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1. Dane personalne
Imie i nazwisko: Marzena Danowska-Oziewicz

2. Posiadane dyplomy i stopnie naukowe
1985 — magister #ynier technologiizywnosci, Wydziat TechnologiiZywnosci,
Akademia Rolniczo-Techniczna w Ofait
1994 — doktor nauk rolniczych w zakregiechnologii zywnaosci i zywienia,
Wydziat TechnologiZywnasci, Akademia Rolniczo-Techniczna

w Olsztynie

3. Informacja o dotychczasowym zatrudnieniu w jedostkach naukowych
1985 - 1986 technolog, Katedfgwienia Cztowieka, Wydziat Technologii
Zywnaosici, Akademia Rolniczo - Techniczna w Olsztynie
1987 - 1994 asystent, Katedtgwienia Czlowieka, Wydziat Technologii
Zywnokci, Akademia Rolniczo-Techniczna w Olsztynie
1994 — 2012 adiunkt, Instyttywienia Cztowieka, Katedra Towaroznawstwa
i Oceny Jékio Zywnoici, KatedraZywienia Cztowieka,
Akademia Rolniczdechniczna, obecnie Uniwersytet
Warisko - Mazurski w Olsztynie
2012 — obecnie  starszy wyktadowca, Katedyavienia Cziowieka, Wydziat
Nauki @ywnosci, Uniwersytet Warnfisko - Mazurski

w Olsztynie

4. Wskazanie osagniecia naukowegowynikajagcego z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14
marca 2003 roku o stopniach naukowych i tyndekowym oraz o stopniach

I tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz55% zm.):

A/ Tytut osiggniecia naukowego: ,Wptyw metody i parametrow obrébki cieplnej,
dodatku produktu wysokobiatkowego oraz sposmizechowywania na jak®
sensorycan wartg¢ odzywcza i stabilng¢ przechowalnicg wybranych wyrobow

kulinarnych”



B/ Publikacje wchodzce w skiad osigniecia naukowego

1. Danowska-Oziewicz M, Karpinska-Tymoszczyk M., Borowski J., 2002. Quality of
selected dishes prepared with the use of cyclopet @aditional methods of heat
treatmentPolish Journal of Natural ScienceB2(3), 211-220.

IF = 0; punkty MNiSW = 8; liczba cytowia= O

M6 wkiad w powstanie tej pracy polegat na opracowa koncepcji bada
zaplanowaniu  dfwiadczenia, doborze metod analitycznych, wspoétiszia
w przeprowadzeniu analiz chemicznych i oceny sgozoej, analizie wynikow,

interpretacji wynikéw, napisaniu publikacji. M6j midt szacuj na 75%.

2. Danowska-Oziewicz M, Karpiska-Tymoszczyk M., Borowski J., 2007. The effect of
cooking in a steam-convection oven on the qualityselected dishesJournal of
Foodservice18(5), 187-197.

IF = 0; punkty MNiSW = 0; liczba cytowis= O

M6 wkiad w powstanie tej pracy polegat na opracowa koncepcji badé
zaplanowaniu  dfwiadczenia, doborze metod analitycznych, wspotlezia
w przeprowadzeniu analiz chemicznych i analizy @asognej, analizie wynikow,

interpretacji wynikow, napisaniu publikacji. M¢j zidt szacuj na 75%.

3. Danowska-Oziewicz M, 2009. The influence of cooking method on theliquaf pork
patties.Journal of Food Processing and PreservatidB(4), 473-485.
IF =0,421; punkty MNiSW = 20; liczba cytowar 2

M6 wkiad w powstanie tej pracy polegat na opracowa koncepcji badé
zaplanowaniu i wykonaniu éwiadczenia, analizie wynikow, interpretacji wynikow
napisaniu publikacji. Méj udziat wynosi 100%.

4. Danowska-Oziewicz M.,Karpinska-Tymoszczyk M., Borowski J., Biatobrzewski
Zapotoczny P., 2009. The effect of cookinga steam-convection oven and storage in
vacuum on the quality of turkey mekbod Science and Technology International
15(4), 345-356.



IF = 0,467; punkty MNiISW = 25; liczba cytowa 1

Mo6j wkiad w powstanie tej pracy polegat na wspolalgzw opracowaniu koncepciji
badai, zaplanowaniu daviadczenia, doborze metod analitycznych, przepraesmid
analiz chemicznych i analizy sensorycznej, anakymikow, interpretacji wynikow,
napisaniu publikacji. Méj udziat szagupa 40%.

. Biatobrzewski I., Danowska-Oziewicz M, Karpinska-Tymoszczyk M., Nalepa B.,
Markowski M., Myhan R., 2010. Turkey breast roagtin Process optimization.
Journal of Food Engineerin®6(3), 394-400.

IF = 2,168; punkty MNiSW = 35; liczba cytowa 1

Mé6j wkiad w powstanie tej pracy polegat na wspolaldzw opracowaniu koncepciji
badai, zaplanowaniu daviadczenia, doborze metod analitycznych, przepraemaid
analiz chemicznych i analizy sensorycznej, anakzymikow, interpretacji wynikow,

napisaniu publikacjiMoj udziat szacy na 20%.

. Danowska-Oziewicz M, 2010. Nutritional quality of model lowtf pork patties
manufactured with the use of soy protein isolateernational Journal of Food Science
and Technologyi5(2), 193-199.

IF =1,223; punkty MNiSW = 25; liczba cytowa 0

M6 wklad w powstanie tej pracy polegat na opracowa koncepcji bada
zaplanowaniu i wykonaniu deiadczenia, analizie wynikdw i napisaniu publikaciji

M¢j udziat wynosi 100%.

.Danowska-Oziewicz M, Karpinska-Tymoszczyk M., 2012. Wptyw obrobki cieplnegj
| dodatku biatka sojowego maybrane wskaniki jakosci wyrobow z myjsa
wieprzowegdromatologia i Chemia Toksykologiczr¥é . V(3), 543-548.

IF = 0; punkty MNiSW = 4; liczba cytowis= O

M6 wkiad w powstanie tej pracy polegat na opracowa koncepcji bada

zaplanowaniu  dfwiadczenia, doborze metod analitycznych, wspotlezia



w przeprowadzeniu analiz chemicznych i analizy agegnej, analizie wynikéw,

interpretacji wynikow, napisaniu publikacji. M¢j zidt szacuj na 80%.

8. Danowska-Oziewicz M, 2012. Effect of soy protein isolate on physicauical
properties, lipid oxidation and sensory qualitya#-fat pork patties stored in vacuum,
MAP and frozen stateJournal of Food Processing and Preservatiguzyjety do
druku, doi: 10.1111/jfpp.12014.

IF = 0,553 punkty MNiSW = 20; liczba cytowea= 0

M6 wkiad w powstanie tej pracy polegat na opracowa koncepcji badé
zaplanowaniu i wykonaniu deiadczenia, analizie wynikdw i napisaniu publikaciji

M¢j udziat wynosi 100%.

L acznie:
» Impact Factor = 4,832
» Punkty MNiSW ** = 137
» Liczba cytowa *** =4
* wedtug listy Journal Gitan Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania,
(za wyptkiem publikacji numer 8, dla ktérej ze wadjl na brak danych
odsnie wartgci IF w 2012 r. podano wardé za rok 2011)
**  wedtug rozpagdzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa \&8zego z dnia
17 wrgeia 2012 r.
*** nadzig 10.06.2013 r. wedtug bazy Web of Science

C/ Omoéwienie publikacji wchodzcych w sktad osagniecia naukowego

Wprowadzenie

Obrobka cieplna jest nieodzownym etapem przygottavalo spaycia wickszaci
surowcow, zarowno pochodzeniaslionego jak i zwierzcego. Ma na celu zwkszenie
strawndgci i przyswajalnéci takich sktadnikow pokarmowych jak biatko i skrap
zmiekczenie tekstury, nadanie gglanych cech smakowo-zapachowych oraz eliminaci

zagraenia wynikajcego z obecrimi mikroflory chorobotwérczej. W technologii



sporadzania potraw zastosowanie znalazly takie metodyphid cieplnej jak gotowanie,
smaenie, duszenie i pieczenieznigce s¢ rodzajem medium przekazopgo energi cieplm
od zrodta energii do ogrzewanego surowca. W efekciewgkorzystania uzyskuje girdzng
temperatug powierzchni ogrzewanego surowca orazngorozktad temperatur wewtrz jego
porcji (Ngapo i Gariépy, 2008)Pomimo, & kazda z tych metod, przy prawidtowym
stosowaniu, realizuje zakladane cele, szeroko raman jakéé koncowego wyrobu,
przygotowanego przy zastosowaniu poszczegolnycbdragrzewania jest ztdicowana.

