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Wprowadzenie

Konsumpcja misa indyczego nawiecie jest dua i wykazuje tendencje wzrostowe
nie tylko ze wzgjdu na jego jak& sensoryczy oraz delikatg struktug, ale przede
wszystkim ze wzgldu na wysol zawartd¢ biatka, niewiellg ilo$¢ ttuszczu oraz nasyconych
kwaséw ttluszczowych i cholesterolu (Sarraga i i00& W dobie diej swiadomaci
konsumenta oraz rozwoju trendéw zdrowegozymdania meso indycze jak rownie
otrzymane z niego wyrobygroduktami chtnie spaywanymi. Jednate ttuszcz zawarty
w miegsie indyczym zawiera znaczne o kwaséw wielonienasyconych przez co wykazuje
znaczn podatné¢ do utleniania. Procesy utlenianazywnosci prowada do tworzenia wiele
zwigzkéw odpowiedzialnych za powstawanie zjelczategeparadanego smaku i zapachu.
Nalezg do nich niskoczsteczkowe substancje lotne takie jak krotkotechowe aldehydy oraz
powstajce z nich w wyniku utleniania kwasy, ktére nie tylgogarszaj smak i zapach ale
rowniez wplywaja na wartéd¢ odzywcza, barwe, tekstug oraz bezpiecZsstwo zywnosci
(Antolovich i in. 2002, HK$ i Korczak 2007). Ten niepggadany smak i zapach vwezyku
angielskim okrglany jest jako ,warmed—-over—flavor (WOF; Pikul 1992 WOF jest

terminem aywanym do okréenia wraenia organoleptycznego paxanego z szybko



rozwijajgcym st utlenionym smakiem w nrnasie poddanym obrébce cielnej,
przechowywanym a naginie odgrzewanym i pojawia¢spo krétkim czasie, podczas gdy
smak jetki rozwija si dopiero przy dhaszym okresie przechowywania (Tims i Watts 1958).
Obecné¢ w produktach ngisnych smaku WOF przypisywana jest produktom utlgaia
lipidow zwlaszcza fosfolipidow, ktdregsiznawane za podstawowy skiadnik odpowiedzialny
za rozwdj tego smaku.g§ednak dane mowte o tym,ze w jego rozwoju magjswoj udziat
takze produkty powstate w wyniku przemian frakcji blatemigsa biogcych udziat

w reakcjach Maillarda (Stapelfeldt i in. 1993). ¥niku utleniania ttuszczu twogzsie
nieprzyswajalne przez organizm kompleksy biatkoipadbwe, a take rasnie zawartéé
sktadnikéw toksycznych, m.in. o wigiwosciach rakotworczych i mutagennych (Szukalska
2003).

Jedry z metod ograniczenia procesow utlenianiaywnosci maze by zastosowanie
odpowiedniej metody pakowania. Pakowaniezprdwe polega na umieszczeniu produktu
w opakowaniu a nagbnie na usugciu z niego powietrza, metoda ta zostato szeroko
rozpowszechniona w przeslg miesnym i zostatla zaakceptowane przez konsumentéw.
Jednake metoda ta niezbyt nadaje; sio mekkich produktow gdy powoduje usugcie
z nich ptynu oraz ich deformacjAby zapobiec tym niekorzystnym zmianom stosowano
metod pakowania w modyfikowanej atmosferze, w ktérej pmieszczeniu produktu
w opakowaniu powietrze zamienia shieszanig gazow. Najcgéciej wywanymi gazami $
tlen, azot oraz dwutlenek eggla (McMillan 2008). Tlen utrzymuje bagwmioglobiny w
formie utlenionej oksymioglobiny, d#i czemu m¢so ma barw jasno czerwomt Azot jest
stosowany w celu zamiany tlenu oraz zapobiega ocgsom jetczenia a taé hamuje rozwdj
bakterii tlenowych. Natomiast dwutlenek egla jest czynnikiem hamagym rozwoj
mikroorganizmow (Phillips 1996).

Innym sposobem ograniczenia procesow oksydacyjmychmiesie i produktach
migsnych jest zastosowanie przeciwutleniaczy. Podcpan przeciwutleniacz rozumiegsi
nie tylko klasyczne substancje redujag i wychwytugce rodniki jak butylohydroxytoluen
(BHT) i butylohydroxyanizol (BHA), czy witaminy AC i E, ale take substancje, ktore
hamup lub powstrzymuj reakcje z tlenem. Do takich substancji zaliczeksiasy spaywcze
i ich sole oraz fosforany, ktére awh jony metali, takich jak np. &', Cu’®*, pp2"*
I przez to zapobiegagjkatalitycznym reakcjom z tlenem lub je ogranigzfjes i Korczak
2007).

W naszym kraju przemystowo do produktow zesai drobiowego stosuje¢skwas

askorbinowy, kwas izoaskorbiniowy, ich sole (askoian sodu, askorbinian wapnia) lub



stereoizomer askorbinianu- izoaskorbinian. Sywetatg przeciwutleniacze wprawdzieg s
skuteczne w przedhaniu trwatgci zywnaosci, lecz wzbudzaj zastrzeenia zarowno lekarzy,
dietetykbw jak i konsumentow. &t obecnie poszukuje ¢si zrédet naturalnych
przeciwutleniaczy oraz istnieje trend zg&twania nimi syntetycznych tam gdzie jest to
mozliwe.

Przyprawy § stosowane od bardzo dawnych czasowylenosci w celu nadania jej
pozadanych cech organoleptycznych. Zvki aktywne wystpujace w przyprawach wykazalj
wiasciwosci  przeciwutleniajce. Do tego typu substancji nade zwigzki fenolowe
reprezentowane gtéwnie przez diterpeny fenoloweadgwfenolowe i flawonoidy a znacgn
ilos¢ tych zwigzkOw zawieraj rozmaryn i szalwia. Zvgizki o dziataniu przeciwutleniggym
zawarte w szaiwi i rozmarynie to karnozol, epir@mol i karnozan metylu. Aktywrsoé
przeciwutleniajca ekstraktow z tych przypraw zwana jest z dwoma dwuterpenami
fenolowymi - kwasem karnozowym i karnozolem (Szkjde Borowska 2004). Kwas
karnozowy z rozmarynu chroni przed utlenianiem niglko petnowartéciowe
wielonienasycone kwasy tluszczowe a z@k-tokoferole. Zapobiega eidzigki temu
powstawaniu niepadanego zapachu (off-flavor) wywotanego autooksygdgpidow i
zachowaniem zawartej w nim witaminy E¢H Korczak 2007).

