzie zmieniat sic w czasie
i warunkowal percepci¢ w kategoriach ilo$ciowo-jakosciowych oraz hedonicznych,

determinujac oceng smakowitodei produktu. W literaturze podkresla sie, ze smakowito$é

! Angielskie terminy metod nie¢ majq oficjalnych odpowiednikéw w jezyku polskim, W zwigzku z tym w
autoreferacie postuzono si¢ anglojezycznymi nazwami metod.
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stanowi jeden z najbardziej multisensorycznych (ang. multisensory) aspektéw codziennego
do$wiadczania bedgcego wynikiem konsumpcji produktéw zywnodciowych. Jest to zwigzane
z faktem, ze percepcja smakowitodci taczy w sobie rézne bodzce: zapachowe, smakowe,
zwiazane z konsystencjg i odczuciami somestetycznymi, ale takze odnoszace sie do cech
akustycznych oraz wizualnych, ktére determinujg akeeptacje produktéw. Znaczenie pomiaru
wrazen w czasie jest nie tylko istotne ze wezgledu na okreélenie intensywnosei kluczowych
atrybutéw smakowitodei pod wplywem dynamicznych proceséw zachodzacych w jamie
ustnej. Odgrywa on réwniez zasadnicza rolg¢ w pomiarze emocji w stosunku do smakowitosci
produktéw zywnosciowych. W literaturze podkresla sig, ze wlasciwosci sensoryczne moga
wywolywaé rézne emocje i warunkowac preferencje konsumentow. Glebsze skoncentrowanie
uwagi na roli czasu w badaniach sensorycznych i konsumenckich pozwala skonkludowaé, ze
jest on istotny w réznych codziennych sytuacjach, na przyklad procesach decyzyjnych
zwigzanych z zakupem produktdw spozywcezych, przygotowaniu positku w domu, a takze ich
konsumpcji. Biorac powyzsze aspekty pod uwage, prowadzenie prac naukowych w réznych
plaszczyznach tematycznych pozwalajacych okreslié znaczenie czasu w  badaniach
sensorycznych i konsumenckich z uwzglednieniem oczekiwan oraz postaw konsumentow jest
w pelni uzasadnione, zardwno ze wzgledéw poznawczych, jak i aplikacyjnych.

W ostatniej dekadzie zauwazyé mozna bardzo intensywny rozwdj nowych metod
sensorycznych 1 konsumenckich, ktére sa zaliczane do tzw. Rapid Sensory Methods (np.
Napping, Flash Profile, Check-All-That-Apply, Temporal Dominance of Sensations, Free
Sorting). Poszerzajg one spektrum dostgpnych metod (zaréwno opartych na pomiarze
statycznym, jak réwniez dynamicznym) oraz otwieraja droge do pomiarow, ktdre wezesniej
nie byty mozliwe. Z drugiej strony pojawily sig innowacyjne urzadzenia oparte na nowych
technologiach i specjalistycznych oprogramowaniach umozliwiajacych poznanie reakcji
konsumentéw w stosunku do produktow zywnosciowych, w tym emocji mierzonych jako
ekspresja mimiczna twarzy (FaceReader) oraz percepcji wizualnej za pomocy sledzenia ruchu
galek ocznych, czyli okulografii (Eye Tracking). Obydwie techniki (FaceReader i Eye
Tracking) umozliwiaja pomiar wrazeh w czasie, a wige uwzgledniaja aspekt dynamiczny
percepcji, tak istotny w ocenie jakosci sensorycznej produktéw zywnofciowych. Ma to
ogromny potencjal badawczy odnoszacy si¢ do poznania oraz przeanalizowania czynnikow
zwigzanych z akceptacja konsumencka zywnosci.

W literaturze podkresla si¢ niezbednos$é realizacji badan naukowych z uzyciem
nowoczesnych metod oraz zaawansowanych technik pomiaru w celu opracowania

wytycznych w zakresie optymalnego ich wykorzystania w pracach badawczych oraz praktyce
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przemystowej. Zwraca sig uwage réwniez na zebranie wystarczajacych dowoddw
eksperymentalnych do opracowania zalecenn w kwestii zrozumienia proceséw poznawczych
- zwigzanych z ocena produktéw, opracowania narzedzi do uzyskania powtarzalnosei wynikéw
oraz identyfikacji ograniczen nowych metodologii.

Badania sensoryczne i konsumenckie z wykorzystaniem tradycyjnych oraz nowych
metod maja poméc w rozwigzywaniu réznych probleméw zwiazanych miedzy innymi
z optymalizacjq jakosci sensoryeznej produktow zywnoéciowych. Doswiadcezenia w ulkdadach
modelowych, mniej badZ bardziej ztozonych, z dodatkiem réznych substancji sensorycznie
aktywnych, warunkujacych wiasciwosci sensoryczne produktow, stanowia istotny element
okredlenia interakcji w réznym zakresie: na poziomie fizykochemicznym, fizjologicznym
i psychologicznym. Wymienione powyzej aspekty sq szczegdlnie wazne w przypadku
modyfikacji sktadu surowcowego produktéw, wprowadzania nowych produktéw na rynek
(w tym prozdrowotnych) oraz z drugiej strony odgrywaja zasadnicze znaczenie w rozwoju

dziedziny analityki, jaka jest analiza sensoryczna.
2.3.2. Cel i hipotezy badawcze

Celem prezentowanego osiagnigcia naukowego jest ocena mozliwodci zastosowania
wybranych metod statycznych oraz dynamicznych w  badaniach sensorycznych
z wykorzystaniem zaréwno modelowych matrye, jak i przykladowych produktow

zywnosciowych o pelnym skiadzie recepturowym.

Cele szezegdtowe:

1. Ocena mozliwosci zastosowania kompleksowego podejscia metodycznego, laczacego
wykorzystanie innowacyjnych metod dynamicznych (z uZzyciem FaceReader i Eye
Tracking) oraz tradycyjnych metod statycznych (metoda ilosciowej analizy opisowe;,
metoda  skalowania) do okreslenia charakterystyki sensorycznej produktéw
z uwzglednieniem relacji pomiedzy stopniem lubienia, rodzajem wywotywanych emocji

oraz percepcja wizualng kluczowych cech produktow.

2. Identyfikacja rodzaju 1 poziomu emocji wywolywanych smakowitoscig produktéw wraz
z okre§leniem ich zmian w czasie oraz indywidualnych reakeji konsumentéw z

wykorzystaniem FaceReader.




3. Ocena przydatnosci metody kolejnosci (ang. Ranking test) do okreélenia zmian
pozgdalnos$ci w modelowych matrycach Zzywnodciowych pod wplywem dodatku

potencjatoréw smaku (ang. umami substances, flavour enhancers).

4. Ocena przydatnosci zmodyfikowanej metody Time-Intensity do okredlenia zmian
w Intensywnosei  kluczowych atrybutéw smakowitosci w modelowych matrycach

zywnosciowych wywohijgcych wrazenie pieczenia,

Na podstawie wyzej wymienionych celéw sformutowano nastgpujace hipotezy
badawcze:

1. Ocena sensoryczna produktéw w kategoriach poznawczych (ilo§ciowo-jakosciowych)

oraz afektywnych (hedonicznych) z uwzglednieniem reakcji emocjonalnych

i percepeji wizualnej wymaga zastosowania kompleksowego podejécia metodycznego

wykorzystujacego zardwno tradycyjne metody statyczne, jak i innowacyjne metody

dynamiczne,

2. Okredlenie  aplikacyjno$ci  nowoczesnych  metod  badawczych — wymaga
przeprowadzenia gruntownej analizy danych eksperymentalnych z zakresu oceny
rodzaju i poziomu emocji w czasie z uwzglednieniem zmian indywidualnych reakcji

konsumentéw w stosunku do produktow,

3. Zastosowanic metod statycznych i dynamicznych w badaniach sensorycznych
modelowych matryc umozliwia weryfikacj¢ wielkodci zmian w ich charakterystyce
sensorycznej oraz okreslenie interakcji sensorycznych w zaleznosci od badanych

czynnikéw zmiennosci w eksperymencie,

2.3.3. Omoiwienie wynikow prac

2.3.3.1. Jako$¢ sensoryczna produktéw i jej wplyw na percepcje w kategoriach

poznawczych, hedonicznych oraz emocjonalnych

Publikacje’:

LB.1. Kostyra E., Wasialk-Zys G., Rambuszek M., Waszkiewicz-Robak B., 2016:
Determining the sensory characteristics, associated emotions and degree of liking of the visual
attributes of smoked ham. A multifaceted study, LWT - Food Science and Technology, 65,
246-253.

35 pkt. MNiISW; IF = 2,329

2 Publikacje powstaty w ramach badaf zrealizowanych w projekcie Biozywnodéé — innowacyine, funkcjonalne
produkty pochodzenia zwierzecego (POIG.01.01.02-14-090/09-00).
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I.B.2. Kostyra E., Rambuszek M., Waszkiewicz-Robak B., Laskowski W., Blicharski T.,
Potawska E., 2016: Consumer facial expression in relation to smoked ham with the use of
face reading technology. The methodological aspects and informative value of research
results, Meat Science, 119, 22-31.

35 pkt. MNiISW; IF = 3,126

Charakterystyka sensoryczna produktéw (szynek) z uwzglednieniem stopnia lubienia
irodzaju wywolywanych emocji oraz percepcji wizualnej kluczowych cech wygladu
zewnetrznego

W literaturze podkresla sig, ze oczekiwania zwiazane ze stopniem lubienia, jak
rowniez emocje, odgrywaja istotna rolg w wyborze zywnosci przez konsumentdw.
Oczekiwania konsumentéw odnosza si¢ do percepcji cech jakosciowych, w tym atrybutow
wewnglrznych (sensoryczne i fizyczne wlasciwosei produktu) 1 zewnetrznych (cena, marka,
opakowanie, informacje na etykiecie) - istotnych w procesach decyzyjnych zakupu
wieprzowiny (Verbeke i wsp., 2005; Grunert, 2002; Morales i wsp., 2008). Wedlug Bello
Acebrén i Calvo Dopico (2000) wrazenia wizualne opieraja si¢ na postrzeganiu atrybutéw
zewnetrznych 1 dostarczajg istotnych informacji, ktére moga indukowaé oczekiwania
jakosciowe konsumentéow wzgledem produktow miesnych. Podczas konsumpeji produktu,
jego wlasciwodei sensoryczne sa doswiadczane przez zmysly i nastepnie lacznie
z oczekiwaniami zaangazowane w globalng ocen¢ jakosci wyrobu (Lange, Issanchou
1 Combris, 2000),

Emocje wywolywane przez produkt spozywezy mogg byé zwiazane z jego
wlasciwosciami  sensorycznymi i funkcjonalnodcia, wezesniejszymi  do$wiadczeniami
konsumentow oraz oczekiwaniami dotyczacymi efekidw jego uzytkowania (Schifferstein
i Desmet, 2010). Podkresla sig, ze emocje konsumentéw moga by¢ oceniane przed, w trakeie
i/lub po spozyciu produktu (King i Meiselman, 2010). Najodpowiedniejszym czasem pomiaru
jest moment ekspozycji konsumenta na bodziec lub badania wykonane bezposrednio po tym
zdarzeniu, kiedy wystepuje reakcja na produkt.

Wiasciwosci sensoryczne (smak, zapach, konsystencja, wyglad) oraz rodzaj zywnosei
(produkty zbozowe, produkty migsne, przekgski, ziola i przyprawy), natomiast z drugiej
strony cechy indywidualne konsumenta (pleé, zwyczaje, znajomosé zywnosci 1 nawyki)
naleza do czynnikow, ktore moga wywolywaé rézne reakcje emocjonalne wobec produktéw
zywnosciowych (Jiang, King 1 Prinyawiwatul, 2014). Produkty o roznych wlasciwosciach
sensorycznych generujg odmienne reakcje emocjonalne wérdd konsumentow. Najwigcej

emocji wywoluje zapach i smak (41,9%), jako$é¢ zywnosci (23,3%) oraz wczedniejsze




dos$wiadczenie zwigzane z konsumpcjg dancgo produkiu lub przewidywane konsekwencje
jego spozywania (14,6%) (Desmet i Schifferstein, 2008).

W przypadku produktdéw pochodzenia zwierzecego, kryteria ich wyboru sa
szczeglnie zloZzone i nacechowane emocjonalnie, w zwigzku 2 tym waZne jest, aby
dowiedzie¢ sie wigcej na temat ich waloréw sensorycznych w kategoriach ilosciowych,
jakosciowych, stopnia lubienia oraz emocjonalnych. Interesujace jest rowniez okredlenie
reakcji konsumentéw w stosunku do zewnetrznych cech wizualnych produktu, ktére maja
kluczowe znaczenie w momencie jego zakupu. W ostatnim dziesiecioleciu w tej dziedzinie
wprowadzono nowe techniki pomiaru, takie jak FaceReader i Eye Tracking (King
i Meiselman, 2010; Graham, Orquin i Visschers, 2012),

Biorac pod uwage powyzsze aspekty, celem niniejszych badaft bylo: 1) okreslenie
podobiefstw i réznic w charakterystyce sensorycznej szynek wedzonych; 2) okreélenie
stopnia lubienia produkiéw przez konsumentéw oraz zbadanié relacjirpomit;dzy jakoscia
oczekiwang 1 potwierdzona sensoryeznie (w kategoriach akceptacji) z uwzglednieniem
emocji, przed konsumpcjg oraz po konsumpcji produktow; 3) przeprowadzenie badan
wstepnych pozwalajacych okredlié rodzaj oraz poziom emocji wsrdd konsumentow
w odniesieniu do produktéw statych (szynek) przy uzyciu FaceReader, z uwzglednieniem
zmian w czasie 1 analizy indywidualnych reakcji emocjonalnych konsumentow; 4) zbadanie
wizualnego postrzegania przez konsumentow wygladu zewnetrznego wybranych szynek
z wykorzystaniem Eye Tracking i poréwnania wynikow z ocenami stopnia lubienia ich cech
wizualnych. Badania mialy charakter metodyczny, zwigzany z mozliwym wykorzystaniem
urzadzef, takich jak FaceReader (FR) i Eye Tracking (ET) do okreslenia odpowiednio emocji
oraz percepcii wizualne] konsumentéw wzgledem produktéw migsnych, na przykladzie
szynek.

Material badany stanowily szynki wedzone otrzymane z migsa o zréznicowane
jakosel poczatkowej, ze wzgledu na rasg zwierzat, Polska Biala Zwistoucha PBZ (R1) oraz
mieszancéw PBZ x Duroc (R2) oraz sposob zywienia. Zwierzgta zywiono pasza standardowq
ze stalym dodatkiem selenu oraz zmienng ilodcia witaminy E w dawkach: 100 mg kg™ (D1)
i200 mg kg’l (D2) paszy. Probka kontrolna (RK) zostala przygotowana z migsa zwierzat,
karmionych paszg z dodatkiem 2% oleju rzepakowego.

Do zrealizowania przedstawionych celéw wykorzystano rézne metody sensoryczne
i konsumenckie, w tym statyczne oraz dynamiczne, biorac pod uwage wicloaspektowy
wymiar badafl. Szczegdlowg charakterystyke szynek okreslono z zastosowaniem ilosciowej

analizy opisowej (ang. Quantitative Descriptive Analysis), stosujac procedure analityczng
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przedstawiong w normie ISO 13299:2010a, Wymieniona metoda wykorzystywana jest
w sensorycznych badaniach analitycznych 1 stosowana czgsto jako standard (metoda
odniesienia) w stosunku do innych nowoopracowywanych metod sensorycznych w pracach
badawczych. Zastosowanie metody umozliwito uzyskanie profilu sensorycznego produktéw
obejmujacego wiele atrybutéw odnoszacych si¢ do wygladu zewnetrznego, cech zapachu,
tekstury oraz smaku i smakowitosci.