Na jaka¢ produktu spgywczego sktadajsie miedzy innymi jego warté& odzywcza,
wyrazana wartécia energetyczyn i zawartdcig skladnikbw pokarmowych oraz cechy
organoleptyczne, spmd ktérych najwaniejszymi § wyglad, tekstura i smakowisd. Te dwa
aspekty jakéci produktu wplywag w znacacym stopniu na jego akceptacjprzez
konsumentow. Z punktu widzenia producent@ywnosci, duze znaczenie majponadto
wydajna¢ procesu produkcyjnego decydcg o optacalngei wytwarzania wyrobu oraz
przydatné¢ wyrobu do przechowywania, wynikag przede wszystkim z jego podaiciona
zmiany oksydacyjne oraz rozwoOj niegdanych drobnoustrojow. Jednoczesne uzyskanie
maksymalnego poziomu poszczegollnych atrybutow sgikw praktyce nie jest osgalne.
Mozliwe jest natomiast takie dobranie metody oraz matedw procesu cieplnego, ktére
zapewni akceptowalny poziom wszystkich cech brampgihuwag (Erdogdu i wsp., 2005).

Wplyw obrobki cieplnej na jaké produktu finalnego jest szczegolnie widoczny
w odniesieniu do potraw przygotowanych zesa, jakoze surowiec ten zawiera znace
ilosci biatka i ttuszczu, ktore z jednej strony, wrazirmymi skfadnikami pokarmowymi,
decyduj o wartgci odzywczej wyrobu, z drugiej Zasg prekursorami licznych zwekow
barwnych i smakowo-zapachowych twgrgch s¢ podczas ogrzewania. Ponadto zmiany
denaturacyjne biatek wpltywajna tekstug i soczysté¢ produktu a procesy oksydacyjne
tluszczu determingjprzydatné¢ wyrobu do przechowywania.

Nie ulega wgtpliwosci, ze procesy fizykochemiczne zachgade w megsie pod
wptywem obrobki cieplnej wplywg] na jego wart& odzywczg. Zawart@¢ biatka
w produktach misnych zwykle zwgksza s¢ w wyniku wzrostu jego koncentraciji
spowodowanej wyciekiem cieplnym. Jednak udziat dkiat peptydéw i aminokwasow
w reakcjach Maillarda oraz degradacja termolabiingeninokwaséw siarkowych powodu;
obnizenie wartdci biologicznej biatka (Ames 1990). Poziom tluszezwyrobach uzaleniony
jest zaréwno od ikei odparowanej wody jak i wytopionego ttuszczu. 2ma s¢ udziat
poszczegolnych kwaséw tluszczowych we frakcji lgvietj wyrobow wynikajcy

z wytopienia tluszczusrédmigsniowego o znacznej zawaftv kwasow ttuszczowych



nasyconych i jednonienasyconych oraz utleniania skwa ttuszczowych nienasyconych.
Witaminy ulegag destrukcji (Badiani i wsp. 2002; Juarez i wsp. @0Rodriguez-Estrada
i wsp. 1997).

Niezwykle istotnym efektem procesu cieplnego zast@mego do przygotowania
potraw z m¢sa jest uksztaltowanie cech organoleptycznych wyrgbko ze znaczco
odbiegag one od cech charakterystycznych dlgsaisurowego. Walory smakowo-zapachowe
ogrzewanego msa g§ efektem mgdzy innymi interakcji biatek i peptydow z lotnymi
zwigzkami zapachowymi (Pérez-Juan i wsp. 2008), realdpillarda zachodgych
z udziatem zwjzkéw aminowych i karbonylowych (Mottram 1998) oratteniania kwasoéw
ttuszczowych z wytworzeniem produktow lotnych ilataych (Gandemer 2002). Denaturacja
bialek zachodgra podczas ogrzewania ¢gea prowadzi do zmian strukturalnych wesie,
takich jak kurczenie si wiokien mksniowych, agregacja i zelowanie biatek
sarkoplazmatycznych oraz kurczenie srozpuszczanie biatek tkankidznej. Woda obecna
w migsniach utrzymywana jest gtéwnie w strukturach miofib Kurczenie s¢ widkien
migsniowych i tkanki 4cznej w czasie ogrzewania w temperaturze 60-70°@ogoje
uwalnianie znacznej ikei wody ze struktur, w ktérych byta zyzana co wptywa na ubytek
masy produktu oraz na jego soczystfrornberg, 2005).

Utlenianie tluszczu, obok rozwoju drobnoustrojéestjgtéwn przyczyry pogarszania
jakaosci przechowywanetywnaosci, szczegolnie pochodzenia zwigrego. Podatnié migsa na
procesy oksydacyjne zaleod jego pochodzenia (gatunek, pteviek zwierzcia, cz$¢ tuszy)

a take zabiegéw technologicznych zastosowanych w czazietwarzania ngsa na wyroby
gotowe do spiycia (rozdrabnianie, ogrzewaniezygie sktadnikéw dodatkowych, takich jak
np. sol, przyprawy, przeciwutleniacze). Oksydacpydzy przede wszystkim fosfolipidéw
membran komorkowych, gdyw nich gtownie zlokalizowane as nienasycone kwasy
tluszczowe a dia powierzchnia bton komorkowych i blisio zwigzkbw o charakterze
prooksydacyjnym, zawartych w komorkach, sprzyjakegan utleniania (Channon i wsp.
2002; Kanner, 1994). Produkty utleniania lipidowystapce w czasie ogrzewania ¢sa mag
znacacy udziat w reakcjach Maillarda prowagych do wytworzenia licznych zg#kow
smakowo-zapachowych charakterystycznych dlasanipoddanego obrobce cieplnej azeak
wykazupcych wigciwosci przeciwutleniagce (Fogliano, 2008; Gray i wsp. 1996, Miranda
i wsp. 2012; Yilmaz i Toledo 2005). Z drugiej jettnstrony, mog one réwnie przyczynia
sie do utleniania innych zwkkdéw obecnych wzywnosci, np. bialek, aminokwasow
siarkowych i witamin, ktére w ten sposob aswoje widciwosci biologiczne (Budziyska-

Topolowska i Ziemlaski 1992; Estevez i wsp. 2007§ rozkiad wodoronadtlenkéw do



zwigzkow karbonylowych, wglowodoréw, furandw, itp., prowadzi do pogorszesiaaku
I aromatuzywnosci (Broncano i wsp. 2009; Gandemer 2002; Gray i.\§96,Sampaio i wsp.
2012).

Przechowywanie produktéw gsnych nawet w stanie zanmimmym nie eliminuje
procesu oksydacji ttuszczu a jedynie go spowalRadgihska i wsp., 2007)Jak wyj&nia
Kanner (1994), wolne rodniki tluszczowe wykagugnaczg stabilnégé w niskich
temperaturach a ponadtg ®zpuszczalne w ttuszczach co powodugmigrup w produkcie
rozszerzajc zakres reakcji utleniania. Jako sposob ograniazemian oksydacyjnych
w przechowywanejzywnaosci powszechnie stosowaney syntetyczne przeciwutleniacze,
jednak ze wzgdu na niezadowalage w petni widciwosci funkcjonalne (stabilnig
termiczna, rozpuszczalf), potencjalg toksyczné¢ i zastrzeenia ze strony konsumentow,
obecnie sugerujegstosowanie naturalnycnodet zwhzkdw o charakterze antyoksydacyjnym
takich jak przyprawy, ziota, produkty reakcji Maittla, biatka i hydrolizaty biatkowe
(McCarthy i wsp., 2001; Pefia-Ramos i wsp. 2003; Zistta i wsp. 2007; Sampaio i wsp.
2012).

Przeprowadzone badania miaty na celwskazanie sposobu doboru metody obrobki
cieplnej oraz warunkow przechowywania zapewgaiggh optymalyg jakos¢ wybranych potraw
przeznaczonych do spgria zarowno bezgoednio po procesie cieplnym jak i po okresie

przechowywania.

Celami szczegotowymi batldyto:

1. poroéwnanie jakéci wyrobow kulinarnych przygotowanych z surowcowcpodzenia
roslinnego i zwierzcego z ayciem r&nych metod obrébki cieplnej oraz wybor na tej
podstawie sposobu ogrzewania zapewoego lepsz jakos¢ wyrobOw niz pozostate
sposoby dogpne w gastronomii (etap 1),

2. wskazanie parametréw sposobu obrébki cieplnej wydga w etapie pierwszym
bada, pozwalagcych na uzyskanie produktu z ¢sa indyczego o optymalnej jada
konsumpcyjnej zywieniowej (etap II),

3. okreslenie wartdci odzywczej, jakdci sensorycznej i stabildoi przechowalniczej
wielosktadnikowych  produktow z wmBa  wieprzowego, przygotowanych
Z zastosowaniem procesu cieplnego wybranego natgwigswynikow | i Il etapu

bada oraz przechowywanych widych warunkach (etap 1l1).



Etap |

W pierwszym etapie bada podgto proly okreslenia wptywu stosowanych
w gastronomii metod obrobki cieplnej na jakowvybranych wyrobdéw kulinarnych. Kotlet
schabowy, filet z mintaja, tylndwiartka kurczcia, ziemniaki i marchew poddano obrdbce
cieplnej w kombiwarze i piecu konwekcyjno-parowymwacelu poréwnania zastosowano
metody tradycyjnie tj. snignie, pieczenie, gotowanie i duszenie. W matesal®ewym oraz
w wyrobach gotowych oznaczono zawaétavody, biatka, ttuszczu (w produktach gsinych),
witaminy C (w ziemniakach), hydroksymetylofurfura{ltiMF) oraz grup sulfhydrylowych
(-SH) ogo6tem. Dokonano zeceny organoleptycznej wyrobow.