Rozmaryn jest bardzo aromatygzrosling i z tego wzgidu musi by¢ stosowany
w niewielkich ilcsciach aby uzyskany z jego dodatkiem produkt bytepkowany przez
konsumentow, ale nie daje to zbyt dobrego efekaegqwutleniagcego. Z tego wzgtiu
rozpoczto produkcg ekstraktow rozmarynu na skalprzemystowy w postaci sypkiej
i ptynnej, ktére § czesciowo pozbawione substancji aromatycznych, a zapier swym
skladzie wgksze ilgci zwigzkow aktywnych o dziataniu przeciwutlerjaym. Zgodnie
z Rozporadzeniem Ministra Zdrowia w sprawie dozwolonych gabsji dodatkowych z 22
kwietnia 2011 r. ekstrakt rozmarynu jest #akdopuszczony jako dodatek dgwnosci w
naszym kraju.

Celem bada bylo poréwnanie wplywu przypraw (szalwia | roznmyyoraz
uzyskanych z nich ekstraktow w warunkach labogggch lub przemystowych do
syntetycznego przeciwutleniacza (izoaskorbiniandu¥yona jaké¢ i trwatos¢ wyrobow
garmaeryjnych z mgsa indyczego oraz sprawdzenie efektu mieszankiradaggo |

syntetycznego przeciwutleniacza.



Celami szczegotowymi prac byta:

* ocena wptywu ekstraktu szatwi, izoaskorbinianu sothz mieszanki ekstraktu szatwi
i izoaskorbinianu sodu oraz metody pakowania nasfaktrwatos¢ wyrobow z mésa
indyczego;

e ocena wplywu rozmarynu, izoaskorbinianu sodu, naekz rozmarynu
i izoaskorbinianu sodu oraz metody pakowania nasfaktrwatos¢ wyrobow z mesa
indyczego;

* ocena wplywu ekstraktow rozmarynu uzyskanych w wkach przemystowych
(rozpuszczalnego w wodzie i oleju), izoaskorbiniasndu, mieszanki ekstraktow
rozmarynu i izoaskorbinianu sodu oraz metody pakoavana jakeé¢ i trwatos¢

wyrobow z mé¢sa indyczego.

Surowiec do badastanowity klopsy z misa pozyskanego z gni udowych indoréw
British United Turkey BIG-6 (Frednowy, Polska) olizbnej masie. Surowiec zakupiono
w Zaktadach Drobiarskich Indykpol w Olsztynie, Ktorpo oddzieleniu od ki
i wychtodzeniu zostat zapakowany w woreczki z pglenu i zamraony do temperatury -
25C na terenie Zaktadu Drobiarskiego i w tych warwafkdyt przechowywany do czasu
rozpoczcia dawiadczenia (od 3 do 14 dni w zalesci od ddwiadczenia). Po
przetransportowaniu surowca do laboratorium rozama go w warunkach chtodniczych w
ciagu okoto 20 h. Po rozm#eniu surowiec rozdrabniano i dzielono na 2-4&scg w
zalenosci od ddéwiadczenia. W kadym z eksperymentow wykonywano klopsy o
podstawowym sktadzie, w ktérym 80% stanowitoesa indycze, 13% butka pszenna
moczona w przegotowanej wodzie, 5% masa jajowa,@gkéa pszenna oraz zastosowano 1%
dodatek soli w stosunku do catej masy. Sklad suowwyc klopséw ustalono w oparciu

badania wsfpne.

Doswiadczenie pierwsze ublikacja 1 ,Effect of the addition of sage and sodium
isoascorbate on the quality and shelf life of payltmeatballs during cold storagePolish
Journal of Natural Sciences, 20081 (2): 1049-1063. Wykonano trzy rodzaje wyrobéw:
kontrolne (bez dodatkow), z dodatkiem zmielonejsizéD,1 g/kg) oraz z izoaskorbinianu
sodu (0,4 g/kg). Klopsy poddano obrébce w piecuaktyjno-parowym z wykorzystaniem
gorgcego powietrza (200°C) oraz pary (30%), proces pdaono do uzyskanie wewgitrnz
wyrobéw temperatury 82°C. Gotowe wyroby pakowandzmpiowo i przechowywano

w warunkach chtodniczych (3°C +1°C) przez 15 dnizn&zano zawarié kwasow



ttuszczowych, dwualdehydu malonowego, ligKwasows, pH, aktywnd¢ wody, okrélano
jakos¢ mikrobiologiczry (bakterie mezofilne tlenowe, bakterie psychrofilgezyby, plénie,
pateczki z grupy coli oraflostridium sp redukujce siarczyny) oraz dokonano oceny
sensorycznej metadorofilowania smaku. Odnotowano istotnenite w zawartéci kwasow
ttuszczowych pomdzy wyrobami. Prébki z dodatkiem szalwii charakpenyaly sé
najwyzszym udziatem kwaséw polienowych a jedndaie najnzszym kwaséw nasyconych.
Zaréwno dodatek szatwi jak i izoaskorbianu sodu &waely zmiany oksydacyjne
i hydrolityczne w klopsach z rsa indyczego w czasie chtodniczego przechowywania.
Szalwia silniej ograniczata procesy oksydacji a tetytzny przeciwutleniacz procesy
hydrolizy we frakcji ttuszczowej wyrobow. Wykazanakze pozytywny wpltyw zaréwno
szatwii jak i izoaskorbinianu sodu na aktywtowody, ktéra jest kryterium wzrostu
mikroorganizmow oraz reakcji chemicznych zachggzh w zywnosci a najnisz
aktywna¢ wody odnotowano w prébkach z dodatkiem syntetyganprzeciwutleniacza.
Wykazano, ze dodatek szatwi hamowat rozwdj bakterii mezofilmycpsychrofilnych

i bakterie z grupy coli w pétproduktach, a w czaskidodniczego przechowywania bakterii
z grupy coli orazClostridiumsp. Izoaskorbinian sodu wykazywat antybakteryjne g
wobec  bakterii psychrofilnych. Zastosowane doddtkrzystnie wplywaly na jakad
sensoryczy wyrobow, hamowaty rozwéj smaku oklenego jako stary ziaty, jetki (WOF)

i kwasnego oraz ograniczaty obmainie intensywnéci smakow: mgsnego, typowe dla rsa

drobiowego, typowego dla gsa pieczonego, aromatycznego.

Doswiadczenie drugigublikacje 2 ,, The effect of sage extract and a mixture of sage
extract and sodium iaoascorbate on oxidative andliglytic process as well as on sensory
quality of poultry meatballs”Polish Journal of Natural Science2006, 21(2): 1065-1076
oraz publikacja 3 “Effects of sage extract (Salvia Officinalis L.) aha mixture of sage
extract and sodium isoascorbate on the quality askelf life of vacuum-packed turkey
meatballs” Journal of Muscle Foods2007, 18: 420-434W daswiadczeniu tym wykonano
trzy rodzaje klopsow: kontrolne, z dodatkiem etamago ekstraktu szatwi (0,1%) oraz
mieszanki ekstraktu szatwi (0,05%) i izoaskorbiniasodu (0,05%). Warunki obrobki
cieplnej oraz przechowywania byty takie same jalodwiadczeniu pierwszym.