Z uwagi na aspekt metodyczny pracy w badaniach konsumenckich wzieta udziat
mnigjsza liczba oséb (30-40), ktére zadeklarowaly regularne spozywanic produkiow
migsnych, w tym szynek. Sredni wiek respondentow wynosil 23 lat, a 70% uczestnikdw
stanowily kobiety. Konsumenci brali udziat we wszystkich rodzajach testow z zastosowaniem
roznych metod. Do oceny stopnia lubienia i emocji przed sprobowaniem produktu oraz po
jego konsumpcji wykorzystano metode skalowania z zastosowaniem 9-stopniowej skali
hedonicznej (ISO 4121:2010b), ktéra jest najczesciej uzywang klasyczna skala w badaniach
konsumenckich.

Nowatorskim podejsciem metodycznym w ninigjszej pracy bylo okreélenie rodzaju
i poziomu emocji konsumentéw, takich jak zadowolony (happy), smutny (sad), zby (angry),
zaskoczony (surprised), przerazony (scared), zdegustowany (disgusted) i neutralny (neutral) w
czasie trwania wrazenia w stosunku do danego produktu za pomoca FaceReader 4,
Oprogramowanie umozliwilo pomiar wymienionych reakcji emocjonalnych w skali liczbowej
od 0 do 1 (j.u., jednostki umowne) na podstawie analizy 491 punktéw wyrazu mimiki twarzy
kazdej osoby uczestniczacej w testach. Badania realizowano w ciggu 30 sekund po polknieciu
probki szynki przez respondenta, celem wyeliminowania mozliwych artefaktéw wynikajacych
z przezuwania produkiow (szynek) i pojawienia si¢ przerywanych reakeji emocjonalnych.
Czas pomiaru smakowitosci ustalono w badaniach wstgpnych z wykorzystaniem klasycznej
metody Time-Intensity, okreslajac intensywnos¢ smaku stonego oraz smaku wedzonkowego
po konsumpcji produktu. Procedura pomiaru reakeji emocjonalnej konsumentéw przy uzyciu
FaceReader byla wystandaryzowana oraz filmowana za pomocg specjalistycznego
oprogramowania Media Recorder (Noldus Information Technology, Wageningen, Holandia).
Kamera do rejestracji wyrazu twarzy byla skierowana na konsumenta oraz umieszczona
bezposrednio nad ekranem monitora komputera (nieco ponizej poziomu oczu uczestnika,
zgodnie z wytycznymi okreslonymi w instrukeji producenta). Przed badaniami wybrano
zalecany model ,,0g6lny” analizy wyrazu twarzy. Rzeczywista odlegloéé twarzy konsumenta
od kamery wynosita 50-60 cm. Wyeliminowano obecno$¢ cieni lub odbi¢, aby uzyskaé

wiarygodne wyniki ocen pomiaru reakcji emocjonalnych. Dodatkowo zastosowano dwie
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lampy LED (ktore umieszczono po obu stronach monitora) do odwietlenia twarzy
uczestnikow. W trakcie testu osoby siedzialy oraz otrzymywaly probki okreslonej wielkosci
(grubos¢ plastra 3 mm, wymiary 1,5 x 3,0 cm). Do statystycznej analizy wynikow otrzymano
zbior ztozony z 35 172 zapiséw (rekordéw), przedstawiajacych dane z pomiaru natezenia
siedmiu rodzajow emocji wywolanych smakowitoscia produktdw. Analize wynikow
poglebiono w oparciu o sieci neuronowe Kohonena do klasyfikacji zdarzen (czyli stanow
emocji) w kolejnych chwilach, od momentu polkniecia produktu przez konsumenta.

Autorskim rozwigzaniem w niniejszej pracy bylo réwniez okreslenie percepcji
wizualnej uczestnikéw w stosunku do zdjeé produktow (szynek) za pomoca Eye Tracking
(oprogramowanie SMI iView X E). Kazde zdjecie prezentowano na ekranie komputera przez
10.000 ms w trakcie realizacji pomiaru, ktdry byt poprzedzony procesem kalibracji wizualnej
konsumenta. W badaniu mierzono czas i poziom skoncentrowania wzroku respondenta na
cechach wygladu zewngtrznego produktu. Analizowano sume czasu trwania {ms) wszystkich
fiksacji (zwykle okreslanych jako catkowity czas trwania fiksacji), ktére zostaty obliczone dla
catych obszaréw prezentowanego zdjecia produktu.

Procedura oceny pomiardw i postepowania w trakcie trwania testow
z wykorzystaniem oprogramowania FaceReader oraz Eye Tracking zostala szczegdlowo
przedstawiona konsumentom przed przeprowadzeniem badah wilasciwych. W ramach
eksperymentu opracowano standardowy sposéb przygotowania oraz podania probek do badan

z wykorzystaniem réznych metod.

Charakterystyka ilo§ciowo-jako$ciowa cech sensoryeznych produktéw

Na podstawie przeprowadzonej ilo§ciowej analizy opisowej (metody profilowej)
stwierdzono, ze badane probki szynek réznity sie pod wzgledem jakosci sensorycznej
itworzyly dwa odrebne klastry. Zmiennoé¢ ocenianych prébek byla zwigzana z barwg,
kruchoscia, Jatwodcia przezuwania, migkkoscig oraz smakiem stonym. Stwierdzono, ze szynki
RK (prébka kontrolna), RIDI i R2D2 tworzyly jeden klaster (grupe probek),
reprezentujacych zblizong krucho$é, latwos¢ przezuwania, mickkodé i stonodé oraz roznily sie
od probek R2ZD1 oraz R1D2, ktére skupily sie w poblizu barwy, zapachu 1 smaku
tuszezowego oraz wrazenia widknistosci. Wyniki wykazaty, ze barwa oraz atrybuty tekstury
byty kluczowymi cechami determinujgcymi wlasciwodei sensoryczne szynek. Ponadto
intensywnos¢ niektérych wyrdznikéw, np. smaku thiszezowego, wedzonkowego, migsnego

i smaku slonego wptywata na ogélna jako$¢ sensoryczna badanych prébek.
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W dostepnej literaturze tematu brakuje prac z zakresu oceny jakosci sensorycznej
szynek, natomiast znalez¢ mozna badania, skupiajace si¢ na okreéleniu cech istotnych dla
szynek wedzonych dojrzewajacych. Wedtug badan Pham 1 wsp. (2008), szynki wedzone
dojrzewajace charakteryzujace si¢ zapachem i smakiem stodkim, pikantnym, wedzonkowym,
karmelowym i melasowym byly bardziej akceptowane przez konsumentéw. Natomiast
negatywne odczucia konsumentéw pojawialy si¢ w przypadku zbyt wysokiej wyczuwalnosci
miedzy innymi zapachu i smaku jetkiego, wedzonkowego, fermentacyjnego, ziemistego,
gorzkiego, smaku stonego oraz posmaku obcego. Dodatkowo dla konsumentéw tego typu
produktow istotne bylo obnizenie wrazenia twardosci, suchodci, widknistosei 1 trudnosci
w przezuwaniu, Inne badania wykazaty, ze soczysto$¢ i niektore atrybuty smakowitosci
decyduja o akceptacji szynek dojrzewajacych, podezas gdy zazétcenie tkanki thuszczowe;j,
wrazenie suchosci i widknistosei wywieraly negatywny wplyw na ocene konsumentow (Ruiz

i wsp., 2002).

Jako$é oczekiwana i potwierdzona sensorycznie w kategoriach stopnia lubienia oraz
odczuwanych emocji w stosunku do produktéw

W literaturze podkredla sie, ze jakod¢ oczekiwana w kategoriach stopnia lubienia jest
wynikiem wizualnego postrzegania atrybutéw sensorycznych, podczas gdy jako$é
potwierdzona (do$wiadczona) stanowi efekt hedonicznej oceny produktu w momencie jego
konsumpcji (Morales 1 wsp., 2013). W badaniach wlasnych zaobserwowano, ze probki szynek
RK, R1D2, R2D2 reprezentowaly zblizony stopien lubienia przed sprobowaniem (jakosé
oczekiwana) 1 po sprobowaniu (jakos¢ doswiadezona). Natomiast w przypadku produktéw
RID1 1 R2D1 stwierdzono obniZzenie stopnia lubienia ich smaku/smakowitosci
po sprobowaniu. W odniesieniu do emocji, ktdre zostaly réwniez okreslone przed i po
konsumpceji  produktu, wykazano niewielka tendencje do zwigkszenia ich oceny
po sprébowaniu prébek RK i R1D2. Zaobserwowano rowniez obnizenie pozytywnej
odpowiedzi emocjonalnej po spozyciu produktow RI1D1 i R2D1, Poziom dyskonfirmaciji
(srednia réznica migdzy spodziewanym i dodwiadezonym stopniem lubienia oraz emocjami
przed i po konsumpeji produktu) byt najwyzszy dla prébek R1D1 1 R2D1. Wedlug niektérych
danych literaturowych, oczekiwania sg raczej stabilnymi strukturami poznawczymi, ktore
utrzymujg si¢ pomimo dyskonfirmacji definiowanej jako wystgpowanie ,,niedopasowania”
mi¢dzy oceng oczekiwang i doswiadezong produktu. Dyskonfirmacja moze determinowac
percepcje produktu, ksztaltowanie postaw oraz przyszle intencje zakupowe konsumentow

(Cardello 1 Sawyer, 1992; Sabbe 1 wsp., 2009). Prawdopodobnie rdznica pomigdzy stopniem
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lubienia i emocjami przed oraz po konsumpcji produktéw, w niniejszym badaniu, byla
spowodowana wyzszymi oczekiwaniami konsumentéw w odniesieniu do niektérych probek.
Nie wykazano réznic w stopniu lubienia szynek pod wrzgledem wygladu zewnetrznego
i tekstury, w przeciwienstwie do stopnia lubienia ich zapachu oraz smaku/smakowitosci.
Produkty, ktére uzyskaly nizszg jako$¢ potwierdzong w kategoriach stopnia lubienia oraz
emocji, ofrzymaly nizsze oceny stopnia lubienia zapachu oraz smaku/smakowitosei,
reprezentowaly one nieco mniejsze natezenie zapachu/tluszczowego (R1D1) oraz nizszg
intensywnod¢ zapachu/smaku wedzonkowego t smaku stonego (R2DI1) (tdézne rasy
zwierzat/identyczny poziom witaminy E w paszy). Roznice statystycznie istotne (p<0,05)
pomi¢dzy badanymi produktami w atrybutach tekstury (uzyskanych z profilowania) nie
wplynely na wyniki stopnia lubienia ich tekstury przez konsumentow. Sugeruje to, Ze
wrazenia zwigzane z teksturg (kruchosé, soczystosé, migkkos¢, przezuwalnosé i wibknistosé)
pozostawaly w konsonansie’ sensorycznym oraz nie wplywaly negatywnie na postrzeganie

produktow przez konsumentow.

Relacje pomigdzy stopniem lubienia oraz poziomem reakcji emocjonalnych
konsumentow

Generalnie nie zaobserwowano zalezno$ci pomiedzy stopniem lubienia produktow
i poziomem reakeji emocjonalnych konsumentéw, Odnotowano tendencje do negatywnej
korelacji pomiedzy emocja zaskoczony (surprised) a stopniem lubienia produktdéw, co moglo
by¢ wynikiem znacznie zmniejszonego stopnia lubienia zapachu, smaku/smakowitosci
i ogélnego stopmia lubienia produktéw. Biorac pod uwagg réznice w indywidualnych
reakejach emocjonalnych poszezegélnych konsumentéw, wyniki uzyskane w niniejszym
badaniu nalezy interpretowa¢ z ostroznodcig. Danner i wsp. (2014) w badaniu reakcji
emocjonalnych konsumentow w stosunku do sokdéw pomaranczowych podzielili uczestnikow
na dwie grupy. Jedna z nich obejmowala osoby wykazujace wyraZne reakcje mimiczne
twarzy podczas probowania sokdéw (okolo 75% uczestnikow), natomiast druga grupa skladala
si¢ uczestnikdéw, ktorzy mieli ,twarz pokerzysty”, wykazujacych prawie zerowa reakeje
mimiczng (okolo 25%). Zdaniem tych badaczy brak pozytywnego wyrazu twarzy na bodzce
akceptowane moze by¢ spowodowany dosé¢ stabym oddzialywaniem pozytywnych bodZedw
lub wynikiem koncentracji i analitycznego myélenia uczestnika, co w pewnym stopniu thumi

pozytywne emocje, a tym samym reakcje mimiczne.,

® Konsonans (ang. consonance) - zgodno$é jakosciown pojedynczych bodZcéw w tworzeniu zintegrowanego
efektu, jakim jest kompleksowa smakowitosé (Barylko-Pikielna i Matuszewslka, 2009).
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Rodzaj i poziom emocji wywolywanych smakowitoscia produktéw, zmiany w czasie
wrazenia oraz indywidualne reakcje konsumentow

Wynili reakeji emocjonalnych mierzonych przy uzyciu FaceReader wykazaly, ze
probki produktow wywotywaly rézne emocje wérdd konsumentdéw. Na podstawie ogolnej
analizy wynikow stwierdzono, ze poza reakcjami neufralnymi (poziom 0,58), najbardziej
uwidocznita sie emocja identyfikowana jako smutek (0,22), a nastgpnie pojawily si¢ reakcje
zwiazane z przerazeniem (0,13) 1 zadowoleniem (0,09). Pozostate emocje, stanowily racze;
margines zaobserwowanych wrazen wsrdd konsumentéw. Stosunkowo duza ilo$¢ emocii
o charakterze negatywnym z niewielkim zakresem reakcji pozytywnej (zadowolenia) mogla
- mie¢ zwiazek z wyzszymi oczekiwania konsumentéw wzgledem smakowitosci produktéow
(Danner i wsp., 2014). W badaniu z uzyciem FaceReader produkty niewywolujace
w wigkszodci reakeji ani pozytywnych, ani negatywnych byly identyfikowane z neutralnym,
tzw. bazowym stanem emocjonalnym. Znaczacy poziom tego typu reakcji reprezentowal
produkt R1D1, natomiast najnizsze nasilenie emocji neutrainej odnotowano w wariancie RK.
W zakresie typu wyrazanej emocii, jak 1 jej natezenia, badane produkty wyjasnily t¢ zaleznosc
w umiarkowanym stopniu. Obliczony stosunek korelacyjny dla kazde] emocji
odzwierciedlajacy udzial wariancji miedzygrupowej w wariancji calkowitej wykazal, Ze
jedynic emocja zadowolenie (happy) wyrazniej zalezata od produktu, a w dalszej kolejnosci
emocja identyfikowana jako z/os¢ (anger).