Wykazano wgksze ubytki wody i wysz zawartd¢ ttuszczu w produktach gsnych
ogrzewanych tradycyjnie, tj. przez sieaie lub pieczenie, aiw kombiwarze. Zawartg
biatka zwekszyta s¢ w wyrobach w wyniku obrébki cieplnej w poréwnarda surowcéw ale
nie wykazata jednoznacznej tendencji w zat8ci od sposobu ogrzewania. Zaobserwowano
natomiast wgkszz zawartd¢ biatka oraz mniejsg witaminy C w surowcach sbnnych
przygotowanych w kombiwarze niv produktach gotowanych i duszonych. ZawartdMF,
bedaca wskanikiem intensywnéci reakcji Maillarda, byta wisza w produktach ogrzewanych
w kombiwarze ni poddanych obrdbce cieplnej metodami tradycyjnyWviydaje s¢, ze
znacacy wptyw na powstawanie HMF ma czas obrobki ciepRrgy zastosowaniu tej samej
temperatury procesu cieplnego, czas ogrzewantggarwieprzowego do uzyskania gotaéasio
konsumpcyjnej byt diszy przy uyciu kombiwaru ni smaenia. JednocZeie przy
jednakowym czasie ogrzewania ¢sa drobiowego w kombiwarze i w piekarniku, mimo
nizszej temperatury w kombiwarze, zroica zawartéci HMF w tych wyrobach byla
nieznaczna. Aminokwasy siarkoweg germolabilnymi sktadnikamiywnaosci i mogy stuzy¢
jako wskanik zmian zachodgych w biatkach w wyniku ogrzewania lub obegrio
czynnikOw o charakterze utlerdaaym kgdz redukugcym. W badaniach odnotowano obgmie
poziomu grup sulfhydrylowych we wszystkich wyrobagtwyniku obrébki cieplnej. Potrawy
uzyskane poprzez ogrzewanie w kombiwarze (za atkigm misa drobiowego)
charakteryzowaly si mniejsz iloscia grup —SH ni przygotowane tradycyjnie, co
w pofaczeniu z wczéniej omowionymi wynikami dotycgecymi reakcji Maillarda i witaminy C
wskazuje na silniejsze oddziatywanie tego sposdirdliki cieplej na sktadniki ogrzewanych
surowcow nt metod tradycyjnych.

R&nice w jakadci sensorycznej analogicznych produktéw ogrzewany@mymi
sposobami odnotowano gtéwnie w odniesieniu do poraurowcow pochodzeniastmnego.

Marchew ogrzewana w kombiwarze nie uzyskatgkkosci i soczystéci jakie daje proces
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duszenia — byla d6 sucha i widknista, natomiast ziemniaki przygotoeam kombiwarze
mialy charakter ziemniakédw pieczonych, co zdecyduwar&nito je od ziemniakdw
gotowanych w wodzie.

Analizujgc  wptyw ogrzewania w piecu konwekcyjno-parowym nakai¢
przygotowanych potraw dokonano gazy innymi oceny ubytku masy produktéw gsmych
w wyniku procesu cieplnego. Istotniegksze (P<0,05) ubytki masy asia wieprzowego i ryby
zaobserwowano w wyniku obrobki w piecu konwekcypayowym ni w wyniku smaenia,
natomiast porcje msa drobiowego nie ity si¢ istotnie wielkdcig tego wskanika. Wydaje
sig, ze dhuzszy czas ogrzewania esa wieprzowego i ryby w piecu w poréwnaniu do
smaenia, byt jedng z przyczyn wgkszego ubytku cieplnego. Ponadto, proces zema
wywotuje szybkie wytworzenie na powierzchni produktzywnosciowego warstwy
zdenaturowanego biatka, ktéra mogta ogranicayyciek cieplny. Brak istotnych #hic
w ubytkach cieplnych msa drobiowego mogt wynikaz zastosowania podobnych proceséw
ogrzewania. Wplyw wiszej temperatury i daszego czasu obrobki w piekarniku tradycyjnym
prawdopodobnie zostat zréwnosemy obecnécia pary wodnej w komorze pieca
konwekcyjno-parowego, ktora spowolnita tworzeniehrotinej warstwy zdenaturowanego
biatka w warstwie powierzchniowej wyrobu. Porowrerskladu chemicznego wyrobow
gotowych wykazatoze wyroby ogrzewane w piecu (poza filetem rybnymarekteryzowaty
si¢ istotnie wekszg (P<0,05) zawartia biatka i witaminy C oraz mniejgzzawartdciag
tluszczu nt analogiczne wyroby przygotowane metodami tradyayiin Odnotowano taite
istotnie weksz ilos¢ HMF w potrawach z ngsa wieprzowego i drobiowego oraz marchwi
w wyniku obrobki w piecu konwekcyjno-parowymznv potrawach ogrzewanych tradycyjnie.
Poziom grup —SH ulegt obteniu w wyrobach w wyniku obrdbki cieplnej. W grupie
produktow mé¢snych istotnie wicej (P<0,05) grup —SH znajdowat@ sv migsie wieprzowym
i rybie ogrzewanych w piecu mnismaonych, z& odwrotry zaleznos¢ zaobserwowano
w produktach rélinnych przygotowanych w piecu i poprzez gotowariRznica midzy
zawartdcia grup —SH w mgsie drobiowym ogrzewanym dwoma sposobami nie lstiaina
statystycznie.

Nie stwierdzono wyranych r&nic migdzy takimi cechami organoleptycznymi jak
barwa, tekstura i smak wyrobéw przygotowanych przgciu réznych metod obrdébki cieplnej
za wyptkiem ziemniakéw, ktore podobnie jak przygotowan&embiwarze miaty charakter
ziemniakow pieczonych. Niemniej jednak odnotowanoeajsz intensywné¢ zapachu potraw
migsnych przygotowanych w piecu konwekcyjno-parowynmmawzlopodobnie na skutek

ulotnienia s¢ czesci powstatych zwjzkow zapachowych.
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W tym samym obszarze badalokonano rownie poréwnania jakéci wyrobow
przygotowanych z rozdrobnionego ¢sa wieprzowego z dodatkiem sktadnika skrobiowego
(butka pszenna) oraz jaj, ktdre poddano obrobcelmmeg przy zastosowaniu stenia
tradycyjnego, dziatania mikrofal, ogrzewania ggym powietrzem w kombiwarze oraz
ogrzewania gaicym powietrzem (190°C) w pgizeniu z pay wodrg (30%) w piecu
konwekcyjno-parowym. Wielosktadnikowe produkty z ¢s@ rozdrobnionego pozwadaj
producentomzywnosci na wykorzystanie do ich produkcji esa o ranej jakaci a take
ciesz sie one duym zainteresowaniem ze strony konsumentow ze qomglina swagj
roznorodnd¢ i cerg generalnie sz niz produktow petnongisnych.

Jako wskaniki jakosci przygotowanych w daviadczeniu wyrobdéw wykorzystano
ubytek masy w wyniku procesu cieplnego, zawartdiatka i tluszczu, zawarié
hydroksymetylofurfuralu (HMF) i dialdehydu malonogee (MDA) oraz cechy
organoleptyczne. Odnotowano statystycznie istothmice (P<0,05) w ubytkach masy,
zawartdci biatka i tluszczu pomgdzy prébkami. Najmniejsze ubytki masy stwierdzono
w wyrobach ogrzewanych w piecu konwekcyjno-parowya najwicksze w wyrobach
ogrzewanych w kuchni mikrofalowej. Jednogze produkty przygotowane w piecu
charakteryzowaly si istotnie wigkszz zawart@cia wody i mniejsa zawartdcig tluszczu
w poréwnaniu do pozostatych wyrobow. Zawaétbiatka byta zbtona do tej w produktach
ogrzewanych w kombiwarze i istotniezeza nk w otrzymanych w wyniku dziatania mikrofal.
W wyniku obrobki cieplnej nagpito zwickszenie zawartwi HMF i MDA we wszystkich
wyrobach a rénice w zawartéci tych zwpzkdédw midzy poszczegllnymi prébkami byty
istotne statystycznie (P<0,05). Najmnigjsatensywnd¢ reakcji Maillarda (zawartg HMF)
odnotowano w prébkach ogrzewanych w piecu konwel@garowym, natomiast najmniejsze
zmiany oksydacyjne (zawasioMDA) w wyrobach ogrzewanych za gpednictwem mikrofal.
Wyroby przygotowane w wyniku obrobki cieplnej w kbiwarze oraz w procesie sui@nia
charakteryzowaly si znaczm intensywnécig zaréwno reakcji Maillarda jak i utleniania
tluszczu, co wydaje simaze mig€ znacacy wptyw na jaké¢ tak ogrzewanych produktow
migsnych podczas przechowywania.