Oznaczano: sklad kwasOw tluszczowych, zawartdwualdehydu malonowego, licgzb
kwasowy, liczbe wybranych mikroorganizmow (bakterie mezofiine dtem, bakterie
psychrotrofowe, grzyby, pdeie, pateczki z grupy coli oraZlostridium sp redukugce

siarczyny), mierzono aktywdé wody, pH oraz okrg¢ano jak@¢ sensorycza (ilosciowe



profilowanie smaku, metoda strukturowanej skalfigemej). Odnotowano niewielkie zdice

w zawartdci sumy kwasow ttuszczowych ozmym stopniu nasycenia pogdzy probkami.
Jedynie wyroby z dodatkiem mieszanki ekstraktu m@zmu i izoaskorbinianu sodu
charakteryzowaly siistotnie wy:szy zawartdciag kwaséw jednonienasyconychznprobki
kontrolne iz dodatkiem samego ekstraktu. Zarowondatek samego ekstraktu jak i jego
mieszanki z izoaskorbinianem sodu hamowaty skaieczmiany oksydacyjne, lecz ¢itsz
efektywna¢ wykazata mieszanka ekstraktu szatwi i izoaskodnnisodu co nmi@ swiadczy

0 dziataniu synergistycznych tych dwéch dodatkowykézano wolniejsze tempo zmian
hydrolitycznych we frakcji ttuszczowej klopsoéw z ¢sa& indyczego z dodatkami zni
w kontrolnych, z zastosowanych dodatkbw mniejszeiamgn odnotowano w prébkach
z mieszank ekstraktu szatwi i izoaskorbinianu sodu. Wykazan@wielkie r&nice

w kwasowdci czynnej (pH) pongidzy probkami. Najiszym pH charakteryzowaty ¢si
klopsy z dodatkiem mieszanki ekstraktu szatwi iagkorbinianu sodu. Rowriide wyroby
wykazywaly najniszz aktywnaé¢ wody w czasie przechowywania. Dodatek ekstrakaivsz
w mieszance z izoaskorbinianem sodu byt bardzadgtgivny w hamowaniu wzrostu bakterii
mezofilnych i z grupy coli w potproduktachznsam dodatek ekstraktu szatwi, natomiast
w czasie chtodniczego przechowywania zaréwno sasirat jak i mieszanka ekstraktu
z izoasorbinianem sodu hamowaty rozwdj bakterii mipg coli oraz Clostridium sp.
W produktach z dodatkiem zaréwno ekstraktu szaWii jjego mieszanki z izoaskorbinianem
sodu odnotowano mniejsze tempo dlania intensywngci takich wyr@nikow smaku jak:
miegsny, typowy dla misa drobiowego, typowy dla gsa pieczonego oraz aromatycznego ni
w wyrobach kontrolnych. Niekorzystne wyrdki smaku takie jak WOF i kvgay w tych
prébkach pojawiaty po diszym okresie przechowywania (odpowiednio po 12 dakch)
niz w wyrobach kontrolnych (po 3 dniach WOF i po tiach smak kwény). Wyroby, do
ktérych zastosowano mieszgnékstraktu szatwi i izoaskorbinian sodu uzyskatyszae noty
w ocenie 0golnej padalndci niz z sam szalwi ze wzgédu na nisz intensywné¢ smaku

I zapachu przyprawy.

Doswiadczenie trzecipublikacja 5 ,, The effect of sage, sodium erythorbate and a
mixture of sage and sodium erythorbate on the giyalof turkey meatballs stored under
vacuum and modified atmosphere conditiomritish Poultry Science2010, 51(6): 745-759
Ze wzgkdu na dua ilos¢ probek w tym eksperymencie wykonywano badania véoatw
etapach. W pierwszym etapie wykonano wyroby, kt@meeznaczono do pakowania

w warunkach préniowych a po 14 dniach probki przeznaczone do pakdav



w modyfikowanej atmosferze (MAP). Taki ukltad ekspeentu spowodowat edice
w analizowanych wyrinikach na pocgku ddswiadczenia i uniemadiwit statystyczry
weryfikacji hipotezy o wptywie metody pakowania jekos¢ wyrobow. W kadym etapie
bada wykonano 4 rodzaje wyrobow garpesyjnych z mg¢sa indyczego o takim samym
podstawowym skiadzie jak w éwiadczeniu pierwszym i drugim (kontrolne-C),
z izoaskorbinianem sodu (SE; 0,04%), z szal; 0,3%) oraz mieszagkzoaskorbinianu
sodu i szatwi (MIX w iléci odpowiednio 0,02 i 0,15%) Zastosowanasa temperatuy
obrébki cieplnej (18%C) w celu uzyskania bardziej soczystych wyrobéwidd@ wyroby
pakowano: prgniowo oraz w modyfikowane] atmosferze (80%,; N 20% CQ)

i przechowywano przez 30 dni w temperaturze 3°CtI®€naczano zawad® kwasow
tluszczowych, dwualdehydu malonowego, pH, paramebgrwy L; a, b, jakos¢
mikrobiologiczry (bakterie mezofilne tlenowe, bakterie psychrotweo grzyby, plénie,
pateczki z grupy coli ora€lostridium sp redukujce siarczyny) oraz sensoryagzfilosciowe
profilowanie smaku).

Analizowane wyroby zaréwno przeznaczone do pakoavanpr@ni jak i w modyfikowanej
atmosferze  charakteryzowaly e¢si zblizomg zawartécia kwasdéw  nasyconych,
jednonienasyconych oraz wielonienasyconych. Wyrblgodatkami charakteryzowatyesi
mniejsz zawartdcia dwualdehydu malonowego miprobki kontrolne, caéwiadczy o ich
dziataniu  przeciwutleniagcym. Z  zastosowanych dodatkébw i8y3 zdolnG¢
przeciwutleniajca wykazywata szatwia i mieszanka szatwi z izoaskagriem sodu tisam
izoaskorbinian sodu co me $wiadczy¥ o dziataniu synergistycznych tych dodatkdw.
Mniejsze tempo zmian oksydacyjnych stwierdzono @wbgach pakowanych pigiowo niz

w atmosferze mieszanki gazéw. W czasie przechowwnwaadanych wyrobow odnotowano
zmiany hydrolityczne, mniejsze tempo tych zmian istdzono w probkach
przechowywanych w modyfikowanej atmosferze. Zast@sve zar6bwno samego
izoaskorbinianu sodu jak i w mieszance z szalgpowalniato procesy hydrolityczne
w wyrobach garmeeryjnych. Wykazano wptyw zastosowanych dodatkéw pamametry
barwy(L"; a’, b) wyrobéw garmaeryjnych z mésa drobiowego. Prébki z izoaskorbinianem
sodu wykazywaly mniejsze zmiany barwyz riawieragce szatwg oraz mieszank szatwi

i izoaskorbinianu sodu a efektywniej w czasie phnoegywania MAP ni prézniowego.
Szalwia oraz mieszanka szailwi i izoaskorbinianu usoddamowaly wzrost bakterii
mezofilnych, psychrotrofowych oraz bakterii z grumli a sam izoaskorbinian sodu jedynie
bakterie z grupy coli i skuteczniej w probkach pakaych w atmosferze gazowzrnw prézni.