Stwierdzono, ze prébka kontrolna wywolywala stosunkowo duzo wrazen
pozytywnych odnoszgeych sie do zadowolenia (happy) oraz wykazywala wzglednie niskie
poziomy emocji negatywnych. Zblizonym profilem cechowal si¢ produkt R2D2 (wyrob
z micsa od zwierzat rasy mieszanej PBZ x Duroc z podwyZszonym poziomem witaminy E),
przy czym charakieryzowal si¢ on nieco mniejszym poziomem emocji identyfikowanej jako
zadowolenie (happy) oraz smutek (sad), 2z jednoczeénie wyzsza iloscia wrazen
sklasyfikowanych jako przemz’:eﬁie (scared) w poréwnaniu do wariantu kontrolnego. 7 kolei
profil produktu RID2 (wyréb z miesa zwierzat rasy PBZ z podwyzszonym poziomem
witaminy E) uzyskal malo reakcji okre$lonych jako zadowolenie oraz sporo odczul
o charakterze negatywnym (miedzy innymi emocji odnoszacych si¢ do smutku).

Analiza wynikow indywidualnych wykazala, ze obserwowana ogélna zmiennosc
emocji w grupie uczestnikow jest zwiazana w znacznym stopniu ze zmiennoscig reakcji
wzgledem konkretnego produktu. Pewna mniejszoSciowa, ale niemarginalna czgs¢ osob
ujawniata duza zmienno$¢ w zakresie emocji identyfikowanych jako smutek oraz przerazenie.

Z drugiej strony wiele 0s6b reprezentowalo powsciggliwo$¢ w wyrazaniu emocji, ale nie
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brakowalto tez uczestnikow ,,zywiotowo” reagujacych na smakowitos¢ produktu {po jego
konsumpcji). Poglebiona analiza statystyczna wynikdéw wykazata, ze stopien objasniania
zmienno$ci ogdtu emocji byl wysoki, biorac pod uwage czynnik osobowy. Miara korelacji
przyjeta poziom przekraczajacy 0,5; zaréwno w przypadku emocji okreslonych jako smutek,
jak i przerazenie zblizyla si¢ do 0,9. W ukladzie wielorakim, czyli jednoczesnego wplywu
produktu oraz cech utozsamianych z osoba, jest ona umiarkowanie wyzsza, co do$¢ mocno
przekonuje, ze ,,o0dbior” konsumencki produktu byl uwarunkowany indywidualnymi
reakcjami. W literaturze podkredla si¢, ze emocje odnoszg sie do subiektywnych wrazen,
a poszczegolne osoby moga rézni¢ si¢ pod wzgledem reakcji emocjonalnych w odniesieniu
do produktu. Dodatkowo, produkty wywolujg czesciej wystgpowanie réznych emocji w tym
samym czasie niz pojawienie si¢ wylgcznie pojedynczego odezucia (Desmet 1 Schifferstein,
2008).

W niniejszej pracy zweryfikowano wplyw czasu podczas fazy realizacji badania na
stany emocjonalne konsumentdéw. Nominalnym czasem obserwacji bylo 30 sekund, w trakcie
ktorego liczba wyodrebnionych stanéw reakcji emocjonalnej pojawiajacej sie na twarzy
przekraczata 300. Wyrdzniono w calym czasie obserwacji wrazen trzy podokresy, ktére
analizowano co 100 pomiardéw. Okazato si¢, ze wraz z uptywem czasu od momentu
potknigcia prébki produktu zmniejszeniu ulegato zadowolenie, natomiast zwigkszal sig
poziom reakeji identyfikowanych jako smutek. Nie byta to jednak regula zbyt silna, poniewaz
towarzyszyt jej stosunek korelacyjny na poziomie od 0,03 (emocje zwigzane ze smutkierm) do
0,18 (emocja odnoszaca si¢ do zadowolenia). |

W nastepnym etapie analizy wyodrgbniono pieé profili emocjonalnych konsumentdw
z zastosowaniem siecir neuronowych Kohonena do klasyfikacji standw emocji w kolejnych
chwilach od momentu potknigcia produktu, Charakterystyczng wiasciwoscia najwigkszego
skupienia pierwszego (44% zarejestrowanych stanow emocjonalnych) byla dominacja
neutralnodci, tym samym duza powsciagliwos¢ w ujawnianiu emocji przez konsumentow.
Drugie skupienie reprezentowalo stosunkowo wysokie natgzenie reakcji zaklasyfikowanych
jako smutek (sad), natomiast bardzo wysoki poziom emocji zwigzanych z przerazeniem
(scared) odnotowano w trzecim skupieniu. Stwierdzono jednoczesnie, ze czwarte skupienie
wykazywalo umiarkowanie wysokg intensywnod¢ reakeji odnoszacych sie do przerazenia,
a piate skupienie cechowalo sig¢ bardzo wysokim natg¢zeniem emocji identyfikowanej jako
zadowolenie (happy). Analiza przekrojowa uwzgledniajaca rodzaj produktu i przynaleznosc
zdarzenia emocjonalnego do skupienia wykazata, ze wyraznie wiecej reakcji pozytywnych

pojawilo sie¢ w przypadku produktu kontrolnego i R2D2.
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Percepcja wizualna wygladu zewnetrznego produktéw z wykorzystaniem Eye Tracking
a ich stopieni lubienia

W pracy okre$lono tzw. mapg uwagi (ang, focus map) zwiazana z postrzeganiem przez
konsumentéw wygladu zewngtrznego wybranych probek szynek za pomocg Fye Tracking.
W interpretacji wynikéw ciemniejsze micjsce (np. czerwone) oznaczalo, ze wiecej czasu
konsumenci spedzili patrzac na dany obszar probki szynki, Najdhuzszy czas w tym wzgledzie
dla wizualnie postrzeganych cech szynki RK wynosit 1038,4 ms (obszar czerwony), 955,4
ms (obszar pomaraficzowy) i 785,8 ms/771,8 ms (dwa zélte bloki). W przypadku szynki
RIDI najdtuzszy czas obserwacji wynosit 1489,7 ms (obszar czerwony), 1194,5 ms (obszar
pomaranczowy) 1 1124,1 ms (obszar z6lty). Zaobserwowano, ze konsumenci koncentrowali
gléwnie uwage na ,,uszkodzonym obszarze” produktu, perforacji widocznej w plastrze szynki,
zmianach barwy 1 miejscach wystgpowania marmurkowatosei.

W badaniach stopnia lubienia wygladu zewngtrznego, probka RK otrzymywala nizsze
oceny wzgledem wrazenia tlustodei 1 konsystencji, ogélnego stopnia lubienia oraz emocji
(skojarzef) w poréwnaniu z prébka R1D1. Nie odnotowano znaczacych réznic w wizualnej
ocenie Swiczosei 1 stanu powierzchni produktéw. Wyzszy stopiefi lubienia pod wzgledem
barwy reprezentowata szynka RK w stosunku do wariantu R1D1. Perforacja plastra szynki
RK na styku migséni nie wptynela na stopien lubienia powierzchni produktu,

Generalnie Eye Tracking jest wykorzystywany do okreélenia ,$ciezki percepcyjnej”
konsumentéw w stosunku do informacji znajdujacych si¢ na etykictach produktow
spozywezych lub do oceny nowych rozwiazan w zakresie grafiki opakowan (Piqueras-
Fiszman, Velasco, Salgado-Montejo 1 Spence, 2013; Graham, Orquin i Visschers, 2012).
Badania z Eye Tracking dostarczaja cennych informacji na temat mapy uwagowej
konsumentoéw - informacji, ktére bylyby bardzo trudne do uzyskania przy uzyciu
jakiejkolwiek innej metody. Nalezy odnotowaé, ze w tego typu badaniach mozna okreslié,
na ¢o uczestnicy zwracajg uwage, bez mozliwosci bezpodredniego uzasadnienia przyczyny
reakeji wizualnej (Graham, Orquin i Visschers, 2012).

W ninigjszym badaniu podjeto probg okredlenia czasowej percepcji wizualnej cech
wygladu zewnetrznego szynek przez konsumentéw za pomoca Eye Tracking. Dodatkowa
ocena stopnia lubienia wybranych atrybutéw produktu pozwolila na glebszq analize wynikéw.
Prébki réznity sie wygladem, co warunkowato ich stopien lubienia i emocje oraz percepeje
wzrokowa, podezas oceny z uzyciem Eye Tracking, Wedlug Du i Sun (2006) gléwnymi
parametrami jakosci szynek pokrojonych w plastry, okreélajacymi ich akceptacjg oraz decyzje

zakupowe konsumentéw, sa nie tylko atrakcyjna oraz stabilna barwa, ale réwniez wielkodé
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i rozkiad w produkeic innych cech wygladu takich, jak obecnosé pordw, marmurkowatosé tub

poziom othuszezenia (Sanchez 1 wsp., 2008).

Podsumowanie i mozliwos¢ wykorzystania wynikéw

Zaplanowane podejscie metodyczne pozwolito okreslic bardzo wazne kwestie
odnoszace sie z jednej strony do kompleksowej charakterystyki produktéw w roznych
wymiarach, w tym ilosciowo-jakosciowych oraz hedonicznych z uwzglednieniem emocji
ipercepcii wizualnej, natomiast z drugiej umozliwilo przeanalizowanie wynikow
w kontekécie ich wzajemnego wplywu na oceng walorow sensorycznych badanych
produktéw. Istotnym elementem badan byto uwzglednienie réwniez relacji pomiedzy jakoscia
oczekiwana i do$wiadczong (czyli potwierdzong sensorycznie), co pozwolito zrozumieé oraz
wyjasni¢ nie tylko stopien lubienia produktéw, ale rdéwniez oczekiwania konsumentow.
Poznanie emocji konsumentéw w stosunku do smakowitosci produktow to dodatkowy
element istotnie warunkujacy wybdr produktow (w tym o zadeklarowanych walorach
prozdrowotnych) oraz cheé ich spozywania.

Wykazano, ze innowacyjne urzadzenia, takie jak FaceReader i Eye Tracking sg
przydatne do okreslenia odpowiednio reakeji emocjonalnej i wizualnej konsumentdw
w odniesieniu do badanych produktéw. Szynki sa produktami heterogenicznymi i wiele
atrybutéw sensorycznych, kidre sa postrzegane przez konsumentéw (np. barwa, stan
powierzehni, otluszezenie, marmurkowatosc, swiezogé), moze warunkowaé ich akceptacje
oraz procesy decyzyjne konsumentdw przy zakupie.

Biorac pod uwage praktyczny wymiar badan bardzo wazna kwestig jest wykorzystanie
nowych metod badania ekspresji mimicznej twarzy oraz okreSlania percepcji wzrokowej
w projektach badawczych z uwagi na inny charakter informacji zwiazany z oceng jakosci
sensorycznej produktéw. Istotnym staje si¢ rdwniez mozliwosé opracowania wytycznych czy
zalecen zwiazanych 2z postepowaniem metodycznym w  tego typu badaniach

eksperymentalnych.,

2.3.3.2. Interakeje skladnikéow w modelowyéh matrycach Zzywnosciowych i ich wplyw

na charakterystyke sensoryezng w kategoriach afektywnych oraz poznawezych

Publikacje:

1.B.3. Baryltko-Pikielna N., Kostyra E., 2007: Sensory interaction of umami substances with
model food matrices and its hedonic effect, Food Quality & Preference, 18, 751-738.
24 pkt. MNiSW; IF = 1,796
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[.B.4. Kostyra E., Barylko-Pikielna N., Dabrowska U., 2010: Relationship of pungency and
leading flavour attributes in model food matrices — temporal aspects, Food Quality &
Preference, 21, 197-206.
32 pkt. MNiSW; IF = 3,013
Charakter zmian w pozadalno$ci modelowych matrye pod wplywem dodatku
potencjatorow smaku '

Potencjatory smaku (glutaminian sodu - MSG, sole disodowe kwasu inozylowego -
IMP i guanozylowego - GMP) sa szeroko stosowane do réznych grup produktow oraz potraw
(takich jak: koncentraty zup i soséw, soki warzywne, mrozone dania obiadowe, konserwy
warzywno-migsne, sery topione i in.). Ich wlasciwodcia jest ,,wzmocnienie ciaglosci, petni
i harmonizacji oraz pozornej gestosci nicktérych produktéw 1 potraw kulinarnych”
(Yamaguchi, 1998). Potencjatory smaku wywoluja szczegdlne wrazenie okreslane jako
odrebna podstawowa jako$¢ smaku — umami (Yamaguchi, 1998). Umami wykazuje
wlasciwoéé wchodzenia w interakeje z ihnymi cechami smakowo-zapachowymi zywnosci
(Fuke 1 Ueda, 1996), przy czym efekt tych interakeji zalezy od rodzaju produktu (Yamaguchi,
1998) i moze by¢ obserwowany w aspekcie ilosciowym (wzmochienia intensywnoéci
niektérych cech smakowo-zapachowych lub maskowania innych), jakosciowym (pozytywna
modulacja smaku) oraz czasowym (przediuzenie czasu percepcji wrazenia), Zagadnienia te
wpltywaja na pozadalnosé¢ produktéw i potraw z dodatkiem odpowiedniej ilosci
potencjatoréw, co moze wplywaé na ich akceptacje oraz efekty zywieniowe (Bellisle, 1999).

Pomimo obszernej literatury tematu stwierdzono zaskakujaco niewielka ilogé lub brak
danych ilosciowych dotyczacych wymienionych wyzej aspektow dziatania 1 interakeji
potencjatoréw w réznych grupach produktéw. W wickszosci badan hedoniczny efekt
oddzialywania MSG i 5-nukleotydéw dodawanych do produktéw zywnosci oceniano
w bimodalnym ukladzie (probki z dodatkiem potencjatoréw smaku versus probki bez ich
dodatku) (Roininen, Lihteenméki i Tuorila, 1996; Schiffman, 2000). Majac to na uwadze
przeprowadzono badania w ukladzie czynnikowym (4 x 4) w celu okreSlenia wplywu
poziomu dodatku potencjatoréw (MSG, IMP, GMP) oraz ich kombinacji na pozadalnogé
konsumencka roznych modelowych produktéw o $ciéle standardowym skladzie surowcowym
(w tym dodatku soli na poziomie 0,6%) oraz kontrolowanym sposobie przygotowania.
Oryginalno$¢ zastosowanego podejscia metodycznego polegata na okredleniu charakteru
zmian w pozadalnodci w siedmiu produktach (matrycach) modelowych, w tym zupach
klarownych (bulion z drobiu, zupa grzybowa, barszcz czerwony), zupach przecierowych

(zupa jarzynowa, zupa ze szparagdw, zupa z zielonego groszku) oraz puree ziemniaczanym
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pod wplywem zmieniajgcych sie stezen MSG (0%; 0,1%; 0,3%; 0,5%) oraz IMP i GMP (0%,
0,005%, 0,01% oraz 0,015%). W dos$wiadczeniu IMP i GMP (I+(G) stanowity mieszaning
tych zwiazkéw w stosunku 1:1. Przyjety uklad eksperymentu pozwolit na okredlenie
interakeji pomiedzy matrycg zywnodciowa i potencjatorami smaku oraz ich zmiennoscia
spowodowana réznym sktadem matrycy. Do zweryfikowania zmian w pozgdalnosci
produktéw, pod wplywem badanych czynnikéw, wykorzystano klasyczna (statyczna) metode
kolejnosci, ktéra zajmuje miejsce posrednie pomigdzy metodami roznicowymi i metodami
skalowania, Przy wyborze metody kierowano si¢ faktem, ze zdolno$é dyskryminacji matych
réznic pomiedzy produktami przez oceniajacych jest wieksza w metodzie kolejnosci w
porownaniu do metody skalowania,

W badaniach wlasnych odnotowano, ze charakter zmian w odpowiedzi hedonicznej
(pozadalno$ci) zalezal od rodzaju i stgzenia potencjatora oraz jego interakcji z matrycg
i roznit sie znaczaco nawet wérdod produktéw tego samego rodzaju (jak zupy klarowne lub
kremowe). Zaobserwowano, ze najwyzsza pozadalnos¢ smakowitodci w badanych matrycach
wywolywal odmienny poziom oraz stosunek MSG/I+G. Dodatkowo dynamika zmian
w pozadalnosci byta mocno zréznicowana w produktach oraz zawierata si¢ w zakresie od
bardzo wyraznego wzrostu smakowitodei (w bulionie i zupie grzybowej) do stosunkowo
niewielkich jej zmian, a nawet spadku (w puree ziemniaczanym i zupie z zielonego groszku).
W pozostalych matrycach stwierdzono umiarkowane podniesienie pozadalnosci w efekceie
dodatku potencjatoréw, uzyskujae jednoczeénic odmienny obraz (ang. pattern) reakcji
hedonicznej. Wzrost pozadalno§ei w badanych matrycach okrelano jako wielkos¢ zmian
hedonicznych wzgledem prébki referencyjnej (bez dodatku potencjatoréw). Stwierdzono, ze
sensoryczne interakcje miedzy skladem matrycy zywnodciowej, jej rodzajem oraz
potencjatorami smaku odgrywaja kluczows role¢ w koficowym efekeie hedonicZnym isg
charakterystyczne dla okreslonego rodzaju produktu. W aspekeie aplikacyjnym nalezy zatem
wzia¢ pod uwage, ze optymalna zalezno$é uzyskana dla jednego produktu niekoniecznie
znajduje odzwierciedlenie w przypadku innego wyrobu. Dlatego tez ekstrapolacje wynikow
wplywu dodatkéw potencjatoréw z jednej na druga matryce nalezy traktowat z duzg
ostroznoécia.