Analiza sensoryczna smaku przeprowadzona metprbfilowania przy uayciu
nieustrukturowanej skali graficznej wykazata istetrwigksze (P<0,05) natenie smaku
migsnego wyrobéw ogrzewanych w piecu konwekcyjno-pgrawniz przygotowanych
Z zastosowaniem innych sposobow obrobki cieplneyroly te uzyskaly te wicksz

akceptagj oceniajcych niz pozostate produkty.
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Wyniki eksperymentow przeprowadzonych w pierwszyiapie bada wykazaty, ze
obrébka cieplna w piecu konwekcyjno-parowymzmdy¢ efektywry metod, przygotowania
potraw zarowno z surowcow pochodzenislinmego jak i zwierzcego. Pozwala na uzyskanie
wyrobow o wysokiej wydajriei waznej dla producentaywnosci a jednoczénie o dobrej
wartasci odzywcze) (np. wysze] zawartéci biatka i nisze) zawartéci tluszczu ni
w produktach przygotowanych poprzez serae), akceptowanej jaka sensorycznej a tak
mniejszej intensywriei reakcji Maillarda i oksydacji tluszczu, ktore ppaduze znaczenie

Z punktu widzenia konsumenta.

Przedstawione wgej wyniki opisano w publikacjach:

1. Danowska-Oziewicz M Karpihska-Tymoszczyk M., Borowski J., 2002. Quality
of selected dishes prepared with the Gisgaojet and traditional methods of heat
treatmenkolish Journal of Natural Sciences2(3), 211-220.

2. Danowska-Oziewicz M, Karpiska-Tymoszczyk M., Borowski J., 2007. The
effect of cooking in a steam-convectioven on the quality of selected dishes.
Journal of Foodservicel 8(5), 187-197.

3. Danowska-Oziewicz M, 2009. The influence of cooking method on theiguaf

pork pattieslournal of Food Processing and PreservatiBB(4), 473-485.

Etap Il

Na podstawie wynikéw uzyskanych w pierwszym etapada w dalszej pracy
zastosowano ogrzewanie w piecu konwekcyjno-parowymdacym obecnie najbardziej
zaawansowanym technologicznie adzeniem stosowanym w technologii gastronomicznej do
obrébki cieplnej surowcow. Pozwala ono na prowadz&mgrzewania ggcym powietrzem
w zakresie temperatur 50-300°C przy wilgairiavzglednej powietrza 0-100%.

Przeprowadzone badania mialy na celu ustalenie weptyogrzewania przy
zastosowaniu rdnych temperatur powietrza (180, 200 i 220°C) pitayes jego wilgotnéci na
poziomie 30% a tale statej temperatury 180°C przyzn@j wilgotnaci powietrza (0, 20, 50,
70 i 90%) na wybrane wskaiki jakosci miesa indyczego, ktére ze wzgu na znaczn
zawart@d¢ nienasyconych kwaséw tluszczowych jest szczegdhudatne na niepgdane
zmiany jakdci. Jako wskaniki wybrano: ubytek masy, zawastowody, biatka, ttuszczu, grup
sulthydrylowych (-SH) ogoétem, dialdehydu malonowdiytDA), sktad kwasow ttuszczowych,

liczb¢ kwasows, pH i aktywnd¢ wody. Dokonano instrumentalnego pomiaru barwy
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w systemieCIE L*a*b* oraz przeprowadzono analizensoryczgy produktow gotowych
oceniajic ich soczyst&, tekstug oraz smakowité& metod, profilowania.

Badania wykazaty mniejszy ubytek masy i9#m zawart@¢ ttuszczu w wyrobach
ogrzewanych w temperaturze 220°G wi temperaturach 180 i 200°C, podczas gdy zawarto
w nich biatka ksztattowata gina poziomie p&rednim méedzy probkami, do przygotowania
ktorych wykorzystano nsze temperatury. Jednoémg zaobserwowano istotnie ¢gkszy
(P<0,05) wartéc liczby kwasowej, czyli bardziej intensywne zmiahydrolityczne w tych
produktach. Zrénicowana temperatura obrobki cieplnej znalazia iéwvmodzwierciedlenie
w naezeniu reakcji oksydacji ttuszczu — napkszy zawartécia MDA charakteryzowaty si
wyroby ogrzewane w temperaturze 200°C. Odnotowangnicowanie wartéci parametrow
barwy wyrobow. M¢so poddane obrdbce cieplnej w temperaturze 220&€akteryzowato si
istotnie wyszg wartcscig parametrlL* (jasndé¢) barwy niz probka ogrzewana w temperaturze
200°C oraz parametra* (czerwond¢) barwy niz prébka ogrzewana w temperaturze 180°C.
Nie stwierdzono natomiast istotnejzricy pod wzgtdem wartéci parametrub* (z6ttos¢)
barwy tej prébki w poroéwnaniu do pozostatych wyrebOW pocatkowym okresie
przechowywania chtodniczego produktéw zapakowangobzniowo intensywné¢ reakciji
utleniania ttuszczu w prébkach poddanych obrébeplogj powietrzem o temperaturze 220°C
byta nizsza ni w prébkach ogrzewanych w temperaturze 200°C, nainod 21 dnia
przechowywania zaobserwowano zal&¢ odwrotry. Najmniej intensywne zmiany
oksydacyjne podczas catego okresu przechowywardaraowano w wyrobach ogrzewanych
w temperaturze 180°C. W wyrobach tych jednéniEe odnotowano stopniowy wzrost liczby
kwasowej w czasie przechowywania, podczas gdy riejrmtensywne zmiany hydrolityczne
zachodzity w mgsie ogrzewanym w temperaturze 220°C. Wyréb ten athtaryzowat si
wickszy pozadalnaicig barwy, byt bardziej aromatyczny i soczysty zarovibezpdrednio po
przygotowaniu jak i w czasie przechowywania chiedago nt wyroby ogrzewane
w nizszych temperaturach.

Zastosowanie ogrzewania¢aa powietrzem o temperaturze 180°Cznej wilgotngci
spowodowato znaczne zmiicowanie jakéci otrzymanych wyrobéw. Bezpednio po
obrébce cieplnej prébka ogrzewana powietrzem o otilgici 90% charakteryzowata ¢si
istotnie mniejszym (P<0,05) ubytkiem masyzszm zawartdcia biatka, jednonienasyconych
kwaséw tluszczowych oraz wastg liczby kwasowej ni wyréb ogrzewany tylko gacym
powietrzem. Wykazywata natomiast istotniezszs zawartd¢ wody, ttuszczu oraz dialdehydu
malonowego nmi prObka ogrzewana bez zastosowania rnmamih  powietrza.

W czasie przechowywania obserwowano najmniejszearmynhydrolityczne w produktach
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ogrzewanych powietrzem o wilgotim 20%, z& najmniejsze zmiany oksydacyjne
w wyrobach przygotowanych bez obeéciopary wodnej w powietrzu. Nie odnotowano
znacacych r@nic migdzy wyrobami w natzeniu smakowitéci typowej dla m¢sa drobiowego
zaroéwno bezpwednio po obrobce cieplnej jak i podczas przechveanja probek. Rinity sie
one natomiast pod wzaglem soczysti i kruchaci, szczegdlnie na pogiku daswiadczenia.
Najwyzsze oceny tych cech uzyskaty produkty ogrzewankeotgomcym powietrzem oraz
powietrzem o wilgotngci 90%.

Uzyskane rezultaty skionity do padja bada mapcych na celu ustalenie takich
parametrow (temperatura i wilgotopowietrza) obrobki cieplnej rsa indyczego w piecu
konwekcyjno-parowym, ktére pozwolityby na uzyskamigrobow charakteryzagych se
optymalnym zréwnowzeniem jakéci konsumpcyjnej (smakowid, soczysté¢, kruchdae,
jakos¢ ogolna, ubytek masy) i jako zywieniowe] (zawarté¢ biatka, nasyconych, jedno-
i wielonienasyconych kwasow ttuszczowych oraz dibigiu malonowego) oraz odpowiegni
czystagcia mikrobiologiczy. W ddswiadczeniu zastosowano ogrzewanie powietrzem
o temperaturze 160, 180, 200 i 220°C i wilgémavzglednej 0, 20, 50, 70 i 90%. Wykazano,
ze otrzymane wyroby nie #ailty si¢ istotnie pod wzgldem smakowitéci typowej dla mgsa
indyczego, aromatyczg8o, soczystéci oraz kruchéci a najmniejszym ubytkiem masy
charakteryzowato simigso ogrzewane powietrzem o temperaturze 160°C beendlti pary
wodnej. Wyréb ten zostat uznany za najlepszy podylgdem jakdci konsumpcyjnej.
Najwyzszy zawartd¢ biatka stwierdzono w produktach ogrzewanych w teraurze 200°C.
Zmiany oksydacyjne w prébkach ogrzewanych w tentpesah 160, 200 i 220°C byly
porownywalne miedzy saki mniejsze ni w wyniku obrébki w temperaturze 180°C, a wzrost
zawartdci kwasow ttluszczowych wielonienasyconych w poromnado mgsa surowego
odnotowano jedynie w produktach ogrzewanych w teatpeze 160°C. Pod wzglem jakdci
zywieniowej najwyej oceniony zostat wyrob ogrzewany powietrzem operaturze 200°C
I wilgotnosci wzglednej 20%. Produkty uznane za optymalne w zakresikdgi
konsumpcyjnej izywieniowe] zostaly poddane ocenie mikrobiologicznpplegajcej na
oznaczeniu iléci takich drobnoustrojow jak bakterie tlenowenterobacteriaceae, Listeria
monocytogenesraz SalmonellaOcena wykazatase zastosowane parametry obrébki cieplnej

zapewnity bezpieczstwo mikrobiologiczne obu wyrobow.