Wyroby z wszystkimi dodatkami charakteryzowaty Epsz jakoscig sensorycznw czasie
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przechowywania @i prébki kontrolne ze wzgtlu na pojawienie sismaku WOF i kwénego
po diwszym czasie przechowywania i z mnigjgztensywndcia. Z punktu widzenia jaki
sensorycznej pakowanie MAP bylo korzystniejszez piiznia, gdy: nie pojawit s¢ smak
kwasny w zadnej probce oraz WOF byt mniej intensywny i obedp)ko w wyrobach

kontrolnych oraz w ostatnim etapie przechowywaniarébkach z izoaskorbinianem sodu.

Doswiadczenie czwarteublikacja 4 “Effect of ground rosemary (Rosmarinus
officinalis), sodium erythorbate and a mixture orgund rosemary and sodium erythorbate
on the quality of turkey meatballs stored under waen and modified atmosphere
conditions” British Poultry Science, 20089(6): 742-750.

W powyzszym ddéwiadczeniu wykonano dwa rodzaje wyrobow garergjinych z mgsa
indyczego: kontrolne oraz z 1% dodatkiem mielonegomarynu. Zastosowano obr@bk
goragcego powietrza (200°C) oraz pary (30%), gotowe Wwyr@apakowano pemiowo

i przechowywano w temperaturze 3°C +£1°C przez 15 dmalizowano zawartt kwasow
ttuszczowych, dwualdehydu malonowego (MDA), oznaczdiczlbe kwasows (LK), pH,
aktywna¢ wody, oceniano jakd mikrobilogiczry (bakterie mezofilne tlenowe, bakterie
psychrotrofowe, grzyby, pleie, pateczki z grupy coli ora€lostridium sp redukugcych
siarczyny) oraz sensorycgrilosciowe profilowanie smaku). Prébki zawieje¢ w swym
sktadzie rozmaryn charakteryzowahg sivyzszym udziatem kwasow wielonienasyconych
a nizszym nasyconych haiwyroby bez jego dodatku. Wyroby z rozmarynem zeaWe
istotnie nisze ilgci MDA niz kontrolne i jego zawarfd nie zmieniata si istotnie w czasie
przechowywania, natomiast w prébkach kontrolnyabéc¢iltego zwizku zwikszata si
sukcesywnie. Probki z rozmarynem charakteryzowityakze nizsz liczbg kwasowg, ktorej
wielkosci wykazywaly tendenegj rosmca w czasie przechowywania w obu rodzajach
wyrobéw. Uzyskane rezultaty mgg swiadczyé o hamowaniu procesu oksydacji oraz
hydrolizy przez zwjzki zawarte w przyprawie. W czasie przechowywapilotw probkach
kontrolnych odnotowano sukcesywne ofamie pH a nisze jego wielkéci stwierdzono
w wyrobach zrozmarynem, zmiany te prawdopodobmegly by spowodowane
tworzeniem si wolnych kwaséw tluszczowych w wyniku procesu hydsolub rozwojem
bakterii fermentacji mlekowej.  Aktywdé wody byta istotnie rmisza w probkach
z przypraws niz w wyrobach bez jej dodatku. Przypuszczalnie magtoby¢ rezultatem
obecndci zwigzkdéw aktywnych zawartych w rozmarynie. Stwierdzong dodatek
rozmarynu hamowat rozwdj bakterii psychrotrofowyahgrupy coli oraz Clostridium sp.

W czasie przechowywania wyrobow odnotowano pémie jakdci sensorycznej badanych
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wyrobéw z tym, ze wczdéniej takie zmiany odnotowano w prébkach kontrolnyaii
z dodatkiem rozmarynu. W klopsach kontrolnych stdaeno obecn&& smaku kwanego po
9 dniach oraz WOF po 3 dniach. W probkach zawjey@h rozmaryn oceniggy nie
wyczuwali smaku kwsnego przez caly okres przechowywania a smak WORuvedEno

dopiero po 12 dniach.

Doswiadczenie pjte, publikacja 7 “Effect of rosemary, sodium erythorbate and
their and packaging method on the quality of tunkemeatballs” Food Science and
Technology Research, 2012, 18(2): 131-14¥ powyszym eksperymencie wykonano
4 rodzaje wyrobow: kontrolne, z izoaskorbinianerdis€0,3 g/kg), z mielonym rozmarynem
(0,3g/kg) oraz z mieszaakzoaskorbinianu sodu i rozmarynu oraz zastosovewie metody
pakowania (prgnia oraz modyfikowana atmosfera - 80%N 20% CQ). Probki
przechowywano przez 5, 10, 15, 20, 25 i 30 dni &zano zawarté dwualdehydu
malonowego, pH, parametry baniy; a’, b, jakos¢ mikrobiologiczra (bakterie mezofilne
tlenowe, bakterie psychrotrofowe, grzyby, $ple, pateczki z grupy coli oraZlostridium sp
redukupce siarczyny) oraz sensoryagzfilosciowe profilowanie smaku). Ze wzglu na dua
ilos¢ probek w tym eksperymencie wykonywano badania wahetapach (podobnie jak w
doswiadczeniu trzecim) i z tego wzglu nie mana byto dokoné statystycznej weryfikacji
hipotezy o wptywie metody pakowania na jékevyrobow.