Analizujac efekt dodatku potencjatordéw smaku do modelowych matryc stwierdzono,
ze w wickszosci produktéw zasadniczy wplyw na ksztaltowanie smakowitosci odgrywal
zwiekszajacy sie poziom MSG niz I+G, ktérego oddziatywanie bylo uzupetniajace w
stosunku do MSG. Jednoczesnie nie stwierdzono, aby stosunek dodanej ilosei MSG oraz I+G

wplywal istotnie na synergizm ich oddzialywania (podniesienie pozadalnosci). Wyniki
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przeprowadzonych badan wiasnych wskazuja, Zze zjawisko synergii powyzszych dwoéch
substancji, widoczne 1 potwierdzone w prostych ukladach (Yamaguchi, 1998), staje si¢
niewyrazne oraz nigjasne, gdy potencjatory wchodzg w interakcje ze zlozona matryca
Zywnosciowa.

Oryginalnym walorem poznawczym niniejszych badan byta préba wyjasnienia zmian
w pozadalnosci modelowych matrye pod wplywem dodatku réznych stgzen MSG i I+G oraz
ich kombinacji. Stwierdzono, ze efekt ten byl rezultatem polaczonej stymulacji sumy
dodanych potencjatoréw i tych naturalniec wystepujacych w produktach. W ramach
doswiadezenia oznaczono poziom naturalnych aminokwasow, ktéry réznit si¢ w zaleznoscel
od rodzaju matrycy. Wykazano dodatnia zalezno$¢ pomiedzy naturalng zawartoscig
endogennego wolnego kwasu glutaminowego a ocena pozadalnosei prébek referencyjnych
w ramach badanych matryc (z wyjatkiem zupy szparagowej). Nalezy podkresli¢, ze zawartosé
naturalnego wolnego kwasu glutaminowego w matrycach wahala sie od 9,22 do 45,37
mg/100 g, natomiast dodatek MSG do produktow byt znacznie wyzszy (100-500 mg/100 g).
Powyzsze réznice w proporcjach zwiazkédw (naturalnie obecnych i dodanych) mogg
wskazywac na dominujaca role MSG w ksztaltowaniu pozadalnosci produktéw. W matrycach
0 najwyzszej naturalnej zawarto$ci kwasu glutaminowego (np. zupa z zielonego groszku),
ostateczny efekt hedoniczny mogt by¢ determinowany zaréwno naturalng zawartoscia kwasu
glutaminowego, jak 1 iloscig dodanych potencjatorow smaku. Nalezy mie¢ jednak na uwadze
fakt, ze zmiany w pozadalnodci produktéw moga by¢ uwarunkowane nie tylko ilodcia
wolnego kwasu glutaminowego, ale réwniez poziomem pozostalych endogennych wolnych
aminokwasow, naturalng zawartoscig 5'-nukleotydéw oraz poziomem innych substancji

sensorycznie aktywnych.

Zmiany w czasie frwania wrazenia pieczenia i kluczowych atrybutéw smakowitosci
w modelowych matrycach pod wplywem dodatku substancji piekacych

Zdaniem wielu konsumentéw produkty lub potrawy z dodatkiem pikantnych przypraw
charakteryzuja si¢ wiekszg réznorodnoscia odczuwanych wrazen sensorycznych oraz nadaja
im dodatkowego wymiaru jakosciowego, powodujac, ze odznaczaja si¢ one lepszym smakiem
(Rozin, 1990; Reinbach i wsp., 2007). Pikantnos¢ (ang. hotness) okresla sie jako catkowitg
intensywnos$¢ i czas trwania wrazenia pieczenia lub ostroSci w gardle oraz jamie ustnej
(w tym na jezyku, podniebieniu, blonie $luzowej}, odczuwanego w trakcie 1 po konsumpcji

takich produktéw zywnosciowych (Reinbach 1 wsp., 2007).
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Wrazenia pieczenia naleza do odrebnego uktadu stymulujacego (chemestezy), a ich
odbiér odbywa sie za posrednictwem nerwu trdjdzielnego. Odczucia chemestetyczne
rozwijaja sie wolniej i trwaja dhuzej w czasie w poréwnaniu do wrazefi smakowych oraz
zapachowych., Wrazenia pieczenia sa wywolywane przez substancje chemiczne - irritanty,
takie jak kapsaicyna (obecna w papryce chili), piperyna (znajdujaca si¢ w czarnym pieprzu)
lub aldehyd cynamonowy (wystepujacy w cynamonie). Chociaz wszystkie wymienione
substancje wywolujg pieczenie, to jednak kazda z nich reprezentuje odmienna charakterystyke
jakosciows i czasowq przebiegu tego wrazenia (Cliff i Heyman, 1992; 1993).

Pozadalno$é pikantnych produktdw zalezy w duzej mierze od harmonii (konsonansu)
i optymalnej relacji natezenia cech smaku, smakowitosei i pieczenia — atrybutow
jakosciowych, ktore okreslajg tozsamosé lub typowoéé produktu. Powstaje zatem pytanie,
wjaki sposéb intensywno$¢ wrazenia pieczenia lub ostro§ci wywotana wzrastajacym
stezeniem pikantne] przyprawy wplywa na intensywnos¢ kluczowych cech smaku oraz
smakowitosci w réznych matrycach zywnosciowych. W dostepnej literaturze dane dotyczace
jakogciowych i ilosciowych zalezno$ci migdzy ostrodcig a natezeniem wyrdznikow smaku
oraz smakowitpséci w zlozonych matrycach zywnosciowych sa bardzo ograniczone,

Celem przeprowadzonych badan bylo scharakteryzowanie zmian w czasowych
aspektach percepcji wrazenia pieczenia oraz kluczowych atrybutow smakowitosci’
w modelowych matrycach zywnoséciowych pod wplywem dodatku substancji piekacych
(czystej kapsaicyny, przyprawy chili) oraz zachodzacych interakcji. W szczegolnosc
okreslano: 1) wplyw kompleksowosci matrycy na charakterystyke ilosciows oraz zmiany
w czasie wrazenia pieczenia wywolanego stezeniem kapsaicyny i chili; 2) wplyw poziomu
pieczenia na percepcj¢ wiodacych atrybutéw smakowitodei w réznych matrycach; 3) zmiany
w charakterystyce jakosciowej i rozkladzie przestrzennym postrzeganego wrazenia pieczenia
w czasie w jamie ustnej. Zrealizowanie zaprezentowanego celu w kontekscie uzyskania
szezegOlowego obrazu zmian czasowych w charakterystyce sensorycznej modelowych
produktéw w efekcie dodatku substancji pickacych wymagato przeprowadzenia
do$wiadezenia w kontrolowanym ukladzie czynnikowym, pozwalajacym przeanalizowac
zachodzace zaleznosci wedlug opracowane] metodologii, co stanowilo oryginalne autorskie
osiggniecie niniejszej pracy.

Badania podzielono na dwa etapy (eksperymenty) umozliwiajace zweryfikowanie

wplywu dodatku irrytantéw (substancji piekacych) do modelowych matryc na czasowe

* W jezyku polskim atrybuty zwiazane ze smakowito§cia produktow okreéla sie potocznie terminem smak, np.
smak pomidorowy {ang. tomato flavour).
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zmiany ilo$ciowo-jakoéciowe w percepcji sensorycznej. W pierwszym eksperymencie
okredlano wrazenia pieczenia wywolane roéznymi stgzeniami kapsaicyny (0,5ppm, 25ppm,
125ppm) do matryc o wzrastajacej kompleksowosci: roztworu wodnego, kleiku na bazie maki
ziemniaczane] oraz zupy 1 sosu pomidorowego, W drugim eksperymencie badano wpltyw
dodatku przyprawy chili (0%; 0,03%; 0,08%; 0,2%) do szesciu modelowych matryc, w tym
zupy i sosu pomidorowego, zupy i sosu bulionowego oraz zupy i sosu grzybowego na
intensywno$¢ wrazenia pieczenia oraz natgzenie wiodacych atrybutéw smaku i smakowitosei,
w zaleznoéei od rodzaju produktu. Wszystkic matryce miaty staty dodatek NaCl (0,6%),
natomiast sosy zawicraly 2% skrobi ziemniaczanej.

Do zrealizowania celow badawczych w niniejsze] pracy zastosowano metodg
dynamiczng Time-Related-Profiling (TRP), ktora jest modyfikacja metody Time-Intensity
(Barytko-Pikielna i wsp., 2004). Wybdr metody TRP podyktowany byt faktem mozliwosci
pomiaru w czasie trwania oceny kilku kluczowych atrybutéw sensoryeznych, co ma istotne
przetozenie na odbiér wrazen i odczuwanie roéznic w natgzeniu cech w produktach,
z uwzglednieniem interakeji pod wplywem dynamicznych proceséw zachodzacych w jamie
ustnej (m.in. mieszanie produktu ze §ling, uwalnianie substancji sensorycznie aktywnych i ich
zetkniecie z receptorami smaku). Przedzialy czasowe pomiedzy pojedynczymi pomiarami
zostaly dostosowane do dynamiki zmian intensywnodei atrybutdw, mierzonej w badaniach
wstepnych. Pomiar intensywnogci wrazen okredlano w odstgpach czasowych: 53 s., 155,30 8.,
1 min., a nastepnie co 3 min, do 27 minut (do momentu spadku odczuwania wraZenia
pieczenia w jamie ustnej), sygnalizowanych zespotowi oceniajgcemu komunikatami
czasowymi. Badania z wykorzystaniem metody TRP wymagaly przygotowania szczegdlowej
procedury odnoszacej si¢ do techniki oceny wrazen. Z uwagi na specyfike metody 1 ztoZzone
zadanie oceny (zwigzane ze §ledzeniem zmian intensywnosci wrazenia w czasie), przed
przystapieniem do badan wiadciwych zrealizowano kilka sesji treningowych z zespolem
oceniajacym (ekspertow), Uzyskane wyniki analizowano pod wzgledem zmian nastgpujacych
parametréw: Ty - czas do osiagniecia maksymalnej intensywnosci, Inex - maksymalna
intensywno$¢, Tpiuean - €zas utrzymywania si¢ maksymalnej intensywnogei 1 Ty - calkowity
czas trwania wrazenia. Zmiany w charakterystyce jakosciowej wrazenia pieczenia w trakcie
trwania oceny sensorycznej, z jednoczesnym uwzglednieniem migracji odczuwanej ostrosci
w jamie ustnej okreslano w specjalnie przygotowanym kwestionariuszu.

W przeciwienstwie do wiekszodei badaf eksperymentalnych dotyczacych zjawiska
chemestezy i jej zwiazku z odezuwaniem wrazen smakowych oraz smakowitosci

realizowanych w roztworach wodnych, w niniejszym badaniu zastosowano matryce o réznym
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stopniu  zlozonosci. Modelowe matryce byly na tyle kompleksowe, zeby imitowad
Srzeczywista zywnosé” (zupy i sosy) w ich gtownych cechach sensoryeznych i jednoczesnie
wystarczajaco uproszczone, aby mozna je bylo w peini kontrolowac oraz analizowaé wplyw
poszczegblnych czynnikéw zmiennosci na zmiany wrazen sensorycznych w czasie. Inna
bardzo wazna kwestig bylo zastosowanie stosunkowo szerokiego zakresu stezen kapsaicyny
i przyprawy chili w badaniach w poréwnaniu z eksperymentami innych autordéw (Prescott
i wsp., 1993; Baron i Penfield, 1996; Prescott i Stevenson, 1995). Takie podejscie umozliwito
zaobserwowanie tendencji 1 stwierdzenie réznic w intensywnosci wrazen sensorycznych w
czasie, zwigzanych ze stezeniem substancji pickacej oraz spowodowanych zlozonoscia
uktadéw modelowych (matryc), a takze ich interakcji z bodzcami roznych modalnodcei, w tym
zapachowymi, smakowymi 1 tekstury.

Wryniki pierwszego z przeprowadzonych eksperymentéw wykazaty, ze zmiana ukladu
modelowego z roztworu wodnego na roztwor kleiku ze skrobi ziemniaczanej powoduje silne
thumienie natezenia wrazenia pieczenia w czasie, szczegdlnie widoczne przy niskich
i umiarkowanych stezeniach kapsaicyny. Zmniejszeniu ulegala maksymalna intensywnosé
(Ijex) odezucia pieczenia wraz ze wzrostem ztozonosci ukiadu modelowego i byla ona
widoczna dla wszystkich stezen kapsaicyny, Natomiast czas do osiagniccia maksymalnej
intensywnosdcei wrazenia pieczenia (Timgy) Oraz czas trwania maksymalnej intensywnosci
(Tprawan) zalezaly wyraznie od kompleksowosci ukiadu modelowego. Réznice w czasie
percepcji pieczenia dla wymienionych parametréw byly szezegdlnie widoczne pomigdzy
roztworem wodnym a sosem pomidorowym. Wyniki badan wskazatly, ze sensoryczny efekt
tego samego stezenia kapsaicyny w roznych ukladach modelowych moze wywolywac
zupelnie odmienne natezenie wrazenia pieczenia i jego przebieg w czasie. Moina
przypuszezaé, ze kontakt kapsaicyny z nocyceptorami byl utrudniony ze wzgledu na wyzszg
lepkos¢ roztworu. Niezalezny efekt thumienia wrazenia pieczenia pod wplywem lepkosci
matrycy zostal potwierdzony w trzech roZznych parach matryc, zupach oraz sosach
o wzrastajacym  dodatku przyprawy chili. Natezenie wrazenia pieczenia w czasie
utrzymywato sie na regularnie nizszym poziomie w sosach niz w zupach. Efekt ten zalezal
réwniez od rodzaju maftrycy 1 pozostawal na wyzszym poziomie w zupie oraz sosie
bulionowym- w poréwnaniu do matrycy pomidorowej oraz grzybowej.