Przedstawione wgj wyniki opisano w publikacjach:
4. Danowska-Oziewicz M, Karpihska-Tymoszczyk M., Borowski J., Biatobrzewski

l., Zapotoczny P., 2009. The effect amioking in a steam-convection oven and
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storage in vacuum on the quality okéy meat.Food Science and Technology
International 15(4), 345-356.
5. Biatobrzewski I., Danowska-Oziewicz M, Karphska-Tymoszczyk M., Nalepa B.,
Markowski M., Myhan R., 2010urkey breast roasting — Process optimization.
Journal of Food Engineerin®6, 394-400.

Etap Il

Bioragc pod uwag ztozonas¢ recepturowy wigkszaci Sspazywanej zywnosci
przetworzonej, badania nad wptywem procesu obréldplnej na jaké¢ potraw kulinarnych
rozszerzono 0 wykorzystanie wyrobdw z rozdrobni@negmiesa wieprzowego,
przygotowanych z udziatlem produktu wysokobiatkowegostaci izolatu biatek soi (Supro
EX 33, Solae Company, USA) oraz ich przechowywanemastosowaniem zaniania, prani
I modyfikowanej atmosfery.

Wyroby dawiadczalne przygotowano stogajobrobke cieplrs w piecu konwekcyjno-
parowym powietrzem o temperaturze 200°C i wilgétnavzglednej 30%. Ocenie poddano
produkt kontrolny bez dodatku izolatu biatkowegazprodukty z dodatkiem 2, 5 i 10% tego
preparatu. Wykazanage wraz ze wzrostem #oi dodanego preparatu biatkowego uzyskano
mniejszy ubytek masy wyrobdw czyli gkisza wydajnag¢ procesu produkcji. W wyniku
obrébki cieplnej we wszystkich wyrobach istotnie<QF05) zwekszyta s¢ zawartd¢ biatka,
hydroksymetylofurfuralu (HMF) i liczba TBA (wskaik zmian oksydacyjnych tluszczu),
natomiast zmniejszyta giliczba kwasowa, choctazmiana ta nie zawsze byla istotna
statystycznie. Probki z dodatkiem biatka sojowegooprébce cieplnej charakteryzowaty si
mniejszym zakresem zmian oksydacyjnych oraz zmebl intensywnécia zmian
hydrolitycznych i reakcji Maillarda w poréwnaniu dwoyrobu kontrolnego. Wykazywaty ze
wicksz site sciskania z& site ciecia istotnie wgksza (P<0,05) ni probka kontrolna wykazata
prébka z najwgkszym dodatkiem produktu biatkowego. Nie stwierdzo@znic w aktywndgci
wody wyrobdéw. Produkty z biatkiem sojowym charalgEwaly sé mniejsz intensywndcia
smaku mg¢snego ni probka kontrolna. W wyrobach z dodatkiem 5 i 10bdtka sojowego
odnotowano wysgpienie posmaku fasolowego. Probka z 10% dodatkierolatu
charakteryzowata siwickszy zwicztoscig i twarddcia a mniejsz soczystécia niz wyrob
kontrolny. Jaké¢ ogolmn produktéw z 5 i 10% udziatem preparatu biatkowegeniono niej
niz produktu bez dodatku preparatu. Stwierdzono wysbkstotrg korelacg pomicdzy
zawartdcig biatka w wyrobach a ubytkiem masy, ligzBBA, sila ciecia i sciskania a take

natzeniem smaku msnego i fasolowego, zwatoscia, twarddcia, soczystécia i jakosciag
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0go6lmg. Zawartd¢ ttuszczu w wyrobach byta istotnie skorelowanatz &iiskania, natzeniem
ocenianych wyrgnikdw smaku oraz cechami tekstury i socz§sitpprobek.

W toku dalszych bada przeledzono wptyw przechowywania w warunkach
chtodniczych z zastosowaniem pnd i modyfikowanej atmosfery oraz zameaia na jaké&c
wykorzystanych w tym etapie badavyrobow. Niezalenie od warunkédw przechowywania
wyroby z dodatkiem izolatu biatka sojowego genaealnykazywaty mniejsz intensywn@éé
zmian oksydacyjnych ni odpowiednie probki kontrolne. W wyrobach przechesgych
w stanie zamronym obserwowano zekszanie si efektu hamowania reakcji utleniania wraz
z wydlwzaniem czasu przechowywania. W produktach zapakostanyr@niowo
I przechowywanych w warunkach chtodniczych efekhibicyjny nasilat s do 28 dnia
przechowywania, po czym ulegt ostabieniu, natommastyrobach pakowanych w atmosferze
modyfikowanej obserwowano niejednoznaczne wahanegot efektu. W czasie
przechowywania odnotowano zmniejszani¢ istensywnéci smaku mgsnego, zwikszanie
natzenia posmaku fasolowego w wyrobach z dodatkienk&iabjowego oraz pojawieniegsi
smaku kwanego i jetkiego, szczegodlnie w produkcie kontrolnywwykazano istotny wptyw
dodatku izolatu biatka sojowego i czasu przechowywana zmiany oksydacyjne i cechy
organoleptyczne wyrobow przechowywanych vinyth warunkach a tak istotne korelacje
pomiedzy jakacia ogblmg a wymienionymi cechami wyrobow. Stwierdzon® pakowanie
prozniowe w pojczeniu z przechowywaniem chtodniczym zapewnia glgdkas¢ wyrobow
w czasie do 28 dni przechowywania.

W celu dopetnienia oceny jakbwyrobow z m¢sa wieprzowego dokonano analizy
zawartdci sktadnikéw wplywajcych na warté¢ odzywcza, tj. biatka i poszczegdlnych
aminokwasow oraz tluszczu i udzialu w nim kwasowszczowych. Odnotowanaze
dominugcymi aminokwasami egzogennymi we wszystkich wyrdbbagty leucyna i lizyna
a aminokwasem ogranicaaym byta walina. W wyniku dodania biatek soi zaaohsmvano
istotne zwgkszenie zawartei histydyny i fenyloalaniny. Poziom izoleucyny rzenienit se
istotnie z& zawartd¢ pozostatych aminokwaséw egzogennych byta istotmiesza nk
w prébce kontrolnej. Wyroby z biatkiem soi charaiggmwaly s¢ nizszy wartascig wskanika
lizyna/arginina a tate wskanika aminokwasu ograniczgjego EAAI niz wyrGb kontrolny.
Probka z dodatkiem 2% izolatu biatek soi wykazywatotnie wekszy udziat kwasow
tluszczowych nasyconych w wyizolowanym ttuszczié piobka z 10% dodatkiem produktu
biatkowego, ktéra nie tita s pod tym wzgtdem od pozostatych prébek. Nie stwierdzono

istotnej r@nicy w udziale kwaséw jednonienasyconychedaly probkami, natomiast udziat
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kwaséw wielonienasyconych zgliszat s¢ wraz ze wzrostem ikzi zastosowanego biatka soi.
Odnotowano tewzrost proporcji kwaséw wielonienasyconych do masych.

Przedstawione wgj wyniki opisano w publikacjach:

6. Danowska-Oziewicz M, Karpfiska-Tymoszczyk M., 2012. Wplyw obrobki
cieplnej i dodatku bialkmjowego na wybrane wskaki jakosci wyrobow
Z msa wieprzowegd3romatologia i Chemia Toksykologicznd V(3), 543-548.

7. Danowska-Oziewicz M, 2012. Effect of soy protein isolate on gibgchemical
properties, lipid oxidatiomda sensory quality of low-fat pork pattiesretbin
vacuum, MAP and frozen staleurnal of Food Processing and Preservation,
publikacja w druku, doi: 10.11jtpp.12014.

8. Danowska-Oziewicz M.2010. Nutritional quality of model low-fadork patties
manufactured with the uses@f protein isolatelnternational Journal of Food
Science and Technologfy(2), 193-199.

Podsumowanie

Przeprowadzone badania wykazahg jakég¢ wyrobow kulinarnych w znagezym
stopniu uzaleniona jest od rodzaju zastosowanego procesu cigplnggo parametrow
technologicznych oraz sposobu przechowywania. Waglstanie urzdzen grzewczych takich
jak kombiwar oraz piec konwekcyjno-parowy pozwolita przygotowanie produktow z ¢sa
wieprzowego, drobiowego i ryb ozsizej zawartéci thuszczu oraz porownywalnej lub wszej
zawartgci biatka w porownaniu do potraw przygotowanych odeimi tradycyjnymi, tj.
poprzez smeenie czy pieczenie. Sposoby te wydak jednak z rang sitg oddzialywa na
przemiany zachodeze w skiadnikach mga. Sugeruje to wksza intensywn& reakciji
Maillarda oraz niszy poziom grup sulfhydrylowych w ggie ogrzewanym w kombiwarzezni
W migsie przygotowanym do spgcia sposobami tradycyjnymi, podczas gdy w wyrobach
pieczonych w piecu konwekcyjno-parowym stwierdzomoiejszy ubytek grup —SH niprzy
zastosowaniu tradycyjnych metod obrdobki cieplnd)s@wacje te zostaty potwierdzone przy
poréwnaniu wptywu rénych sposobéw ogrzewania, takich jak serde, dziatanie mikrofal,
ogrzewanie w kombiwarze i w piecu konwekcyjno-payow na jaké¢ wyrobdw z mé¢sa
rozdrobnionego. Wykazanae wyroby przygotowane do konsumpcji w piecu konvygka-

parowym charakteryzowaty¢wiekszy wydajngcia procesu cieplnego, mniejszawartdcia
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tluszczu, mniejsz intensywndcia reakcji Maillarda oraz utleniania ttuszczuz nivyroby
uzyskane w wyniku ogrzewania w kombiwarze lub pepramaenie. Uzyskaty réwnie
wysokie oceny intensywsoi smaku mgsnego oraz jakai ogolne;.