Stwierdzono istotny statystycznie wplyw zastosovedny dodatkbw oraz czasu
przechowywania na zawastodwualdehydu malonowego. Nie odnotowano jednoznaten
tendencji zmian iléci tego zwizku w czasie przechowywania w temperaturze 3°@C;+1°
a szczegOlnie w prébkach pakowanychzpiowych. W wekszaci etapow przechowywania
prébki z dodatkami zawieraty istotniezeze ilgci MDA niz kontrolne, zarébwno w czasie
przechowywania w ptedi jak i w atmosferze modyfikowanej. Z zastosowanyodatkow
najwyzszy efektywn@d¢ przeciwutleniagca wykazywat izoaskorbinian sodu i gksz

w prébkach sktadowanych w atmosferze mieszaningwazz w pr&zni. Wyzszy zdolnacia
hamowania utleniania lipidéw charakteryzowaka snieszanka rozmarynu i izoaskorbinianu
sodu nk sama przyprawa. W wyrobach pakowanychzpidwo nie odnotowano wptywu
zastosowanych dodatkéw na hamowanie procesu hygnok frakcji ttuszczowej wyrobow.
W probkach pakowanych w atmosferze mieszaniny wagdko izoaskorbinian sodu
ograniczat zmiany hydrolityczne. Nie stwierdzonadrjeznacznych zateosci wptywu
zastosowanych dodatkow na parametry barwy wyrobogzasie przechowywania. Wyroby,

do ktérych zastosowano zarGwno sam rozmaryn jago jmieszank z izoaskorbinianem
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sodu charakteryzowaty ¢siciemniejsz barwg (nizsze wartéci parametruL*) niz probki
kontrolne i zawierajce sam izoaskorbinian sodu. W wyrobach z dodatkalmserwowano
takze wickszy stabilng¢ czerwonéci barwy @*) niz w kontrolnych. Zastosowane dodatki
hamowaty rozwdj bakterii mezofilnych, ale skuteeggniw probkach pakowanych
w modyfikowanej atmosferze nw pr&ni. Dodatki samego rozmarynu oraz jego mieszanki
z izoaskorbinianem sodu zapobiegaly rozwojowi hdikigsychrotrofowych, w wikszym
stopniu w czasie przechowywania w atmosferze midszgazow. Wyroby z dodatkami
charakteryzowaly si korzystniejsz jakosciag sensoryczs niz probki kontrolne poniewa
ograniczaly rozw6j] WOF oraz wptywaly na stabdagpozytywnych wyréanikbw smaku.
Zaobserwowanaze wyroby przechowywane w modyfikowanej atmosferizarakteryzowaty
sie stabilniejszym nateniem profili smaku msnego, typowego dla gsa drobiowego,
pieczonego oraz aromatycznega probki pakowane peémiowo oraz paniej rozwijat s w

nich WOF i nie wysipowat smak kwsny.

Doswiadczenie szést@ublikacja 6, “The effect of water-soluble rosemary extract,
sodium erythorbate, their mixture and packaging rhetl on the quality of turkey
meatball$. Italian Journal of Food Scien¢2011, 23: 318-330.

W tym dawiadczeniu wykonano nagtujace rodzaje wyroboéw garmeryjnych: kontrolne, z
izoasorbinianem sodu -SE (0,3 g/kg), z ekstraktemmarynu rozpuszczalnym w wodzie -
WR (0,3g/kg) pochodcym z firmy RAPS GmbH & CO.KG (Kulumbach, Niemoy)az z
mieszank izoaskorbinianu sodu i ekstraktu rozmarynu — MIX15 g/kg i 0,15 g/kg).
Warunki przygotowania, pakowania, przechowywanigrobéw oraz zakres analiz byty takie
same jak we wczaiej opisanych dawiadczeniach trzecim i giym.

Wykazanozze wszystkie dodatki hamowaty zmiany oksydacyjnenalizowanych wyrobach
garmaeryjnych. Najwyszg efektywnd¢ wykazat izoaskorbinian sodu, ngstie
rozpuszczalny w wodzie ekstrakt rozmarynu, a wmami zastosowanie tych dodatkow
w mieszance. Stopieoksydaciji lipidéw byt niszy w prébkach zapakowanych pnibwych
niz w wyrobach pakowanych w modyfikowanej atmosferadajmniejsze zmiany
hydrolityczne stwierdzono w probkach zawigwgich izoaskorbinian sodu, z zastosowanych
metod pakowania modyfikowana atmosfera ograniczatzcesy hydrolizy w wikszym
stopniu nk préznia. Kwasowé¢ czynna (pH) w wyrobach przechowywanych w atmosferz
mieszaniny gazow (80% 0% CQ) zalezata wyhcznie od czasu przechowywania, a
statystycznie istotne zmiany stwierdzono tylko wohkach kontrolnych. Po 5 dniach

przechowywania tych wyrobow wykazano istotny wzrqetl, a w dalszym okresie
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odnotowano tendengjmalepca tego wyra@nika. W probkach kontrolnych, z ekstraktem
rozmarynu oraz z mieszankekstraktu i izoaskorbinianu sodu przechowywanyeh
warunkach prgni wykazano tendengjmalepca pH, a w wyrobach z izoaskorbinianu sodu
zmiany nie byly istotne. Raice w kwasoweéci czynnej pomgdzy probkami stwierdzono
jedynie w kaicowym okresie przechowywania (25-30 dni). Nie wykaz jednoznacznych
zalenosci miedzy aktywndcia wody w analizowanych wyrobach a zastosowanymi
dodatkami oraz czasem przechowywania. Odnotowanozastosowanie modyfikowanej
atmosfery oraz dodatkow (izoaskorbinianu sodu,rakii rozmarynu oraz ich mieszanki)
korzystniej ograniczato utlenianie barwnikOw @8ye wartéci czerwongci —a*) niz
zastosowanie dodatkow i pdi. Stwierdzono,ze wszystkie dodatki hamowaty wzrost
bakterii z grupy coli w czasie przechowywania w #mi¢ a dodatek samego ekstraktu
rozmaryny jak i w mieszane z izoaskorbinianem samlyraniczaty rozwoj bakterii
psychrotrofowych zardwno w czasie przechowywani@mowego jak i w modyfikowanej
atmosferze. Zastosowanie mieszanki izoaskorbingmau i ekstraktu rozmarynu ograniczato
rozwoj bakterii mezofilnych w prébkach przechowywehn w modyfikowanej atmosferze.
Odnotowano korzystny efekt zaréwno samego ekstradzmarynu jak i w mieszance z
izoaskorbinianem sodu na jakosensoryczs wyrobow. Wyroby zawierafe w swym
sktadzie rozpuszczalny w wodzie ekstrakt rozmangimucharakteryzowaty sizbyt wysolg
intensywndaciag smaku przyprawy (akceptowgprzez oceniacych) a jednoczmie byty
bardziej aromatyczne i probki kontrolne oraz z izoaskorbinianem sodu. deibn
spowalniaty rozwoj] WOF zaréwno w czasie przechowyaav pr@ni jak i w atmosferze
mieszanki gazow. Stwierdzono korzystniejszy wptywsteaktu rozmarynu na jaké
sensoryczg w probkach przechowywanych w MAPzmiv pr&ni ze wzgédu na weksz
stabiln@g¢ intensywnéci takich wyr@nikow jak: typowego dla mbsa drobiowego,
aromatycznego i typowego dla ¢sa pieczonego oraz pojawienie SWOF po dhiszym

czasie przechowywania.