Pozytywnym 1 oczekiwanym efektem dodania do potraw przyprawy chili jest
otrzymanie wyraznej ostroci, ale bez zmian sensorycznej tozsamosci lub typowosci
produktu. Wyniki eksperymentu drugiego pokazaly, ze wraz z dodatkiem chili obnizato si¢

umiarkowanic lub nieznacznie natgzenie wiodacych atrybutdéw smakowitosci: smaku
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pomidorowego, bulionowego i grzybowego w okreslonych modelowych matrycach, ale nie
w jednakowym stopniu, Efekt thumienia byl znacznie silniejszy w zupie pomidorowej niz
w dwoch innych matrycach (zupie bulionowej i grzybowej). Zmiany te byly rowniez stabsze
w sosach (najnizszy poziom chili - brak zmian w intensywnodci wymienionych atrybutdéw)
niz w zupach, prawdopodobnie z powodu silniejszego tlumienia ostrodei w tych matrycach.
Powyzsze wyniki sugeruja, ze ostro$¢ wywotana dodatkiem chili wptywala umiarkowanic na
zmiany w smakowitosci modelowych produktéw, co jest zgodne z wezesniejszymi wynikami
uzyskanymi przez innych autoréw (Prescott i Stevensons, 1995).

W ninigjszym badaniu wplyw wrazenia pieczenia na zmiany intensywnosci w czasie
smakow podstawowych nie mégl by¢ pordwnany, poniewaz kazda matryca charakteryzowata
sie wystepowaniem innego rodzaju smaku (za wyjatkiem smaku slonego). Zauwazono, ze
intensywno$¢ smaku kwasnego w zupie pomidorowej zmieniata si¢ w sposéb nieliniowy:
ostro zmniejszala sie juz przy najnizszym poziomie chili (0,03% w pordéwnaniu z probka
kontrolna) i dalej obnizala si¢ wraz z rosnacg iloscia dodanego chili. Podobny kierunek zmian
zaobserwowano w sosie pomidorowym, ale spadek intensywnosci smaku kwasnego wraz
ze wzrostem poziomu chili byl mniej wyrazny. Lekka goryczka w zupie oraz sosie
grzybowym (typowa nuta smakowa dla grzybdw suszonych) praktycznie nie obnizata si¢ pod
wplywem ostrosci spowodowanej rosnacym dodatkiem chili. Rézne efekty oddziatywania
pieczenia na percepcje smakéw podstawowych w roztworach wodnych zaobserwowali
wezesniej Prescott 1 Stevenson (1995),

Jedynym smakiem ocenianym we wszystkich matrycach byla stono$¢ wynikajaca ze
stalej ilogci dodatku NaCl (0,6%) do wszystkich matryc. W badaniach zaobserwowano
zaskakujaco wyrazne réznice postrzegane] intensywnosci smaku stonego pomigdzy réznymi
zupami, bez dodatku chili (prébki kontrolne), ktore byly w mniejszym stopniu spowodowane
rosngeym stezeniem chili. Fakt ten obrazuje ogromng zlozonoé¢ interakcji intramodalnych
(np. relacji miedzy bodzcami wylgeznie smakowymi) i intermodalnych (zaleznosci pomiedzy
bodZcami smakowymi, zapachowymi oraz ksztaltujgcymi teksture) pod wpltywem aktywnych
sensorycznie substancji lotnych i nielotnych, ktérych ostateczny wynik jest doswiadczany
i oceniany przez zmysty ludzkie. Zmiany jakodciowe 1 migracyjne we wrazeniu pieczenia lub
ostrosci podezas dlugiego czasu percepcji przyczynialy si¢ dodatkowo do wystgpienia
powyzszych zaleznodei, Przykladowo jakodé wrazenia zmieniala si¢ od mocnego odezucia
pieczenia na calej powierzchni jezyka (poczatek oceny), po czym nastgpowalo migrowanie
wrazenia i jego percepcja w gardle, na podniebieniu, ezubku jezyka oraz wokol warg, az do

utrzymujacego sie, uporczywego dretwienia pod koniec oceny sensoryeznej.
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Pedsumowanie i mozliwo$¢ wykorzystania wynikow

Reasumujace, podjgte badania i ich wyniki stanowig istotne uzupelnienie danych
w zakresie wplywu substancii sensorycznie aktywnych, okreslanych jako potencjatory smaku
oraz zwiazkéw odpowiedzialnych za uczucie pieczenia na ksztaltowanie waloréw
sensorycznych réznych modelowych matryc, imitujaccych‘rzeczywiste produkty spozywcze
(zupy 1 sosy). Przeprowadzenie eksperymentow w ukladzie czynnikowym pozwolilo na
kontrolowanie wptywu poszczegdlnych czynnikow zmiennosécl na ostateczny efekt zmian
w charakterystyce sensoryeznej pod wptywem zachodzgeych interakeji intramodalnych oraz
intermodalnych. Znajomos¢ powyzszych relacji jest istotna w procesie opracowywania
receptur oraz optymalizacji i modyfikacji jakosci sensorycznej réznych produktow i potraw
z jednoczesnym uwzglednieniem preferencji konsumentéow. Zastosowanie w badaniach
metody kolejnosci (opartej na pomiarze statycznym wykrywania i hierarchii rdznic)
przyczynito si¢ do okreslenia charakteru zmian w pozadalnosci modelowych produktéw
z dodatkiem potencjatoréw smaku w kontekécie uzyskania réznego efektu hedonicznego.
Natomiast pomiar wrazenia pieczenia z uwzglednieniem kluczowych atrybutéw smaku
1 smakowitosci umozliwil zweryfikowanie zmian ich natezenia w Kkategoriach ilosciowo-

jakosciowych w czasie, z zastosowaniem zmodyfikowanej metody Time-Intensity.
2.4, Podsumowanie cyklu publikacji

Badania eksperymentalne z wykorzystaniem metod statycznych i dynamicznych, ktdre
zostaly przedstawione w publikacjach stanowiacych osiggniecie naukowe pozwolity na
dokladng analize wplywu poszezegbélnych czynnikéw zmiennosci w eksperymentach na
okreslenie zmian w charakterystyce sensorycznej, zaréwno modelowych matryc
zywnosciowych, jak réwniez produktéw spozywcezych na przykladzie przetworéw migsnych
(szynek).

Kompleksowe podejscie metodyczne, polegajace na wykorzystaniu innowacyjnych
metod dynamicznych i tradycyjnych metod statycznych, umozliwito dokonanie szczegdtowe]
charakterystyki sensorycznej produktow w kategoriach ilosciowo-jakosciowych, poznanie
zaleznodci pomiedzy stopniem lubienia oraz emocjami wywolywanymi przez produkty
u konsumentéw pod wzglegdem jakodci oczekiwanej i1 potwierdzonej sensorycznie oraz
okreslenie reakcji emocjonalnych konsumentéw i ich percepcji wizualnej w odniesieniu do
ocenianych produktéw (Hipoteza 1). Zidentyfikowanie rodzaju oraz poziomu emocji

wywolanych smakowitoscig produktu z uwzglednieniem zmian w  czasie, wraz
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z jednoczesnym przeanalizowaniem indywidualnych reakcji mimicznych (emocjonalnych)
konsumentdw stato si¢ podstawa stwierdzenia, ze stopiefl zmienno$ci ogélu emocji
rejestrowanych przez FaceReader moze zaleze¢ nic tylko od wiasciwoéei sensorycznych
produktéw, ale w duzej mierze wynika z subiektywnych reakeji konsumentéw (Hipoteza 2).
Jednocze$nie analiza wynikow z wykorzystaniem FaceReader w pordwnaniu do emocji
mierzonych z uzyciem klasyczne] metody skalowania pozwolila na glebsza interpretacje
zaleznosci, biorac pod uwagg nie tylko rodzaj czy poziom odczuwanych emociji w czasie, ale
takze mozliwo$¢ wnioskowania w zakresie ich udzialu w ocenie koncowej produktu.

Wyznaczenie mapy uwagi konsumentéw w stosunku do wygladu zewnetrznego
produktéw za pomocy innowacyjnego urzadzenia okulograficznego Eye Tracking (opartego
na pomiarze dynamicznym w czasie), z jednoczesnym okresleniem stopnia lubienia ich cech
wizualnych (z wykorzystaniem klasycznej metody skalowania, dajacej punktowy pomiar)
przyczynito si¢ do pelniejszego rozpoznania roli wrazeh wizualnych w ogdlnej percepcii
sensorycznej. Badania te sa szczegdlnie wazne w okreélaniu czynnikéw wplywajacych na
procesy decyzyjne konsumentow.

Zastosowane podejscie metodyczne stanowilo nowatorskie ujecie badan =z
wykorzystaniem réznych metod 1 urzadzen do oceny produktéw w kategoriach poznawczych
oraz afektywnych z uwzglednieniem reakcji emocjonalnych konsumentéw oraz ich percepeji
wizualnej w stosunku do ocenianych produktdw.

Podsumowujac wyniki badan na temat wielkosei 1 kierunku zmian w pozadalnodci
produktéw lub intensywnodci atrybutow jakodciowych pod wptywem dodatku substancii
ksztattujacych smakowitos¢ (potencjatory smaku, substancje odpowiedzialne za odczuwanie
pieczenia) stwierdzono, ze istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego okreélenia z zastosowaniem
klasycznej metody kolejnodci opartej na pomiarze statycznym oraz dynamicznej metody
Time-Related-Profiling (zmodyfikowana metoda Time-Intensity). Nalezy jednak mieé na
uwadze, ze w tym wzgledzie istotnym staje sie zaplanowanie badan w ukladzie
czynnikowym, umozliwiajacym okre$lenie wplywu wzrastajgcych stezen substancji
odpowiedzialnych za smakowitodé oraz dodatku substancji ksztaltujacych konsystencje z
uwzglednieniem réznego rodzaju modelowych matrye (Hipoteza 3). Przyjete postepowanie
metodyczne pozwolilo na okre§lenie interakcji intramodalnych 1 intermodalnych w
koficowych efekcie odbioru wrazen sensorycznych w zaleznosci od rodzaju matrycy. Wyniki
uzyskane z tych badan majg zaréwno aspekt poznawcezy, jak i praktyczny odnoszacy sie do
okreslenia wplywu modyfikacji sktadu surowcowego na zmiany jakodci sensorycznej r6znych

produktow.
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2.5, Wnioski

Reasumujgc  przedstawione w  Autoreferacie rozwazania odnoszace sie do
prowadzonych przeze mnie badan sensorycznych z wykorzystaniem r1dznych metod
badawczych, ktérym towarzyszylo dazenie do okreSlenia najbardziej rzetclnego i

optymalnego modelu postgpowania w tym zakresie, mozna sformulowaé nastepujace wnioski:

~ Innowacyjne metody oparte na ekspresji mimicznej oraz okulografii stanowig
wartosctowe uzupelnienie tradycyjnych metod statycznych i dynamicznych
wykorzystywanych ~ w  badaniach  sensorycznych  oraz  konsumenckich

ukierunkowanych na doskonalenie jakoéci produktéw zywnosciowych.

— Analiza wynikéw eksperymentalnych z zastosowaniem analizy wielowymiarowej oraz
sieci neuronowych Kohonena stanowi wiarygodne narzedzie interpretacji rodzaju oraz
poziomu emocji w czasie, z uwzglednieniem reakeji indywidualnych konsumentow

mierzonych nowoczesnymi metodami badania ekspresji mimicznej.

— Metody dynamiczne wykorzystywane do pomiaru réznych wrazen w czasie stanowia
kluczowy element badan sensorycznych oraz konsumenckich ze wzgledu na
unikatowos¢ informacji, majacych zaréwno charakter poznawczy, jak i aplikacyjny,
umozliwiajagcy ich  wykorzystanie w  opracowywaniu nowych  produktéw

o zweryfikowane] akceptacjt konsumenckiej,

— Uzyskane wyniki wskazuja, ze wykorzystanie klasyczne] metody kolejnosci,
zaliczanej do metod statycznych w badaniach sensorycznych, daje mozliwosé

okreslenia charakteru zmian w pozadalnosci produktow zywnosciowych.

— Zastosowanie zmodyfikowane] metody Time-Intensity, opartej na pomiarze
dynamicznym, umozliwia okreslenie zmian nat¢zenia w czasie kluczowych atrybutow
smakowitoscl w produktach zywnodciowych pod wpltywem substancji wywolujacych

intensywne wrazenia sensoryczne.

W kontekscie przeprowadzonych badain i uzyskanych wynikéw oraz wezesniej
sformutowanych konstatacji mozna sformutowaé generalng konkluzje, wskazujaca na to, ze
odpowiednio zaplanowany uklad eksperymentu, stanowi¢ moze podstawe zbadania wplywu
poszezegolnych zmiennych na odbidr wrazen sensorycznych 7 uwzglednieniem zachodzacych
interakcji, co w konsekwencji pozwala przewidzie¢ zmiany w jakosci sensorycznej podczas

modyfikacji istniejacych produktéw oraz opracowywania nowych wyrobéw.
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Sformutowane wnioski majg charakter poznawczy i aplikacyjny, wskazujac na

mozliwosei oraz zasadnod¢ wykorzystania zardwno nowoczesnych, jak i tradycyjnych metod

statycznych 1 dynamicznych w badaniach sensorycznych oraz konsumenckich, ktdrych

komplementarnodé optymalizuje proces opracowywania nowych produktdow zywnodciowych,

podnoszac ich konkurencyjno$¢ 1 zapewniajac rentowno$¢ podejmowanych dzialafi

innowacyjnych w praktyce rynkowej producentow zywnosci.
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3. Omowienie pozostalych osiggnie¢ naukowo-badawezych

Dzialalno$¢ naukows rozpoczetam w 1996 roku, kiedy zostalam zatrudniona
w Instytucie Zywnodci i Zywienia w Warszawie w Zakladzie Technologii Zywnosci
kierowanym przez prof. dr hab. Ning Barytko-Pikielna, Kolejne lata mojego doswiadczenia
zawodowego byly écidle zwiazane z tematyka badan sensorycznych, ktéra kontynuowalam
w latach 1998-2003 w Instytucie Przemystu Migsnego i Thuszczowego w Warszawie. W tym
czasie zrealizowalam rozprawe doktorskg pt. ,Interakcje dodatkéw aromatyzujgcych
ze sktadnikami zywnosci 1 ich efekty sensoryczne (na przykladzie preparatow dymu
wedzarniczego)”, ktérej promotorem byla prof, dr hab. Nina Barytko-Pikielna. Praca
doktorska zostata obroniona z wyrdznieniem na Wydziale Technologii Zywnosei SGGW
w Warszawie. Od roku 2003 pracuje na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
SGGW w Warszawie, w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej 1 Towaroznawstwa.
W 2004 roku na Wydziale powstalo Laboratorium Oceny Zywnosci i Diagnostyki
Zdrowotnej, w tamach ktdrego utworzono miedzy innymi Pracownig¢ Analizy Sensorycznej.
Pelnie funkcje kierownika wymienionej Pracowni i odpowiadam za realizacj¢ prac
badawczych oraz szkolenia sensoryczne dla przemystn.  Wieloletnia wspolpraca
z prof. dr hab. Nina Baryiko-Pikielna zaowocowata zdobytym doswiadczeniem oraz duza
samodzielnoécia w prowadzeniu badan oraz podejmowaniu nowych wyzwan zwigzanych
z przeprowadzaniem badan naukowych, w tym udzialem w projektach badawczych o zasiggu
krajowym oraz miedzynarodowym. Dodatkowo wspélne uczestnictwo z prof. dr hab. Ning
Barylko-Pikielna w kilku spotkaniach i warsztatach organizowanych przez miedzynarodowe
stowarzyszenie European Sensory Neiwork, skladajace si¢ z wiodacych europejskich
(i niektérych pozaeuropejskich) osrodkéw akademickich oraz badawczych w dziedzinie
badati sensorycznych 1 konsumenckich, stato si¢ jednym z wazniejszych elementéw mojego
rozwoju naukowego. Do chwili obecnej kontynuujg te $ciezke zawodowa,