Zastosowane w dalszym toku badaraznicowanie parametréw obrébki cieplnej
w piecu konwekcyjno-parowym pozwala na stwierdzemenie tylko temperatura powietrza
ale i jego wilgotné¢ map duwze znaczenie dla jakoi ogrzewanych wyrobow rgnych.
Przeprowadzone badania wykazatyzniGowanie wydajnéci procesu cieplnego, zawasto
podstawowych skltadnikbw chemicznych w wyrobach orgzebiegu proceséw
hydrolitycznych i oksydacyjnych w tluszczu w zalesci od temperatury i wilgotrigi
powietrza zastosowanego jako czynnik grzewczy. Bliwierdzono natomiast istotnego
zroznicowania cech organoleptycznych otrzymanych pramuk Poczynione obserwacje
umazliwity wskazanie temperatury powietrza 200°C igegilgotnasci 20% jako parametrow,
ktore zapewnity optymalnwartas¢ odzywcza wykorzystanego w badaniach surowca.

Na podstawie uzyskanych wynikéw oma stwierdzi, ze przy zastosowaniu tego
samego procesu cieplnego do przygotowania wieldsitawych wyrobow ngsnych
o zr@nicowanej wielkéci dodatku preparatu biatkowegozrice w skiadzie recepturowym
wyrobow mag znaczacy wptyw na jaké¢ produktow kacowych. Dodatek izolatu biatek
sojowych przyczynit s do zwkkszenia wydajnéci produkcji, poprawienia warfoi
odzywczej (wzrost zawartei biatka, obnienie wskanika lizyna/arginina, zwkszenie
udziatlu nienasyconych kwaséw ttuszczowych) orazaoigzenia zmian oksydacyjnych
w ttuszczu zaréwno w wyniku ogrzewania jak i w éegezechowywania wyrobow. Efekty te
byty tym bardziej wyrane im wkcej preparatu biatkowego zastosowano. Wyczuwalny
posmak ,fasolowy” w wyrobach z wkszym dodatkiem izolatu bialek soi nzddéoby
zrownoway¢ poprzez zastosowanie odpowiedniego zestawu praypBadania wykazaty
rowniez dwze znaczenie doboru sposobu przechowywania produki@snych w zalénosci

od przewidywanego czasu przechowywania.
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5. Oméwienie pozostalych oggnieé¢ nhaukowo-badawczych

5.1. Mazliwosci poprawy jakosci wybranych rodzajow zywnosci

Wprowadzenie produktéw biatkowych do sggwczych suszow ziemniaczanych
spowodowato uzupetnienie ubytkéw d aminokwasow wynikagych z procesu
produkcyjnego. Zardbwno zintegrowany wgkik aminokwasow egzogennych EAAI, jak
i wskaznik udziatu aminokwasow egzogennych w biatku E/Tickazylty st do poziomu
charakterystycznego dla ziemniaka surowego. Wykazaniejsz intensywndé¢ reakcji
oksydacji kwasow tluszczowych zawartych w suszach dadatkiem produktow
wysokobiatkowych ni w wyrobach kontrolnych w czasie przechowywaniazéus
w temperaturach 4 i 20°C. Najsilniejszy efekt hagoyjzmiany oksydacyjne wykazywata

maka bobikowa. Obecrio produktow oksydacji lipiddbw o zapachu ,sianowynesj
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wyznacznikiem okresu przechowywania suszéw zienzaiagch. Zaobserwowano
zmniejszenie iléci wody warstwy monomolekularnej w wyrobach z dédan kazeinianu
sodu i mki bobikowej w porownaniu do probki kontrolnej, pads gdy dla pozostatych
probek wskanik ten ksztattowat gi na zblzonym poziomie. Wskanik ten okrgla
optymalry zawarté¢ wody w produkcie, zapewnigja jego najwyszy stabilngé
przechowalnicz.

Koncentraty biatlek serwatkowych i sojowych wykortzyg do przygotowania zup
pieczarkowej, grochowej i fasolowej w proszku, ktr jakéé porownano do
analogicznych zup wyprodukowanych przemystowo w augkich Zakiladach
Koncentratow Spoywczych ,Delecta” we Wioctawku. Zupy z dodatkiem wob
koncentratéw biatek charakteryzowatye sivyzszy zawartdcig biatka niz odpowiednie
wyroby kontrolne oraz zupy wytworzone przemystowBawartéé tluszczu byta
porownywalna w wyrobach dwiadczalnych i wysza ni w produkcie komercyjnym.
Dodatek koncentratéw biatek wphjnna obnienie masy nasypowej zup i podiggenie
ich zdolngci chionicia wody. W czasie przechowywania zup zaobserwowano
wiasciwosci przeciwutleniajce zastosowanych koncentratow i byly one silniejsze
w przypadku biatek soi nibiatek serwatkowych. Jednoémée wyroby z dodatkiem biatek
soi uzyskiwaty gorsze oceny smaku i zapachu otezgaogolnej.

W trzech rodzajach smanych wyrobdéw garmaeryjnych: z mé¢sa drobiowego
oddzielonego mechanicznie (MDOM), z MDOM z dodatkiesoi oraz z fasoli,
zastosowano dodatek hydrolizatu biatek bobiku wicild,5 i 3%. Analiza sensoryczna
wykazata,ze hydrolizat ten mie by stosowany w produkcji wyrobow gargeayjnych,
szczegOlnie tych z udzialem ¢sa. Nie powodowat znagzej zmiany wygidu, tekstury,
smaku i zapachu wyrobéwwiezych, natomiast pozytywnie wptywat na oceny cech
organoleptycznych wyrobow przechowywanych.

Z miegsa drobiowego oddzielonego mechanicznie przygotowsmaone wyroby
garmaeryjne z dodatkiem modyfikowanych skrobi kukurydwieh. Wykazano
zroznicowanie zawartei wody, biatka i ttuszczu w produktach w zalesci od rodzaju
zastosowanej skrobi. Najmniejsze zmiany hydrolitycgy thuszczu odnotowano w wyniku
uzycia skrobi PURITY HPC Zanajmniejsze zmiany oksydacyjne stwierdzono w wgabb
ze skroba INSTANT CLEARJEL E. Produkt ze skrgpINSTANT CLEARJEL E uzyskat
wyzsze oceny padalncci wygladu, konsystencji i zapachuznpozostate probki a jego

smak nie ranit si¢ istotnie od pozostatych.

22



Mieso z piersi indyka poddano obrdbce cieplnej w pi&omwekcyjno-parowym
w temperaturze 220°C z zastosowaniemzzigbwanej wilgotnéci wzglednej powietrza
w komorze pieca. Wyroby ogrzewane powietrzem o owigici 50% i wkcej
charakteryzowaly si mniejsz zawartdcig biatkka oraz wiksz zawartdcia wody
I thuszczu ni migso ogrzewane powietrzem suchym lub o wilgéan®0%. Nawikenie
powietrza spowodowato zmniejszenie udzialu kwasowsztzowych nasyconych
I zwigkszenie udziatlu kwasow nienasyconych w ttuszczuwbgw, wzrost intensywrigi
reakcji oksydacji oraz wkszy soczysté¢ i krucha¢ wyrobow. Nie miato natomiast
wptywu na zmiany hydrolityczne w tluszczu.

Rozszerzacy sk asortyment zywnosci funkcjonalnej sklania producentéw do
wykorzystywania w swoich wyrobach skiadnikow bigakihych, ktore wykazuaj
korzystne oddziatywanie na funkcjonowanie organizomiowieka. Przykiadem takich
skladnikbw g probiotyki. Podito badania, ktére mialy na celu oeemozliwosci
wykorzystania probiotycznego szczepu pateczek mbgkb Lactobacillus paracasei LPC-
37 oraz bakterii propionowych PS-4 w produkcji serodojrzewajcych typu
szwajcarskiego. Uzyskane wyniki wykazalye najwekszy wzrost liczby pateczek
mlekowych miat miejsce podczas dwdch pierwszyclodlyd dojrzewania seréw, po czym
w dalszym okresie dojrzewania liczba patectalctobacillusmalata w wyniku autolizy
bakterii. Ponowny wzrost liczby pateczek mlekowyainotowano po pierwszym migsu
magazynowania seréw, jednak wynikat on ze wzrosiych szczepow ni badane

w doswiadczeniu.