Doswiadczenie siodmepublikacja 8, “The effect of oil-soluble rosemary extract,
sodium erythorbate, their mixture, and packaging thed on the quality of turkey
meatballs” Journal of Food Science and Technolodprzyjty do druku) doi
10.1007/s13197-011-0359-3
Celem tego etapu baftldyta ocena wpltywu rozpuszczalnego w oleju ekstrakzmarynu,

izoaskorbinianu sodu, ich  mieszanki oraz metodkopa&nia na jak& wyrobow

garmaeryjnych z m¢sa indyczego. Rozpuszczalny w oleju ekstraktu esgnu pochodzit
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z tej samej firmy co rozpuszczalny w wodzie ekdtrakkorzystany w déwiadczeniu
szostym. Wykonano nagtujace rodzaje wyrobow: kontrolne, z izoaskorbinianedus(SE-
0,3 g/kg), z rozpuszczalnym w oleju ekstraktem ragmu (OR-0,3 g/kg) oraz z ich
mieszank (MIX) w ilociach po 0,15 g/kg. Warunki wykonania i pakowany@abéw oraz
zakres analiz byly identyczne jak wshdadczeniach: trzecim, gtiym i szostym.

Wykazano,ze rozpuszczalny w oleju ekstrakt rozmarynu zarowastosowany sam jak i w
mieszance z izoaskorbinianem sodu hamowat procksydacji ttuszczow efektywniej i
izoasorbinian sodu. Mniejsze zmiany oksydacyjne otolwano w prébkach
przechowywanych pemiowo niz w modyfikowanej atmosferze. W czasie przechowywaani
obserwowano mniejsze tempo zmian hydrolitycznych wyrobach pakowanych w
atmosferze gazow hiw prani oraz jednoczamie wykazano wikszy wptyw zastosowanych
dodatkow. Najnisz liczb¢ kwasows odnotowano w probkach SE, co moswiadczyé

0 hamowaniu procesu hydrolizy przez izoaskorbirsadu. Zastosowanie rozpuszczalnego
w oleju ekstraktu rozmarynu do wyrobow spowodowad® ich barwa byta ciemniejsza
(nizsze wartéci L*) oraz charakteryzowaly sinizszymi wart@ciami czerwonéci (a*).
Pakowanie w modyfikowanej atmosferze przyczynip do wickszej stabilnéci barwy niz
préznia. Analiza mikrobiologiczna wykazatae wszystkie dodatki wptywaty na rozwgj
bakterii mezofilnych oraz psychrotrofowych w bademywyrobach. SE, OR i MIX
ograniczaly rozwoj bakterii mezofilnych przez 15i ¢gmzechowywania w modyfikowanej
atmosferze a w pemi ograniczat ich rozwdj jedynie dodatek OR. Wskiestdodatki
hamowaty rozwa@j bakterii psychrotrofowych zaréwnocmasie przygotowywania wyrobow
jak i przechowywania w pedi oraz modyfikowanej atmosferze. Jedmaldodatek SE do
wyrobow przechowywanych w atmosferze mieszanki gaz@0%N/20% CQ) takie
dziatanie wykazywat przez krétszy czas. Badania axghky, ze zastosowanie samego
rozpuszczalnego w oleju ekstraktu rozmarynu jak nszane z izoaskorbinianem sodu
wptywaty na profil smaku wyrobéw oraz hamowaty r@gWNVOF. Probki przechowywane w
atmosferze gazow charakteryzowaty Bpsz jakoscia sensoryczq niz przechowywane w

prézni, gdyz p&zniej pojawiat s§ WOF w probkach kontrolnych i z izoaskorbinianerdiso

Podsumowanie rezultatow wszystkich badgublikacje 1-8)

Wykazano, ze zarbwno mielona szalwia jak i uzyskany z niej, warunkach
laboratoryjnych, ekstrakt wykazywaty zhbbng zdolnd¢ hamowania proceséw utleniania
w pieczonych wyrobach garmeryjnych w czasie ich chtodniczego przechowywanka/ta

ona weksza nk syntetycznego przeciwutleniacza (izoaskorbinisodu).
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Rozmaryn w proszku wykazywat #sizg zdolng¢ hamowania proceséw oksydacji
w badanych wyrobach hiszalwia i byt mniej efektywny i otrzymane przemystowo
ekstrakty rozmarynu. Korzystniejsze efekty uzyskprey zastosowaniu ekstraktu rozmarynu
rozpuszczalnego w oleju (OR)znrozpuszczalnego w wodzie (WR). fice te wynikaty
zr&znej zawartéci w nich zwpgzkow aktywnych (fenolowych) o dziataniu
przeciwutleniggcym. Wedtug deklaracji producenta w ekstrakcie uszgzalnym w oleju
byto ich okoto 30% a w rozpuszczalnym w wodzie ok@®@% . Wyszz efektywnaé
przeciwutleniajcg wykazywaty ekstrakty w wyrobach pakowanych zmoéwo niz
w modyfikowanej atmosferze. Izoaskorbinian sodu arykvat wy:sza zdolng¢é hamowania
utleniania lipidéw od ekstraktu rozmarynu rozpusdeego w wodzie (WR), mieszanki WR
I izoaskorbiniuanu sodu oraz od rozmarynu dodamnegostaci zmielonego proszku.

Stwierdzonoze zastosowane dodatki (szatwia, rozmaryn i ichrakst) efektywniej
ograniczaly procesy utleniania w czasie przechowyavgrd@niowego ni w atmosferze
mieszanki gazow (80%20% CQ)

Wedtug Ntzimani (2010) limit bakterii mezofilnycdla produktéw drobiowych
to10 jtg/g. Przeprowadzone badania wykazaty, we wszystkich wyrobach byt on poej
tego poziomu. Zastosowane dodatki: szatwia, ekissa#twi, rozmaryn, ekstrakt rozmarynu
(WR, OR) i izoaskorbinian sodu oraz mieszanki rehych dodatkéw z syntetycznym
wykazywaly dziatanie antybakteryjne, a efektywriejsokazato si zastosowanie szatwi,
rozmarynu oraz ekstraktu rozmarynu (OR, WR): i@baskorbinianu sodu. Pod wzdém
hamowania rozwoju mikroorganizOw w czasie przechearjia pakowanie wyrobow
garmaeryjnych z zastosowaniem modyfikowane] atmosfétsizato s¢ korzystniejsze i
z wykorzystaniem prni

Dodatek izoasorbinianu sodu skuteczniej naturalne dodatki spowalniat procesy
hydrolityczne we frakcji lipidowej badanych wyrobéaraz chronit bare, a efektywniej
w produktach przechowywanych w atmosferze mieszgakow ni w prazni.