W pracy naukowo-badawcze] koncentruje si¢ na réznych aspekiach badan
sensorycznych i konsumenckich, w kontekécie okreslenia migdzy innymi wplywu procesu
technologicznego oraz zmian w recepturze na jakos¢ sensoryczng roznych produktdw
7. uwzglednieniem  dodatku  substancji  aromatyzujacych,  smakotworczych — oraz
teksturotwarczych. Istotnym elementem moich zainteresowar zawodowych sa zagadnienia
zwigzane z wykorzystywaniem roznych nowych metod badawczych, w tym Rapid Sensory
Methods oraz poréwnania wynikow uzyskanych z badan sensorycznych i konsumenckich

roznych  produktéw, w tym z uwzglgdnieniem badan instrumentalnych oraz
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psychofizjologicznych. Ponadto biore udziat w projektach odnoszacych si¢ do
opracowywania podejscia metodycznego zwigzanego z realizacja badan sensorycznych
1 konsumenckich oraz stosowania rozwiazan praktycznych w tym aspekcie na plaszezyznie
naukowej, a takze we wspolpracy z przemystem. Waznym nurtem moich zainteresowan jest
tematyka okreslenia percepcji sensorycznej wérod dzielci oraz milodziezy. W badaniach
naukowych znaczacg uwagg przywiazuje rowniez do okreSlenia czynnikow sensorycznych
i niesensorycznych warunkujgcych wybdr produktéw przez konsumentéw, w tym oséb
z dysfunkcja zmystéw. W wymienionych powyzej obszarach badawczych jestem autorem lub
wspolautorem publikacji naukowych, licznych doniesieni oraz abstraktow na konferencjach
migdzynarodowych oraz kierownikiem lub wykonawca wielu projektow krajowych oraz
mig¢dzynarodowych.
Nawigzujac do projektdéw miedzynarodowych oraz obszaru tematycznego zwigzanego
z wykorzystywaniem nowych metod 1 opracowywania metodologii badan, bylam
zaangazowana w granty Luropean Sensory Network, w ramach tzw. filaréw badawczych
dotyczacych stosowania zaawansowanych metod w ocenie produktow (ddvances in Sensory
Methods), postrzegania produktéw przez konsumentow w powiazaniu 7z aspektami
fizjologicznymi  (Product Perception and Physiology) oraz okre$lania  aspektow
psychologicznych 1 zachowan konsumentéw (Consumer Psychology and Behaviour). Bytam
kierownikiem lub wykonawca nastepujacych grantéw ESN: Proficiency Testing in Sensory
Analysis: Development of reference samples for Proficiency Testing; Palatability, satisfaction
and satiation of beverages; Measuring Temporality of Sensations and of Liking in Consumers
oraz Wellbeing project: Foods and Beverages, Beauty, Home Care (Projekty I-1.1, 1-1.4,
I-1.5, I-1.6).
Wsréd moich zainteresowait naukowo-badawcezych mozna wydzielié kilka grup
fematycznych:
¢ Determinanty jakosci sensoryczne] réznych produktéw zywnoéciowych;
e [Edukacja sensoryczna oraz jej rola w percepeji 1 akeeptacji produktow przez dzieci,
mlodziez oraz osoby doroste;
o Czynniki sensoryczne i niesensoryczne wplywajace na wybdér oraz konsumpcje
produktdw zywnosciowych przez konsumentow;
* Aspekty realizacji badan sensorycznych, instrumentalnych oraz psychofizjologicznych
w okreslaniu  jakosci wybranych produktéw 7z uwzglednieniem substancii

ksztaltujacych smakowito$e,
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3.1. Determinanty jakosci sensorycznej réznych produktéw Zywnosciowych

Jako$¢ sensoryczna odgrywa kluczowa role w wyborze oraz akceptacji produktdw
zywnosciowych przez konsumentéw, jak réwniez ich spozyciu. Do najwazniejszych
czynnikéw warunkujacych wybér zywnodci przez konsumentéw zalicza sie wiadciwosci
sensoryczne produktu, w tym przede wszystkim smak oraz smakowitos¢. Majac powyzsze
na uwadze, badania sensoryczne znajdujg zastosowanie z jednej strony w okreslaniu wptywu
czynnikéw  technologicznych oraz modyfikacji sktadu surowcowego pod katem
opracowywania nowych produktow (np. o obnizonej zawartosci thiszczu) na wiasciwosei
sensoryczne produktéw oraz ich akceptacije, z drugiej sa szeroko wykorzystywane w biezace]
kontroli jakosci wyrobow. .

W literaturze podkre§la sie, ze percepcja smakowitosci ulega znacznym zmianom
w wyniku obnizenia zawartosci tluszczu w produktach zywnosciowych. Thuszeze sg
- odpowiedzialne za wlasciwodei sensoryczne wielu produktéw (np. produktdéw mlecznych,
serow, produktow migsnych, tluszezéw przeznaczonych do smarowania pieczywa),
wplywajac na ich konsystencje, walory zapachowe i smakowe, a tym samym znacznie
przyczyniaja sie do odczuwania przyjemnodei podczas konsumpeji produktéw. W badaniach
wlasnych z udzialem modelowych emulsji typu o/w, réznigcych sig poziomem thuszezu (80
i 50%) oraz dodatkiem substancji aromatyzujacej (preparatu dymu wedzarniczego) okreslano
zmiany w intensywnosci wiodacych atrybutéw (zapachu i1 smaku wedzonkowego oraz smaku
stonego). Stwierdzono, ze ich natezenie bylo wyraznie nizsze w emulsji o obnizonej
zawartoéci  tluszczu  zawierajacej 0,8% gumy guar w poréwnaniu do emulsji
pelotluszczowej. Powyzsze wyniki zostaly sprawdzone ,krzyzowo” poprzez zastosowanie
trzech réznych metod: skalowania, profilowej i Time-Intensity do okreSlenia zmian
w patezeniu atrybutéw w emulsjach., Stwierdzono, ze gléwnym czynnikiem mogacym
warunkowaé odbiér wrazen byl dodatek substancji teksturotwérezej do emulsji o obnizone]
zawartodel thuszezu niz réznice w poziomie tluszczu pomigdzy produktami (Publikacja
TI.A.2), Prace zwigzane z okre§leniem wplywu poziomu tluszczu na jako$¢ sensoryczna
i pozadalno$¢ wybranych cech kontynuowano oceniajac miksy thuszczowe przeznaczone do
smarowania pieczywa. Material stanowily dwie probki produktéw o zawartosei thuszezu 55
i 75% oraz cztery warianty niskottuszczowe (20-25% thuszczu). Charakterystyke sensoryezng
produktow przeprowadzono z wykorzystaniem metody profilowej, natomiast do okreslenia
ich pozadalnodci zastosowano 9-stopniowa skal¢ hedoniczna. Wykazano, ze produkty

o udziale tluszczu 55 1 75% reprezentowaly wyzszg ogélng jakosé sensorycznag, ktdra byta
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dodatnio skorelowana z zapachem i smakiem maslanym, wrazeniem rozplywalnodci oraz
ujemnie skorelowana z natezeniem zapachu 1 smaku margarynowego, a takze wrazeniem
thustosci. Dystans w jakodci sensorycznej miedzy prébkami o wyzszym i nizszym udziale
thuszczu zostal potwierdzony w badaniach semikonsumenckich. Zmijany w profilu
sensorycznym miksow thiszczowych i pozadalnosei prawdopodobnie zalezaty nie tylko od
poziomu thuszczu, ale réwniez obecnoscl emulgatorow i stabilizatoréw uzytych do produkiéw
niskotluszczowych oraz jakosci uzytego aromatu maslanego (Publikacja, I1.D.13). W innej
pracy badano wplyw poziomu substytucji na jako$¢ sensoryczng kietbasy typu mortadela,
ktorej recepture zmodyfikowano wymieniajac 50, 75 1 100% ilo$ci surowca tluszczowego,
zamiennikiem polisacharydowo-biatkowym. Wykazano, Ze 50% zamiana tluszczu
recepturowego zamiennikiem polisacharydowo-biatkowym nie powodowala obnizenia
jakoéci sensorycznej kietbasy typu mortadela (pod wzgledem twardoSci, sprezystosei,
gumiastodei, przezuwalnosei 1 tlustodei) oraz jej pozadalnodci ogélnej, przy wyraZznym
obnizeniu zawartosci thuszezu (Publikacia, I1.D.3).

Waznym elementem mojej dziatalnosci badawceze] jest réowniez weryfikacja jakosci
sensorycznej réznego rodzaju rynkowych produktéw zywnodciowych. W nawiazaniu do tego
aspektu okreslano jako§é mikrobiologiczng oraz sensoryczna 30 probek mleka spozywcezego.
Charakterystyke sensoryczng wszystkich probek mleka przeprowadzono metoda skalowania
(z uzyciem 5-stopniowej skali) a wybranych mlek takze metodg profilows. Stwierdzono, ze
niezaleznie od metody utrwalania wszystkic oceniane mleka uzyskaly wysokie oceny
poszczegolnych wyréznikdw jakodei sensorycznej. Nie wykazano zmian w zapachu oraz
smaku produktow, mogacych $wiadezy¢ o rozwoju niepozadanej mikroflory. Badane mleka,
rozniace sie sposobem utrwalania (sterylizowane, pasteryzowane w wysokiej temperaturze
oraz poddanc mikrofiltracji 1 niskiej pasteryzacji), byly zréznicowane w profilu
sensorycznym. Najbardziej zharmonizowang jakoscia og6lng charakteryzowaly sig probki
mleka utrwalonego poprzez wysokq pasteryzacje (Publikacja IL.A.5).

W kolejnej pracy przeprowadzono badania jakosel sensorycznej (metodg profilowa i
metodq skalowania) wybranych rynkowych substytutéw mleka oraz oceng ich wartosci
odzywezej w odniesieniu do mleka krowiego. Stwierdzono, ze napoje wegafiskie wyraznie
roznity sie od mleka krowiego we wlasciwosdciach sensoryeznych. Produkty byly
zréznicowane w natezeniu wiodacych cech, migdzy innymi zapachu i smaku zbozowego,
sojowego, owsianego, mlecznego, sezamowego, orzechowego i kokosowego, wynikajacych
ze skladu surowcowego napojow. Zbyt wysokie natgzenie nuty zboZzowej i sojowej oraz

smaku gorzkiego determinowalo ujemnie jako$¢ ogélna. analizowanych produktow.
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Najwyzszg pozadalnosé zapachu i smaku uzyskaly napoje wytworzone z surowcow, jak
migdaly, orzechy wloskie, kokos oraz soja. Warto$¢ zywieniowa weganskich zamiennikow
micka znaczaco roznita si¢ od profilu mleka krowiego, biorge pod uwage w szczegdlnosci
zawartosé biatka oraz sklad kwasow tluszezowych. Analizowane napoje wykazywaty réwniez
obecno$¢ unikalnych skiadnikéw bioaktywnych pochodzacych z surowca roslinnego (np.
flawonoidéw) (Publikacja 11.1D.22).

W nawigzaniu do dziatalno$ei naukowo-badawczej zwigzanej =z aspektami
metodycznymi realizowano badania okre$lajac zmiany w postrzeganiu kluczowych atrybutow
sensorycznych produktéw w czasie za pomoca metody Temporal Dominance of Sensations
(TDS). Ponadto przeprowadzono akceptacje produktéw w czasie za pomoca metody
skalowania (9-punktowa skala hedoniczna). Badania zostaly ukierunkowane na oceng zmian
percepcji wrazen sensorycznych podczas  wielokrotnego  probowania  produktow.
Nowatorskim podej$ciem bylo jednoczesne rejestrowanie w czasie dominujacych atrybutéw
oraz stopnia lubienia z uwzglednieniem wielokrotnej konsumpeji produktéw przez
konsumentdw, ktére okreslono jako ,,Simultaneous Temporal Drivers of Liking (S-TDL)”.
W badaniach wzieli udziat konsumenci z szesciu krajéw europejskich (n=667), ktorzy
oceniali cztery probki serdéw rdznigee sie stopniem dojrzewania i poziomem zawartosci
thuszczu. Na  podstawie przeprowadzonych badaf odnotowano znaczace rbZnice
w preferencjach produktéw pomiedzy konsumentami z réznych krajow, ale istnialy tez
podobienstwa zwiazane z ogdlng akceptacja serow pod wrzgledem wrazenia rozplywalnosci,
thustodci i migkkosel. Pozytywne wrazenia sensoryczne odnosily si¢ do odezuwania w czasie
smaku serowego, natomiast negatywne odczucia byly zwigzane z percepcja smaku gorzkiego
w serach. Na podstawie przeprowadzonej analizy skupien, zidentyfikowano trzy znaczace
klastry konsumentdéw w odniesieniu do stopnia lubienia seréw, z ktérych kazdy zawieral
rézne probki, w tym najbardziej oraz najmniej preferowane. Biorac pod uwage uzyskane
wyniki wykazano znaczenie przeprowadzania segmentacji konsumentéw w kontekscie
stopnia lubienia produktéw, przed wyznaczeniem dominujacych atrybutdow w czasie. Nie
odnotowano wplywu wielokrotnej konsumpcji seréw na zamiany w postrzeganiu

dominujacych atrybutéw 1 poziomie stopnia ich lubienia (Publikacja ILA.7, Projekt I-1.5).
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3.2, Edukacja sensoryczna oraz jej rola w percepeji i akceptacji produktow przez dzieci,

mlodziez oraz osoby doroste

Oczekiwania zwigzane z jakoscig produktow spozywezych, a takze preferencje
zywieniowe, ksztaltowane sa od wezesnego dziecifistwa, Doswiadczenia zmystowe obejmuja
percepcj¢ multimodalng, pamigé, jak rowniez wymienione powyzej oczekiwania oraz
kontekst konsumpeji, ktdre warunkuja nawyki zywieniowe, wybdr produktéw oraz ich
spozywanic. Preferencje moga by¢é modyfikowane poprzez rdézne programy edukacyjne
dedykowane dzieciom w réznym przedziale wiekowym oraz miodym konsumentom, celem
zwigkszenia migdzy innymi ich gotowosci oraz otwartosci na konsumpceje owocow 1 warzyw.
Istotnym elementem edukacji sensorycznej jest: 1) przedstawienie i u$wiadomienie roli
zmystow w ocenie jakosci zywnosel, jej wyborze, konsumpeji oraz akceptacji produktow; 2)
zainteresowanie aspektami identyfikacji wlasciwosei sensorycznych produktéw za pomocy
zmyslow; 3) zaangazowanie uczestnikow w rézne zadania zwigzane z percepcja sensoryczng.
Wymienione zagadnienia moga stanowié wazny element ksztaltowania pozytywnych
nawykow zywieniowych i ograniczaé wystepowanie zjawiska neofobii zywieniowej Aby
osiagnaé ten cel opracowano autorski program warsztatéw sensorycznych adresowanych
do dzieci i mlodziezy.