(Publikacje wedtug wykazu gghie¢ naukowo-badawczych — pozycje 11A1, 11A10, 11A11
11B2, 11B3, IIB5, 1I1B6, 1I1B16, 11B17)

5.2. Wplyw zastosowania naturalnych przeciwutleniazy na jakos¢ wybranych
wyrobéw garmaeryjnych

Prze&ledzono wptyw dodatku szatwii, etanolowego eksuakizmarynu i ekstraktu na
nosniku olejowym, mieszanki przypraw (szatwia, czarnyzerwony pieprz, czosnek
i majeranek) oraz bazylii na zmiany hydrolityczneoksydacyjne ttuszczu wyrobdéw
garmaeryjnych z m¢sa drobiowego oddzielonego mechanicznie (MDOM) aragsa
indyczego. Wyroby przygotowano poprzez sgerde, dziatanie promieniowania

mikrofalowego i podczerwonego oraz ogrzewanie wcpiekonwekcyjno-parowym
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a nasgpnie zapakowano z udzialem powietrza lub zpidwo i przechowywano
w warunkach chtodniczych lub w stanie zadmaym.

Dodatek szatwii hamowat powstawanie produktow oksyd ttuszczu zaréwno
w czasie obrobki cieplnej jak i podczas przechowyagr&niowego wyrobow. Mniejsze
zmiany hydrolityczne w tluszczu wyrobow z szajww poréwnaniu do odpowiednich
prébek kontrolnych zaobserwowano jedynie w czasieghowywania. Etanolowy ekstrakt
rozmarynu wykazat dziatanie antyoksydacyjne naietaprobki cieplnej wyrobow a tak
w czasie ich przechowywania w stanie zairym. Rownie ekstrakt rozmarynu na
nasniku olejowym spowodowat ograniczenie utlenianiasticzu w czasie ogrzewania.
Porownanie wigciwosci przeciwutleniggcych mieszanki przypraw i szalwii w czasie
obrébki cieplnej produktow wykazato gkisza skutecznéé dziatania szatwii w zakresie
hamowania pierwotnych reakcji utleniania tluszczumnigjszy przyrost liczby
nadtlenkowe]) ni mieszanki przypraw i tak samy zaleenocs¢ odnotowano w czasie
przechowywania probek w warunkach chtodniczych. wom iz produkty z dodatkiem
szalwii w stanie surowym i po obrébce cieplnej zzrady wicej dialdehydu malonowego
niz wyroby z mieszank przypraw i kontrolne, to zarébwno po 2 jak i po
4 dniach przechowywania charakteryzowahe svyraznie nizszym poziomem tego
wskaznika niz pozostate prébki. Po obrébce cieplnej i po 2 dmigrzechowywania
najnizszg wartas¢ liczby kwasowej stwierdzono w wyrobach kontrolnyctatomiast po
4 dniach przechowywania - w wyrobach z dodatkienatvgiz Dokonano rownig
porOwnania wiéciwosci przeciwutleniajcych przypraw ziotowych takich jak bazylia,
szatwia i rozmaryn. Najwksz zdolng¢ hamowania reakcji pierwotnych i wtornych
utleniania tluszczu w czasie obrobki cieplnej wydamzmaryn, natomiast najmniejsz
bazylia. Odwrotne zaimosci odnotowano w odniesieniu do zmian hydrolityczmyc
w tluszczu. Jedynie wyréb z dodatkiem bazylii chéesyzowat s§ nizsz liczbg kwasowg
niz wyréb kontrolny. W czasie przechowywania obserwmwvamniejsze zmiany
oksydacyjne w produktach z dodatkiem przyprawwiprobce kontrolnej. Rozmaryn byt
bardziej skuteczny w ograniczeniu liczby nadtlenkpwiz inne rgliny przyprawowe,
natomiast szatwia i rozmaryn wykazaty zbing do siebie i wksz niz bazylia aktywnéc
w hamowaniu powstawania dialdehydu malonowegoswiamczenia przeprowadzone
w tym obszarze badawykazaly mniejszy udziat niepgdanych wyranikow (kwasny,
jetki) w profilach smaku i zapachu wyrobéw z dodatk przypraw ni kontrolnych,

w czasie przechowywania wyrobow.
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(Publikacje wedlug wykazu ggnie¢ naukowo-badawczych — pozycje IIA3, I1A4, 1IB4,
IIB7, 11B18)

5.3. Przydatnaé surowcow o zr@nicowanej jakosci w przetworstwie spaywczym

Réznorodnd¢ dostpnych surowcéw spgywczych czsto powoduje,ze w celu
wytworzenia produktu kiicowego o zalbonych cechach charakterystycznych nigirie
jest przeprowadzenie szeregu prob, pozwelah na wskazanie wariantu optymalnego,
zaréwno pod wzglhdem zastosowanych surowcéow jak i zabiegéw techmc#tagch.

Badania przeprowadzone w tym zakresie dotyczylinmanalizy przydatngi réznych
polskich odmian ziemniaka do spedzania frytek. Stwierdzonoze spdrod amiu
ocenianych nowych odmian ziemniaka, dwie odmianykazywaly zbyt niski cizar
wiasciwy, trzy odmiany nie spetnialty wymogoéw w zakreg@wartdci suchej substancji
i skrobi, a jedna odmiana zawierala zbyt wygoKos¢ cukréw redukujcych.
Zaobserwowanaze jaka¢ frytek zaleata od cech fizykochemicznych ziemniaka a wyniki
oceny organoleptycznej wykazatye frytki o odpowiedniej jak&i otrzymano jedynie
z dwoch odmian.

Roéwniez w odniesieniu do przetworow gsinych znacgey wptyw na jaké¢ produktu
koncowego ma jak& uzytego surowca a ta ksztattowana jesgdmy innymi przez sposoéb
zywienia zwierat. W dawiadczeniu oceniono wplyw dodatku oleju rzepakowego
i thuszczu drobiowego o #iym stopniu utlenienia do mieszanki paszowej, rasja
surowego i ogrzewanego ¢sa indyczego. Misnie piersiowe ptakowywionych pasz
z dodatkiem tluszczéw o wkszym stopniu utlenienia zawieraly mniej kwasow
tluszczowych wielonienasyconych a ¢o&j kwasow jednonienasyconych, cogj
dialdehydu malonowego oraz wykazywaly mnigjsmtensywné¢é smaku mgsnego
i typowego dla drobiowego a gkiszz kwasnego nk migsnie ptakow, ktérym podawano
pasz z tluszczem o najmniejszym stopniu utlenienia. @dwano pojawienie sismaku
jetkiego w mesniach ptakowzywionych pasz z tluszczem o najwgzym stopniu
utlenienia i bez dodatku przeciwutleniacza.

W kolejnym ddwiadczeniu przdedzono wplyw czasu ogrzewania na zmiany
hydrolityczne i oksydacyjne zachege w olejach rzepakowym i sojowym oraz
produkowanym przemystowo tluszczu utwardzonym praezonym do sniznia.
Tluszczeswieze charakteryzowaty sizrGznicowary zawartdciag poszczegolnych kwasow

tluszczowych.  Tluszcz  utwardzony zawieral c¢@dj kwasdw  nasyconych
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I jednonienasyconych a mniej wielonienasyconyckk pleje rglinne. Odnotowano
mniejsze wartéci liczby kwasowej, liczby karbonylowej oraz liczbyBA (wyrazonej
zawartdcig dialdehydu malonowego) w czasie ogrzewania ttuszatwardzonego i
olejow. Wartdci liczby nadtlenkowej wszystkich ttuszczéw podczagzewania byty
zblizone. Przeprowadzone dwadczenie wykazato znaczenie doboru odpowiedniego
rodzaju ttuszczu w zatecosci od jego przeznaczenia.

W omawianym obszarze badaokonano rownie charakterystyki preparatow biatek
miofibryli poddanych acetylowaniu, sukcynylowaniuan utrwalonych przez suszenie
rozpytowe, liofilizowanie i zamranie. Odnotowano,ze biatka modyfikowane
wykazywaly weksze widciwosci higroskopijne ale ubsz zdolnag¢ utrzymywania wody
niz biatka nie poddane modyfikacji, a ponadto biatiailizowane mialy ¢ zdolna¢
wyzszg niz biatka suszone rozpylowo oraz zawame. Chemiczna modyfikacja biatek

spowodowata obaenie ich strawngei in vitro.

(Publikacje wedtug wykazu gghnie¢ naukowo-badawczych — pozycje 11A2, [IA5,1]IB
[1B8, 1IC1)

5.4. Problematyka zywieniowa w odniesieniu do os6b w podesziymieku oraz

w aspekcie choréb cywilizacyjnych

W wigkszaici krajow europejskich obserwuje¢sstarzenie spotecastwa, sid te
coraz wekszej wagi nabiera utrzymanie samodziétiamsob w wieku podesztym, na co
niewgtpliwie w znacznym stopniu wptywa prawidiowe aywvianie. Wanos¢ tego
problemu zostata doceniona w 5 Programie Ramowyn Buropejskiej. Znalazto to
odzwierciedlenie w realizacji rulzynarodowego projektu zatytutowanego ,Choosing
foods, eating meals: sustaining independence aatityof life in old age” (ttum. Wybor
Zywnaosci, spaywanie positkow: podtrzymanie niezafesci i jakosci zycia w starszym
wieku), w ktéorym udziat wzt zespdt KatedryZywienia Cziowieka Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

Badania prowadzone w ramach wymienionego projektisazaty duie zr&znicowanie
spazycia zywnaosci przez osoby starsze w Polsce. Wythiono 21 wzorow spaycia
zywnosci. Kazdy z nich zawierat od 1 do 3 grup produktow, ktdryspaycie byto

wzajemnie uzaleione. Produkty o charakterze prozdrowotnym znglak w réznych
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wzorach spgycia co mae wskazywaé na ich niewielki rzeczywisty efekt prozdrowotny,
jako ze wynika on z rownolegtego przyjmowania wielu skiktdw zywnosci.