Zastosowanie naturalnych dodatkéw: szalwia, ekstszatwi, rozmaryn, ekstrakt
rozmarynu poprawialy stabildd intensywndci pozytywnych wyrénikbw smaku oraz
ograniczaty rozwoj profili niekorzystnych jak WOJetki, kwasny. Korzystniejsz jakaosciag
sensoryczg charakteryzowaty si wyroby garmaeryjne zapakowane w modyfikowanej
atmosferzeniz prézniowo.

Zastosowanie mieszanki naturalnego i syntetyczrmgeciwutleniacza okazatogsi
korzystne ze wzgtu na znaczne ograniczenie procesow oksydacji velwagh, ograniczenie

rozwoju  mikroorganizméw, korzysin jakos¢ sensoryczy (mniej intensywny smak
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przypraw, hamowanie rozwoju niekorzystnych wyrow smaku) oraz ochrenbarwy.
Z zastosowanych mieszanek syntetycznego i natigalpezeciwutleniacza najkorzystniejsz
okazato s mieszanka z rozpuszczalnym w oleju ekstraktem awgnmu oraz z etanolowym
ekstraktem szatwi uzyskanym w warunkach laboratggcj.

Z przedstawionych badavynika,ze ekstrakt rozmarynu nme by alternatyvq wobec
syntetycznego przeciwutleniacza w celu poprawy §eko trwatosci pieczonych wyrobow
garmaeryjnych z mgsa indyczego. Zastosowanie ekstraktu rozmarynu weszrance
Z izoaskorbinianem sodu wpkto korzystnie na jak& sensoryczgy mniej intensywny smak
przyprawy a jednoczeie okazat si efektywny w hamowaniu zmian we frakcji ttuszczowej
wyrobow oraz rozwoju mikroorganizméw. Z zastosowanynetod pakowania lepsavydaje
si¢ pakowanie w atmosferze mieszanki gazow pricznia zwlaszczaze poprawia trwaks
wyrobdéw i wptywa korzystniej na jaké sensoryczg (utrzymanie jego profilu, ograniczenie

rozwoju niekorzystnych smakoéw) a #&knie prowadzi do deformacji gotowego wyrobu.
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5.1 Wptyw wieku, rodu oraz pitcegl na jakd¢ technologiczg, odtywcz miesa oraz ttuszczu
gesi

Ten cykl prac powstat w wyniku wspoétpracy z Ingtgm Genetyki i Metod
Doskonalenia Zwiert ART w Olsztynie w oparciu 0 surowiec pochadyg z dwdch
doswiadczeé przeprowadzonych przez ten Instytut. W cyklu gradano wptyw wieku, rodu
gesi oraz pici na jak& technologiczp, odzywczg migsa oraz tluszczuegi. Stwierdzono
istotny wptyw wieku na sktad chemiczny i parameiigykochemiczne n@isni piersiowych
indg gsi. Z wiekiem gsi obserwowano zedicowane tempo wzrostu zawaitd biatka
i ttuszczu oraz poprayv jakcsci technologicznej mgsa. Najkorzystniejsz jakoscia
charakteryzowato simi¢so gsi w wieku od 12 do 26 tygodni. Bhnie piersiowe g¢si

charakteryzowaly si korzystniejszym sktadem chemicznym, lecz gergwzydatndcia

18



technologicza niz migsnie udowe. Porownywano jakod miesni (piersiowych i ndg) oraz
czesci jadalnych tuszek 4 rodoweg (LsWD-12, ReD-01, WRe-21, WD-02). Skitad
chemiczny mgsni i jakos¢ technologiczna (poza kruckmag) nie byly istotnie zrénicowane

w zaleenosci od rodu gsi, natomiast cgci jadalne tuszek rodu ReD-01 i WRe-21
charakteryzowaly gi wyzszym udzialem biatka i #szym tluszczu i rodow LsWD-12

i WD-02.

Wykazano wikszy wptyw wieku i rodu ¢si niz lokalizacji tkanki ttuszczowej i ptci
na sktad kwasow tluszczowych w tluszczach zapasbwytdziat kwasow tluszczowych
w tluszczu mgsni piersiowych w wgkszym stopniu zal@t od wieku @si niz rodu.

Z wiekiem gsi wzrastata il&¢ kwasébw monoenowych a zmniejszat sidziat kwasow
nasyconych, natomiast zawaitckwaséw polienowych nie wykazywata regularnych azmia
Wykazanoze ttluszcze: sadetkowy i okotojelitowy charakteryadyvsi zblizonym udziatem
kwasow tluszczowych i zawieraly istotniegeej kwasow nasyconych a mniej nienasyconych
niz tluszcz mgdzymiesniowy. Z analizowanych tluszczéw zapasowych (podskd
sadetkowy, okotlojelitowy) najkorzystniejszym  skiade kwaséw  tluszczowych
charakteryzowat si tluszcz podskérny ze wzglu na najniszz zawarté¢ kwasow
nasyconych a najwgz kwasow nienasyconych. Ttuszczednii piersiowych w poréwnaniu
do tluszczow zapasowych zrit si¢ obecndéciag kwasu arachidonowego, ponadto zawierat
wigcej kwasow polienowych i nasyconych asm kwaséw monoenowych. Stwierdzore,
ttuszcze zapasowe rodu WD-01 charakteryzowaiynigiszy zawartécig kwasow nasyconych

i polienowych a wyszz monoenowych mittuszcze rodéw LsWD-12, ReD-01, WRe-21.

(Publikacje wedtug osgnie¢ naukowo-badawczych, pozycje: 11B1, 11B2, 11B3,4)BIB6,
11B15)

5.2 Wplyw rénych metod obrobki cieplnej na jakomiesa drobiowego lub wybranych
potraw

W pracachllA6, 1IA7 i IIA9 badano wptyw temperatury obrébki cieplnej (1600,18
200 220C ) i raznego udziatu pary (0, 20, 50, 70 i 90%) w piecawekcyjno-parowym
na jak@¢ miesa indyczego, ponadto w @zi probek ogrzewanych (220 -0, 20, 50, 70
i 90% pary; 180, 200 i 22C i 20%; 180C-0, 20, 50, 70 i 90% pary), zapakowanych

prézniowo okrglano zmiany w czasie ich chtodniczego przechowyaani
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W pracyllA6 wykazanoze obrobka cieplna z papowodowata nisze ubytki masy, mniejsze
straty kwaséw nienasyconych, ale jedndoi wicksze zmiany w biatkach (poza procesem
w 220 i 70% pary) oraz zmiany oksydacyjne. Prolkizewane z wikszym udziatem pary
(=50%) charakteryzowaly lepszruchaGcia i soczystécia niz ogrzewane tylko gacym
powietrzem hdz z najnzszym jej udzialem (20%). Oceny jakb migsa pieczonego (zmiany
oksydacyjne, jak& sensoryczna) w czasie przechowywania wykazatylepsz obroblg
cieplm dla mesa indyczego z maéni piersiowych jest zastosowanie kombinacji ageigo
powietrza i pary pod warunkiente kedzie ono przeznaczone bezpminio do spaycia.
Jezeli chcemy takie miso przez jaki czas przechowywaw warunkach chtodniczych to
nalezy je ogrzewa badz samym gagcym powietrzem lub z najipézym udziatem pary (20%).