W nawigzaniu do obszaru tematycznego okreslano percepcje i akceptacje roznych
zapachow (owocowych, warzywnych, przypraw) przez dzieci w wieku przedszkoloym oraz
oceniano ich pamigé zapachowa w kontekscie wplywu nauki (pojedynczy epizod).
Zrealizowano trzy etapy badan w ramach warsztatow sensorycznych: 1) identyfikacje
zapachu 1 oceng jego akceptacji; 2) nauke zapachow poprzez integracje roznych zmystow; 3)
rozpoznawanie zapachow po przeprowadzeniu edukacji dzieci. W pierwszym etapie badan
wzieto udziat 94 - 121 dzieci, reprezentujacych rézne grupy wiekowe. Przeprowadzono
badania jakosciowe wzgledem 8 zapachdéw z wykorzystaniem intermodalnego testu Sensory
Matching (dopasowanie zapachu do odpowiedniego zdjecia na planszy). Plansza skladata si¢
z 15 fotografii produktéw reprezentujacych owoce, warzywa, przyprawy 1 jednego pola
(pustego) oznaczajacego odpowiedz ,,nie wiem”. Okre§lono stopien lubienia zapachow przez
dzieci przy uzyciu S-stopniowej mimicznej skali hedonicznej. Natomiast edukacja dzieci
w kierunku rozpoznawania zapachow polegata na prezentacji produktdw (owocdw, warzyw,
przypraw) w calodci, na przekroju, w formie rozdrobnionej wraz z podaniem ich nazwy.
Podczas tego etapu dzieci zapoznawaly si¢ i ocenialy produkty wizualnie, dotykowo oraz

identyfikowa¢ ich zapach. Stwierdzono, Ze identyfikacja zapachdw owocowych, warzywnych
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i przyprawowych przez dzieci (n=121) zalezala od ich rodzaju. Dzieci najlatwiej
rozpoznawaly zapach paprykowy (z grupy zapachéw warzywnych i przyprawowych) oraz
zapachy owocowe, takie jak cytrynowy i bananowy. Generalnie dzieci potrafily
zaklasyfikowaé probki do odpowiednich grup zapachowych (owocowe]j, warzywnej oraz
przyprawowej). Umiejetno$é rozpoznawania zapachow przez dzieci byla zwigzana z ich
wiekiem. Stwierdzono ze, zapachy owocowe byty bardziej lubiane przez dzieci w poréwnaniu
do zapachow warzywnych i przyprawowych. Pojedyncza sesja nauki wptyneta na wyzsza
zdolno$é rozpoznawania zapachéw przez dzieci (n=94), przy czym efekt ten zalezal od
rodzaju zapachu i przedziatu wiekowego dzieci. Przykladowo zaobserwowano, Ze najmiodsze
dzieci latwiej rozpoznawaly zapach paprykowy, grzybowy oraz truskawkowy i ananasowy niz
pieprzu czy bananowy. Drzieci uczestniczyly w testach zapachowych z duzym
zaangazowaniem oraz byly zaabsorbowane poznawaniem nowych owocow oraz warzyw
(Materiaty konferencyjne II1.B-1.6).

Kontynuujac  tematyke percepeji  sensoryczngj, polaczonej =z edukacia,
przeprowadzono badania w ramach warsztatéw wsréd 765 nastolatkow w wieku 11-13 lat
z réznych rejondw Polski, Kwestionariusz obejmowatl zagadnienia takie, jak: 1} postrzeganie
opakowania zywnodcl 1 umigjgtnosé odczytywania informacji zawartych na etykiecie,
z uwzglednieniem praktycznego zadania dotyczacego opisywania cech po 15 sekundowej
ekspozycji produktu; 2) identyfikowanie zapachdw oraz wlasciwosci sensorycznych produktu
(jogurtu); 3) konsumpcje tzw. ,koreczkéw” przygotowanych z réznych pokrojonych owocdw
i warzyw, ktéra byla polaczona z integracjg réznych zmystow poprzez odbior wrazen
wzrokowych, smakowych/smakowitosei, stuchowych oraz zwiazanych z tekstura. Dodatkowo
w warsztatach okreslano: sklonnos¢ do przygotowywania positkéw z rodzicami/dziadkami;
preferencje i znajomos¢ owocow oraz warzyw; znaczenie zmyslow w wyborze 1 spozyciu
wymienionych produktow, a takze nawyki zywieniowe uczestnikdw poprzez deklaracje
toznych stwierdzen odnoszacych sie do osobowosei konsumenta (w czasie terazniejszym
i przysztodei). Uzyskane wyniki wskazuja, ze ogladajac opakowanie produktu spozywezego,
respondenci zwracaja przede wszystkim uwagg na termin przydatnosci do spozycia,
a nastepnie sktad produktu, jego warto$¢ odzywezg i warunki przechowywania Natomiast
mniejsze znaczenie miato dla nich przywiazanie do marki produktu oraz wygladu
opakowania. Okazato si¢, Ze umiejetnosé identyfikacji zapachdw, jak réwniez stopien ich
akceptacji zalezy od rodzaju uzytych substancji lotnych oraz przypraw. Uczestnicy
warsztatdw wykazali si¢ duza kreatywnodcia, opisujac wrazenia zwiazane z jakoScia

sensoryczng jogurtu truskawkowego. Okoto 80% wszystkich nastolatkow wyrazito
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zainteresowanie odkrywaniem nowych smakow poprzez konsumpcje  produktéw
i zadeklarowalo uczestnictwo w przygotowywaniu positkéw w domu. Niemniej wielu z nich
mialo problem z podaniem przyktadow przypraw wykorzystywanych w procesie
przygotowania potraw. W tym wzgledzie najczesciej wskazywano na sél i pieprz, jako
przyprawy stosowane w domu, Wysoki odsetek uczestnikéw zadeklarowal znajomosc
owocOw krajowych 1 egzotycznych oraz cheé spozycia nieznanych owocéw, takich jak np.
karambola, figi, awokado. Stwierdzono natomiast znacznie mniejsze zainteresowanie
miodziezy sprobowaniem nieznanych warzyw (np. cykorii, szparagdw, patisonow). Duza
grupa dzieci zadeklarowata cheé zmiany nawykéw zywieniowych (np. zmniejszenie spozycia
stodyczy oraz produktow z grupy typu fast food) (Materialy konferencyjne IILB-2.1,
II1.B-2.2, Projekty I-2.5, 1-2.6).

Istotnym zagadnieniem badawczym powigzanym z identyfikacjg narzedzi sluzacych
edukacji sensotycznej i zywieniowej miodych konsumentéw (w wieku 18-30 lat) bylo
opracowanie nowatorskiego podejécia do okreélenia ich reakcji na zréznicowane pod
wzgledem trefci oraz form przekazu interaktywne komunikaty dotyczace rzasad
zrdwnowazonego i zdrowego zywienia, z uwzglednieniem komunikatéw odnoszacych si¢ do
percepeji walordw sensorycznych produktéw oraz potraw. W tym celu przeprowadzono
badania eksperymentalne, ktdre umozliwiaty okreslenie wplywu komunikatéw przesylanych
za pomoca autorskiej aplikacji mobilnej ,,FoodUP” na postawy miodych konsumentow i ich
intencje behawioralna. Komunikaty zawieraly materialy graficzne, animowane zdjgcia oraz
filmy nawiazujace migdzy innymi do aspektéw zdrowotnych oraz waloréw sensorycznych
przygotowywania i konsumpeji réznych produktow oraz potraw. Spersonalizowane ze
wzgledu na przynalezno$¢ do okredlonego segmentu komunikaty wysytano uczestnikom co
2-3 dni przez cztery tygodnie, w kidrych rejestrowano czestotliwosé 1 czas po$wigcony na
zapoznanie si¢ z komunikatem podczas realizacji interwencji. Stwierdzono, ze informacje
przekazywane za pomocg mobilnych urzgdzen moga efektywnie motywowaé miodych
konsumentow do zmiany zachowan zwigzanych z odzywianiem. Ponadto mozliwosci
personalizacji przekazywanej informacji, zwigkszyly efektywno$é dotarcia do mlodych
konsumentéw z adekwatnymi do ich oczekiwan komunikatami (Publikacja II.A.4, Projekt

1-2.3).
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3.3. Czynniki sensoryczne i niesensoryczne wplywajace na wybdr oraz konsumpeje

produktéw zywnosciowych przez konsumentow

Kolejna tematyka badawcza byla zwigzana z okresleniem czynnikdéw sensorycznych
1 niesensorycznych w procesach decyzyjnych konsumentéw oraz stwierdzeniem znaczenia
jakosci oczekiwanej, z uwzglednieniem wplywu cech wygladu zewngtrznego, pamigci
sensorycznej, generowania oczekiwan odnos$nie smaku i smakowitodci produktow
w kontekscie ich akceptacji i konsumpcji, a takze ksztaltowania jakosci doswiadczone;.
Istotna rol¢ w wymienionych kwestiach odgrywaja zmysty cztowieka. Biorac powyzsze
aspekty pod uwage realizowalam badania zwigzane z -okresleniem znaczenia wyzej
wymienionych czynnikéw w wyborze oraz akceptacji rdéznych produkiow z zastosowaniem
autorskiego podejscia metodycznego.

W jednej z prac realizowano badania pitnych jogurtéw truskawkowych (w wersji
tradycyjnej 1 light - ,lekkiej™), kidrych celem bylo okredlenie: 1) walordéw wizualnych oraz
doustnych (w kategoriach percepeji cech sensoryeznych 1 niesensorycznych) determinujacych
odczucia konsumentéw oraz stopien akceptacji wzgledem produktéw z wykorzystaniem
metody Check-All-That-Apply; 2) zaleznosci pomiedzy jakoscia oczekiwang i do§wiadczong
pod wzgledem stopnia lubienia i wywolywanych emocji z zastosowaniem 9-stopniowej skali
hedoniczne]; 3) charakterystyki sensorycznej produktéw za pomocg metody Napping
potaczonej z ultraszybkim profilowaniem (Ultra Flash Profile); 4) motywow i czestotliwoset
spozywania jogurtow oraz preferencji konsumentéw w zakresie ich wyboru. W badaniach
wzieto udziat 110 konsumentéw w wieku 22-23 lat. Stwierdzono, ze jogurty réznily sie pod
wzgledem wywolywanych wrazen wizualnych zwiazanych 2z cechami sensorycznymi
i niesensorycznymi. W percepcji wizualne] konsumentéw istotna rolg odgrywat ksztalt
opakowania, jego grafika oraz informacje podane przez producenta, ktore determinowaty
stopienn lubienia oraz rodzaj emocji w stosunku do produktu. Po sprébowaniu jogurty
wywolywaly réZne odczucia odno$nie cech sensorycznych i niesensorycznych. Produkty
wekkie” charakteryzowaly sig niskim stopniem akceptacji oraz byly postrzegane jako gorzkie,
bardzo stodkie 1 sztuczne w smaku/smakowitoéei, a takze tanie 1 ,,niezdrowe”. Relacje
pomiedzy jakoscig oczékiwana i do$wiadeczong w kategoriach stopnia lubienia oraz
wywolywanych emocji, przed i po spozyciu produktow, zalezaly od ich charakterystyki
sensoryczne]. Generalnie jako$¢ oczekiwana byta znaczaco wyzsza od jakosci doswiadezone],

niezaleznie od wersji jogurtow (tradycyjny versus ,lekki”). Wyniki byly skorelowane ze

smakiem oraz smakowitoscig badanych produktéw. Jednoczesnie konsumenci zadeklarowali,
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ze smak jest podstawowym czynnikiem wptywajacym na ich decyzje o zakupie oraz spozyciu
jogurtdw, nastepnie wazna byla dla nich wartos¢ odzyweza, konsystencja produktu, cena
i przyzwyczajenie. Glownym motywem spozywania jogurtdéw okazaty si¢ walory smakowe
produktow. Weéréd innych aspektow, odnoszacych sie do wprowadzania jogurtow do
codziennej diety, konsumenci wskazali na ich role w regulacji pracy przewodu pokarmowego,
korzystnym oddzialywaniu na uklad kostny oraz zwigkszeniu odpornosci organizmu
(Materiaty konferencyjne II11.B-1.20, II1.B-1.21).

W innej pracy przeprowadzono badania wérod oséb z dysfunkejg wzroku, ktérych
celem bylo: 1) okre§lenie czynnikéw determinujgcych wybdr produktéw Zywnodciowych
przez osoby z rézmg dysfunkcia wzroku; 2) zidentyfikowanie probleméw wystepujacych
podczas dokonywania przez nich zakupdw, przygotowywania positkéw 1 ich konsumpeji poza
domem; 3) ustalenie, co mogtoby pomoc osobom z dysfunkcja wzroku w realizacji zakupéw
zywnoscl oraz przygotowywaniu positkéw, Nowoscig badan byto okreslenie znaczenia cech
sensorycznych w wyborze réznych produktéw zywnosciowych przez osoby z dysfunkcja
wzroku. Dane zebrano od 250 oséb niewidomych i niedowidzacych, zrekrutowanych przy
pomocy Polskiego Zwiagku Niewidomych. Wykazano, ze wiekszos¢ oséb z dysfunkeja
wzroku dokonuje zakupdw zywnosci w supermarkecie lub lokalnym sklepie spozywczym.
Niektote osoby zadeklarowaly, ze preferuja forme realizacji zakupow przez Internet.
Natomiast kanaly sprzedazy, jak np. targ czy bazar byly rzadko wymieniane przez
uczestnikéw badania jako miejsca robienia zakupdw. Najczgdciej podawanymi czynnikami
przez respondentéw, ktdre utatwialy podejmowanie decyzji dotyczacych zakupdw Zzywnoscl,
byla pomoc sprzedawcéw, etykietowanie produktéw w alfabecie Braille'a, obecno$¢
skanerdow umozliwiajacych czytanie etykiet i stale miejsce produktéw na poélkach
sklepowych. Wyniki pokazaly, 7e osoby z dysfunkcja wzroku, uwazaty cene i marke za
gtéwne czynniki decydujace o zakupie zywnosci, podczas gdy aspekty sensoryczne, takie jak
smak/smakowitos¢ byly wymieniane przez nich rzadziej. Respondenci zadeklarowali
jednoczesnie, ze na ogol kupuja produkty tej samej marki od wielu lat i nie korzystaja
7 szerokiego asortymentu produktow spozywezych. W tym przypadku moze to wynikaé
z braku mozliwosci bezposredniej oceny zewngtrznych cech jakosei produktow i uczucia
dyskomfortu zwigzanego z proszeniem innych o pomoc. Pozorna lojalno$¢ oséb z dysfunkeja
wzroku wobec marki jest zwiazana z brakiem dostepu do informacji na temat nowych
produktow i ich producentéw. Prawie wszystkie osoby (niezaleznie od stopnia dysfunkcji
zmysha wzroku) wskazaty, ze sq zainteresowane posiadaniem informacji w alfabecie Braille'a

na temat nazwy produktéw (98,4%), ceny (91,2%) i daty waznosci (89,2%). Ponadto 76,0%
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respondentéw  stwierdzito, ze informacje odnognie warunkéw przechowywania bylyby
rowniez wskazane 1 pomocne w tym wrzgledzie. Osoby z dysfunkcja wzroku wskazaly,
ze cechy takie, jak $wiezos¢, smak/smakowitos¢ 1 konsystencja wplywaja na ich decyzje
zakupowe, ale znaczenie tych atrybutow bylo zwigzane z rodzajem produktu. W przypadku
migsa i produktow miesnych, osoby z dysfunkcja wzroku wskazaly, jako glowne cechy
sensoryczne $wiezosé, zawartosé thuszezu i zapach. Najezescie] wymienianymi atrybutami
warunkujacymi wybor owocdw 1 warzyw byla ich {wardos¢, nastepnie §wiezo$é, odczucie
stodkosci, smak, smakowitoé¢ oraz brak wad/uszkodzen. Biorge pod uwage kwestie zwigzane
z przygotowaniem positkdéw stwierdzono, ze w szczegdlnoscei obieranie, krojenie 1 smazenie
stanowi wyzwanie dla osob z dysfunkcjg wzroku. Ponad potowa respondentéw zadeklarowata
spozywanie positkéw poza domem, gldwnie z rodzing lub przyjaciétmi. Pomocna obstuga
w barze/restauracji 1 menu w alfabecie Braille'a okazaly si¢ kluczowe w pozytywnym

odbiorze (dos$wiadczeniu) zwigzanym z konsumpcja positkéw poza domem. Wyniki badan

dostarczaja cennych informacji zwiazanych z wyborami produktéw zywnodciowych i ich

konsumpcja przez osoby z dysfunkcjg wzroku, a takZe sugeruja praktyczne implikacje
zwiazane ze zwigkszeniem ich niezalezno$ci w codziennym funkcjonowaniu oraz poprawy
ich jakosdci zycia. Stwierdzono, ze sprzedawcy detaliczni i restauratorzy moga poprawic
dostep do produktéw 1 ustug wychodzac naprzeciw oczekiwaniom konsumentéw z dysfunkeja
wzroku poprzez lepsze zrozumienie ich potrzeb w zakresie realizacji zakupdw, doswiadczen
kulinarnych oraz obstugi klienta i etykietowania produktow w alfabecie Braille'a (Publikacja

ILA.6.).