Wsrdd uczestnikéw badastwierdzono 55-67% o0s0b z nadwagraz 21-35% 0s0b
otytych. Wzrost wskanika BMI oraz przypadki wyspowania nadwagi i otykei zwigzane
byly u obu ptci ze spyciem ryzu a w grupie kobiet zataty rowniez od spaywania mesa
wieprzowego i napojow alkoholowych. W grupieaozyzn stwierdzono zateos¢ migdzy
zwigckszonym  spgyciem produktdw mlecznych a wygpbwaniem nadwagi.
Zaobserwowano ryzyko wygiienia osteopenii u 34% a ryzyko osteoporozy u 63%
badanych. Nie odnotowano zatesci miedzy wskanikami somatycznymi
i densytometrycznymi badanych a stopniem niezakei w przygotowywaniu positkOw.

Ocena wptywu sytuacji materialnej badanych nazgpie 44 grupzywnosci wykazata,
ze osoby deklargpe posiadanie wystarcaagj ilosci pienedzy nazywnos¢ spaywaty
wigcej produktéw thustych i stodkich mhiosoby wskazuge brak pieridzy nazywnosé,
ktore z kolei sppywaty wigccej mleka i produktow mlecznychnbsoby lepiej sytuowane.

Badania wykazaty istnienie trudém zwigzanych 2z dokonywaniem zakupow
I przygotowaniem positkbw przez osoby w wieku padgs. Problemy te najgZciej
zwigzane byly z obstugi wsparciem w trakcie zakupdéw oraz wyborem produkt
rzadziej dotyczyty ddgia do sklepu i powrotu do domu z zakupami oraz@t@nia
sprztu kuchennego.

Wielowymiarowa analiza danych zebranych w czasiedabapozwolita na
wyodrebnienie siedmiu grup zachowaosob starszych w odniesieniu dywnosci
i przygotowywania positkdw. Byly to m.in. takieupy jak: samodzielne kobiety rajoe
zakupy na rynku, wyksztatceni klienci supermarketbwastawieniu prozdrowotnym oraz
samotni, schorowani eaczyzni z nastawieniem prozdrowotnym. Analiza danych
jakosciowych wykazata natomiast istnienie 3 typow zachowwigzanych zzywnosciag
wsrod kobiet (ograniczage przygotowaniezywnosci, korzystajce z noweéci oraz
tradycjonalistki) oraz 3 typdw &od nmezczyzn (korzystajcy z nowdci, tradycjonakci
Z koniecznéci oraz samodzielni minimaki).

Dokonano przegbu literatury polskajzycznej na temat daginych ustug
zywieniowych. W zadnym z artykutdw nie znaleziono informacji na tértekich ustug
oferowanych polskim seniorom. Przeprowadzono ecgkaosci ustug zywieniowych
swiadczonych przez nieliczne placowki dla osob w kwiepodesziym. W tym celu
wykorzystano technik wydarzenia krytycznego polegaj na wskazaniu przez

ustugodawcow i ustugobiorcow zaréwno cech pozytyetmjak i negatywnych oferowanej
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ustugi. Stwierdzonoze positki przeznaczone dla o0séb starszych powinaspakaja

zaréwno ich potrzeby biologiczne jak i psychiczmazospoteczne.

(Publikacje wedtug wykazu aginie¢ naukowo-badawczych — pozycje I1A6, IIA7, 11B9,
[IB10, 1IB11, 1IB12, 11B13, 11B14, 1IC2, IIC3)

W omawianym wyej obszarze badamieszcz sic tak’e zagadnienia zwkane ze
spazyciem zywnaosci funkcjonalnej i wygodnej. Jak wykazugane literaturowe, $vod
Polakéw istnieje die ryzyko wysipienia syndromu metabolicznego a regularne
spaywaniezywnosci funkcjonalnej mee to ryzyko zredukowa

Spasrod 1005 polskich uczestnikow badarzeprowadzonych w projekcie 6 Programu
Ramowego Unii Europejskiej ,Diet, genomics and thetabolic syndrome: an integrated
nutrition, agro-food, social and economic analysiskoto 80% jadato warzywa i/lub
owoce przynajmniej raz w tygodniu, podczas gdy kg tezestotliwoicia probiotyczne
jogurty lub zywnos¢ wysokobtonnikowy jadato po okoto 40% badanych a tluszcze do
smarowania obunajagce poziom cholesterolu okoto 20% badanychér&d uczestnikow
bada wytoniono 6 grup zrznicowanych pod wzgtlem odczuwanego ryzyka wyptenia
choréb dietozalych oraz cgstotliwosci spazycia zywnaosci funkcjonalnej. Odnotowano
wsrod badanych w wieku lat 65+ wgpbwanie najcgsciej otytasci centralnej, wysokiego
cisnienia i wysokiego poziomu stresu jako czynnikowgroaenia zdrowotnego. Jako
sposoby zmniejszenia zagemia, badani najeZciej byli skionni spaywaé wiecej
owocow i warzyw, przyjmowa lekarstwa, ogranicZyspaycie tluszczu oraz spgwac
tylko state positki. Wedtug badanych, przeszkodamograniczeniu ryzyka zachorowa
byly przede wszystkim: brak informacji, brak wiaky skuteczné podejmowanych
dziataa i zbyt wysoki koszt podfgia takich dziala. Przeanalizowano rowniezwigzek
migdzy postrzeganiem przez badanych ryzyka gpjehia u nich choréb dietozaleych
a deklarowanymi preferencjami w odniesieniu do pakuproduktéw zywnosci
funkcjonalnej wytworzonych z zastosowaniem lub beastosowania technologii
genetycznej modyfikacji. Wykazanize preferencje uczestnikow badskierowane byly na
zywnaos¢, w produkcji ktérej nie zastosowano technologii GM

Na przeciwnym biegunie w stosunku dgywnosci funkcjonalnej pod wzgbem
waloréw zdrowotnych mima umidci¢ zywnosé typu fast food, bdaca rodzajemzywnosci
wygodnej. Badania przeprowadzone z udziatem stogetiWM w Olsztynie wykazaty,

ze pomimo negatywnej opinii prawie 90% badanych édigowptywu tejzywnaosci na stan
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zdrowia, blisko jedna czwarta uczestnikéw jadat&ataywnos¢ przynajmniej raz
w tygodniu a tylko 5% nie sgalo po ma w ogdle. Gidwnymi motywami jadania
produktow fast food byly brak czasu na samodzigizygotowanie positku, smakow#o

oraz przysfpna cena.

(Publikacje wedtug wykazu aginie¢ naukowo-badawczych — pozycje 11A8, 11A9, 11B15,
11B19)

5.4. Analiza spaycia oraz postaw konsumentéw w odniesieniu dwybranych
rodzajéw produktow spaywczych

Ze wzgtdu na coraz bardziej rozszerzgjsk asortyment produktéw sppwczych
dosgpnych na polskim rynku prowadzongbmdania dotyece spaycia miedzy innymi
takich rodzajowzywnaosci jak przetwory mleczarskie, ryby i przetworybne, mg¢so
i produkty mgsne, warzywa, owoce oraz ich przetwory, przene@rupy konsumentow.
Map one na celu okkgenie postaw badanych oso6b wobec wykorzystangwejej racji
pokarmowej produktow o charakterze prozdrawot. Oczekuje gi ze uzyskane wyniki
keda mogly przyczyri sk do wskazania sposobdow gk@izenia zainteresowania
konsumentow znaczeniem prawidiowegozyathnia s¢ w celu utrzymania dobrego
stanu zdrowia.

W przeprowadzonych badaniach wykazangdemy innymi:

* ryby spaywane byly rzadziej aijest to zalecane a gkisza¢ badanych byta tego

swiadoma; mimo dogpndsci ryb stodkowodnych jadano gtéwnie ryby morskie;

* soki owocowe i warzywne cieszylyeshajwickszym zainteresowaniem $rgd

badanych w wieku 25-50 latsoednim i wyzszym wyksztatceniu;

e ponad potowa respondentow jadata ngjcizj mieso drobiowe, prawie 40% gs0

wieprzowe a okoto 5% raso wotowe;

* spaycie produktéw zaliczanych doywnosci funkcjonalnej byto niewielkie;

giéwnie ségano po mleczne napoje fermentowane, wzbogagqdaiki zbaowe
| soki owocowe.

Wyniki bada byty prezentowane na wielu konferencjach krajdwizagranicznych.
/@mﬂ sde - Ozedder
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