3.4. Aspekty realizacji badafi sensorycznych, instrumentalnych oraz psycho-
fizjologicznych w okre$laniu jakosci wybranych produktéw z uwzglednieniem substancji

ksztaltujacych smakowitos§é

[stotnym waznym zagadnieniem w pracach naukowych jest powigzanie wynikow
badan sensorycznych oraz instrumentalnych i/lub psychofizjologicznych. Wymienione
podejscie umozliwia bardziej doglebna analizg wynikéw pod katem miedzy innymi wplywu
roznych proceséw technologicznych na jako$¢ sensoryczng i akceptacje produktow przez
konsumentow. Z drugiej strony nurtujacym zagadnieniem staje si¢ odpowiedZ na pytania
dotyczace charakterystyki zwigzkoéw lotnych odpowiadajacych za typowy zapach oraz
smakowito$¢ wielu produktéw. Ten aspekt jest szczegdlnie istotny w procesie aromatyzacii
produktéw zywnosciowych, jak rowniez niezywnosciowych.
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W badaniach poréwnano charakterystyke skladu zwigzkéw lotnych i whasciwosci
sensoryczne preparatéw dymu wedzarniczego i ich siedmiu frakeji dymowych (otrzymanych
w rdznej $rednicj temperaturze wrzenia na szczycie kolumny rektyfikacyjnej), wytwarzanych
z tego samego surowca (drewna jesionowego), ale uzyskiwanych dwiema réznymi metodami.
Celem badan bylo ustalenie, ktore zwigzki lub ich grupy odpowiadaja za charakterystyczny
zapach wedzonkowy. Stwierdzono, ze preparaty otrzymane metoda destylacji 1 preparat
odtworzony (mieszanina wszystkich frakcji w odpowiednich proporcjach), wykazywaly
bardzo zblizony sklad zwiazkéw lotnych. W przeciwienistwie do nich, preparat uzyskany
metoda ekstrakcji-destylacji nie zawieral zwigzkow karbonylowych, Wykazano, ze preparaty
réznily sig istotnie wiasciwosciami sensorycznymi zapachu (okreélonymi metoda profilowa).
Charakterystyczny zapach wedzonkowy, karmelowy i bulionowy byl wyczuwalny w
preparatach otrzymanych metoda destylacji, natomiast profil preparatu uzyskanego metoda
ekstrakcji-destylacji byl mniej intensywny pod wzgledem zapachu wedzonkowego oraz
wykazywal wyraZzne wyzsze natezenie negatywnych atrybutéw, jak zapach pogorzeliskowy i
lekarski. Wérod analizowanych frakeji tylko jedna - F2 (120°C), cechowala si¢ profilem
sensorycznym podobnym do preparatu uzyskanego metoda destylacji. W skladzie zwiazkow
lotnych, frakeja F2 wykazywata najwyzszy poziom zwiazkéw karbonylowych (cykloten, 3-
metylocyklopenten), fenolowych (fenol, o-krezol, p-krezol) i guajakolowych (guajakol, 4-
metyloguaiakol) oraz $ladowe ilosci pochodnych syringolu. Prawdopodobnie wymienione
zwiazki byly odpowiedzialne za charakterystyczny aromat wedzonkowy (Publikacja ILA.1).

W innych badaniach okreslono profil sensoryczny i1 reakcje psychofizjologiczne
konsumentdw w stosunku do réznych substancji aromatyzujacych, w tym wywolujacych
zapach cytrynowy, cynamonowy, czekoladowy, serowy i kokosowy. Ponadto, zebrano opinie
respondentéw na temat wymienionych zapachéw w celu ustalenia, czy istnieje zwigzek
miedzy stopniem ich lubienia a emocjonalng reakeja respondentéw. Przeprowadzono trzy
etapy badan: 1) ilo$ciowo-jakodciows charakterystyke substancji aromatycznych (metoda
profilowa); 2) pomiar reakcji psychofizjologiczne] konsumentéw, w tym wykonano test
przewodnictwa skory (GSR, Galvanic Skin Response), rejestracji napigcia migsShiowego
(EMG, elektromiografia) i pomiar pulsu; 3) test pamieci zapachowej i stopnia lubienia
zapachdw przez konsumentow (badania ankictowe). Zmiany w profilu sensorycznym cech
zapachowych zalezaly od rodzaju substancji aromatycznej i ich stezen. Wigksze réznice
w intensywnosci  niekforych — zapachdéw ze  stezeniem  substancji  aromatyzujacej
zaobserwowano dla zapachu cytrynowego, cynamonu, serowego niz w przypadku zapachu

czekoladowego 1 kokosowego. Stwierdzono, ze wyniki reakeji psychofizjologicznych byty
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zwiazane z charakterystyka sensoryczng substancji aromatycznych 1 zalezaly od
indywidualnych reakcji konsumentéw. Zapach serowy wywotywal najwigcej negatywnych
emocji, podczas gdy zapach cytrynowy i czekoladowy powodowaly zmniejszenie napiecia
migéniowego oraz wywolywaly ,spokoinicjsza” reakcje wérdd konsumentow. Wyniki
badania wykazaly zwiazek miedzy sensorycznym wizerunkiem (profilem) Srodkéw
aromatyzujacych a emocjonalng reakcja konsumentdw, stopniem lubienia réznych zapachow
i skojarzeniami zapachdw (Materiaty konferencyjne III.B-1.15).

Biorac pod uwage wymieniony obszar tematyczny, okreslano wplyw procesu suszenia
(prézniowego, konwekecyjnego i sublimacyjnego) na wiadciwosdei truskawek, w tym ich
mikrostrukture, cechy mechaniczne oraz sensoryczne. Stwierdzono, ze zastosowane metody
suszenia i ich parametry wplynely na zréZnicowanie wewngtrznej struktury truskawek, ich
wiasciwoséci mechaniczne oraz sensoryczne. Najwigksze odksztaleenie struktury odnotowano
w przypadku truskawek suszonych konwekeyjnie, ktére reprezentowaly jednoczesnie
najwyzsze wrazenie oblepiania, gumiastodei, twardo$ci i trudno ulegaty fragmentacji.
Oceniane  truskawki réznity sie profilem sensorycznym  (wygladem, teksturg
i smakiem/smakowitoécig). Najwyzsza korelacje pomiedzy wiasciwodciami sensorycznymi
i mechanicznymi stwierdzono w przypadku owocédw suszonych prézniowo VD (55°C, 4 kPa).
Réznice w intensywnosci wiodgeych atrybutéw decydowaty o ogdlnej jakosci sensorycznej
badanych truskawek i mozliwosci zastosowania metody suszenia w praktyce. Wyniki
zaprezentowanych badan zamieszczono w publikacji (Piotrowski D., Kostyra E., Grzegory P.,
Janiszewska-Turak E., 2018: Influence of drying methods on structure, mechanical and
sensory properties of strawberries fruits, Journal of the Science of Food and Agriculture,
praca w trakcie recenzji, 35 pkt. MNiSW) wystanej do redakeji renomowanego czasopisma.

Praca jest w trakcie ewaluacji.
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4. Zestawienie wszystkich publikacji

Zestawienie liczbowe opublikowanych prac naukowych z uwzglednieniem liczby

punktéw z listy MNiSM oraz wskaznika Impact Factor podano w Tabeli 1.

Tabela 1. Zestawienie publikacji naukowych z podaniem oceny punktowej wg listy MNiSW

oraz wspolczynnika Impact Factor

Jakosé

Liczba Liczh S
publikacji ulrflft 2 IF ¥ um‘g
Lp. Publikacja Przed Po pun crow (rok : puh zrow
dokt dokt z listy wydania) (3 letni) z listy
octom | dolto | miNisw | ™Y MNiSW
- ratem racie
1 2 3 4 5 6 7 8
A, Publikacje w czasopismach naukowych publikacje w czasopismach naukowych posiadajacych
wspolezynnik wplywu Impact Factor (IF), znajdujacych sie w bazie Journal Citation Reports (JCR)
1. | Food Research International 0 1 40 3,086 3,856 40
2. | Appetite 0 1 35 3,403 3,843 35
- 3. Meat Science 0 1 35 3,126 3,313 35
4 LWT - Food Science and 0 1 35 2,329 2,029 15
Technology
British Medical Journal Public
3| Health (BMC Public Health) 0 ! 35 2,265 | 2814 33
6, Food Quality and Preference 0 1 32 3,013 3,098 32
7. | Food Quality and Preference 0 2 24 3,592 4,23 48
8. | Food Quality and Preference 0 1 24 1,365 brak 24
9. PohﬁihnunglofFoodand 0 ] 15 0.679 brak 15
Nutrition Sciences
10, Jounml?fﬂ§:ScmnceofFood 0 1 24 1,386 1,674 24
and Agriculture
Razem 0 11 - 24,244 25,757 323
B. Czasopisma naukowe nieposiadajace wspolezynnika wpltywun IF, wymienione w czesci B wykazu
Ministra
Zywienie Cztowieka i
L Metabolizm ! 0 : 0 0 1
2. | Gospodarka Miesna 1 0 0 0 0 0
3 Rc?czmkl Ipstytutu Przemystu 1 0 5 0 0 5
Miesnego i Thiszczowego
4 Zywnos¢ Nauka Technologia I 0 3 0 0 3
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1 2 3 4 5 6 8
5 Rgczmkl II‘] stytutu Przemystu 5 0 5 0 4
Miesnego i Ttuszczowego
6. | Przemyst Spozywezy 1 1 3 0 6
7 Pohs_hl Journ_al of Food and ’ 0 4 0 g
Nutrition Sciences
8. Zyw1’19sc Nauka Technologia 0 1 4 0 4
Jako§é
Postgpy Techniki
9 Przetworstwa Spozywczego 0 4 4 0 16
10, Polhsh Journal of Natural 0 1 2 0 5
Sciences
11, Zeszyty Prgblemowe Postepdw 0 1 3 0 3
Nauk Rolniczych
12. | Handel Wewngtrzny 0 1 6 0 6
13, Postqui Techniki . 0 5 5 0 10
Przetworstwa Spozywczego
14 Zyw1r1?sc Nauka Technologia 0 1 13 0 13
Jakogé
s, Postqp;i Techniki . 0 9 p 0 12
Przetworstwa Spozywczego
Razem 9 14 - - 90
C. Rozdzialy w monografiach nankowych
Prace badaweze opublikowane
1. | jako rozdzial monografii w 0 1 5 0 5
jezyku angielskim
Prace badawcze opublikowane
2. | jako rozdzial monografii w 0 1 4 0 4
jezyku angielskim
Prace badawcze opublikowane
3. | jako rozdzial monografii w 0 3 3 0 9
jezyku polskim
Razem 0 5 - - 18
D. Rozdzialy w podrecznikach w jezyku polskim
1. | Rozdzialy 0 2 3 0 0
Razem 0 2 - - 0
E. Recenzowane materialy konferencyjne indeksowane w bazie Web of Science
. Mgterla}y W fprnng abstraktow 0 2 0 0 0
w jezyku angielskim
Razem 0 2 - - 0
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1] 2 | 3 | 4 | s | 6 [ 7 | 8

F. Recenzowane materialy konferencyjne nieuwzglednione w bazie Web of Science

L W f.orml'e abstraktéw w jezyku 5 29 0 0 0 0
angielskim
2 W formie procefadmgs w | 3 0 0 0 0
jezyku angielskim
3. W fm:nne abstraktdw w jgzyku 4 10 0 0 0 0
polskim
Razem 7 42 - - - -
PODSUMOWANIE
IF
(z :‘fku (S-letni) pl?ll:ll(lzgw
Razem wszystkie publikacje 922 - . (z roku | _
wydania) wydania)
24,244 25757 431

MJdj dorobek naukowy obejmuje lacznie 92 prac, w tym 11 stanowig publikacje
naukowe opublikowane w czasopismach indeksowanych przez baze Jouwrnal Citation Report
(JCR) w latach 2006-2017 (liczba punktéw 323). Dorobek sklada si¢ z :

-23 artykutow opublikowanych w czasopismach o zasiggu krajowym nieposiadajacych
wspdtczynnika wplywu IF wymienionych w czgéei B wykazu MNiISW;

- 5 rozdzialdéw opublikowanych w monografii navkowej, w tym w jezyku angielskim
i polskim,

- 2 rozdzialéw znajdujgcych si¢ w podrecznikach akademickim;

-49 publikacji ukazanych w formie abstraktéw oraz proceedings w materiatach

konferencyjnych, w jezyku angielskim i polskim.

Suma punktéw za publikacie wg wykazu czasopism naukowych MNiSW zgodnie z
rokiem opublikowania wynosi 431 pkt., w tym podstawe wniosku habilitacyjnego stanowi
126 pkt. oraz IF réwny 10,264. Po obronie pracy doktorskiej liczba punktéw wynosi 392.

Sumaryczny IF wg bazy JCR zgodny 7 rokiem ukazania si¢ publikacjt wynosi 24,244,
natomiast 5-letni IF wg aktualnej bazy JCR stanowi 25,757.

Liczba cytowan wg bazy ICI Web of Science wynosi 83 (bez autocytowan 81). Index
Hirscha wg bazy ICI Web of Science 5.

Liczba cytowan wedlug Google Scholar wynosi 240, natomiast wspolczynnik

Hirscha = 8.

dr inz. Eliza Kostyra
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