Kolejna pracal(A9) dotyczyta dwoch daviadczeér w jednym przy statym udziale
pary (20%) zastosowano zme temperatury gacego powietrza (180, 200 i 2Z0) do
obrobki mesa z piersi indykow. Drugie daiadczenie to stata temperatura (18D obrobki
a r&ny udziat pary (0, 20, 50, 70 i 90%). Wykazano tisto r&znice w jakd@ci miesa
w zaleznosci od temperatury procesu orazsgo zastosowanej pary. Najmniejsze straty masy
W czasie procesu ogrzewania stwierdzono w probkdohktorych zastosowano najueza
temperatyg, jednoczénie zawieraty one najmniej tluszczu oraz charaldewaty sé
najlepsa jakoscia sensoryczgy ale stwierdzono w nich najgksze zmiany oksydacyjne
i hydrolityczne. Przy zastosowaniwzn&go udziatu pary najmniejsze straty masy odnotowan
W miesie ogrzewanym z najvigzym jej udzialem (90%). Jednakproces utleniania biatek
(mniej grup SH) byt wyszy nii w prébkach ogrzewanych z zszym udziatem pary.
Stwierdzono, ze udziat pary powsej 20% wplywat niekorzystnie na jako frakcji
tluszczowej mgsa indyczego (wzrost kwaséw nasyconych azmniejszeitosci
monoenowych). W czasie przechowywania wsi@ ogrzewanym w najwgzej temperaturze
oraz z dug iloscig pary (70 i 90%) obserwowano napkisze niekorzystne zmiany.

W pracy IIA7 dokonano optymalizacji warunkow obrobki cieplnej @¢astrow
z migéni  piersiowych indykéw. Zastosowano dwa rodzaje tdaiym: konsumenckie,
uwzgkdniajgce wielkg¢ ubytkbw masy oraz jaké sensoryczp oraz wartéci odzywczej
biorgc pod uwag zawarté¢ biatka, jakd¢ ttuszczu (zawartd kwasow ttuszczowych oraz
zmiany oksydacyjne). Uwzglniajgc kryterium konsumenckie, najlepsmetod, obrébki
cieplnej dla mgsa z mesni piersiowych indykow okazala ¢sizastosowanie najrszej
temperatury bez dodatku pary. Z punktu widzeniatesar odzywcze] meso ogrzewane

w powyzszych warunkach charakteryzowate sajgorszymi parametrami. Analiagj doboér
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metody obrobki cieplnej do gBa indyczego najlepsokazato s ogrzewanie w najwiszej
temperaturze (22C) z najnkszym udziatem pary (20)%). W gsie poddanym ogrzewaniu
w warunkach, ktére zostalo uznane za optymalne azamd wybrane mikroorganizmy
(bakterie tlenoweEnterobacteriaceaéd isteria monocytogenes, Salmonglistwierdzono
bylo one bezpieczne pod wzdem mikrobiologicznym.

W pracylIB10 dokonano oceny wptywu procesu pieczenigsaiindyczego (mninie
piersiowe, i udowe) oraz wotowego (miasipétbtoniasty i mgsien najdiuzszy grzbietu)
poddanego inie poddanego elektrostymulacji natystraasy, zawart® podstawowych
sktadnikéw oraz kruchig okreslang organoleptycznie. Wielkd ubytkow w czasie pieczenia
byta wyzsza w m¢sniach piersiowych i udowych indykow. W ngsie wotowym mniejsze
straty masy w czasie obrobki cieplnej odnotowanmajdiuzszym mesniu grzbietu ni w
potbtoniastym oraz wnsze w mgsie poddanym w czasie procesu dojrzewania
elektrostymulacji. Wykazanage lepsz kruchdccia po obrébce cieplnej charakteryzowate si
mieso z ud indykOw ri piersiowe oraz mBso wotowe z nwgsnia poétbloniastego i
z najdhezszego grzbietu oraz proces elektrostymulacji pojadakvuchcé migsa wotowego

W kolejnym ddwiadczeniu (publikacjellB13 i [IB19) okreslano wptyw metod
obrébki cieplnej na jak@ réznych surowcow (kotlet wieprzowy, filet z mintajayiartka z
kurczaka, ziemniaki i marchew). W prat{13 dokonano porownania tradycyjnych metod
stosowanych do wymienionych surowcow odpowiedninazgnie (kotlet, ryba), pieczenie
(kurczak), gotowanie (warzywa) z obra@bkv kombiwarze. Stwierdzonoze obrobka
surowcow w kombiwarze powodowata mniejsze stratysynaiz metody tradycyjnie
stosowane do tego typu surowcow. Zastosowanie kearbipozwolito na uzyskanie potraw
Z mniejsa iloscig ttuszczu oraz lepiej zachowywato witami€@ w ziemniakach. Jednad w
wyniku obrébki cieplnej surowcow w kombiwarze stwieono weksze zmiany w biatkach
niz w metodach tradycyjnych. W kolejnych badanigafa¢a 11B19 zastosowano do vigzej
wymienionych surowcéw obrébk gomcym powietrzem i par w piecu konwekcyjno-
parowym i poréwnano do tych samych metod tradyshin Wykazano,ze potrawy
przygotowane w piecu konwekcyjno-parowym charaktewaty se¢ wyzszym udziatlem
biatka i nzszym tluszczu i przygotowane tradycyjnie. Warzywa przygotowywan@iecu
konwekcyjno-parowym zawieraty wéej witaminy C ni gotowane tradycyjnie. Zmiany w
biatkach byly mniejsze w rasie drobiowym i wieprzowym oraz w rybie ogrzewanyeh
piecu konekcyjno-parowym hipoddanych obrébce cieplnej w sposéb tradycyjnyomaast

w warzywach stwierdzono odwratzaleznosc.
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(Publikacje wedtug osgnie¢ naukowo-badawczych, pozycje: 11A6, IIA7, IIA®10, 11B13,
11B19)

5.3 Wykorzystanie przypraw oraz skrobi modyfikoyawe celu poprawy stabilnai
oksydacyjnej wyrobow garmeryjnych z misa drobiowego mechanicznie odkostnionego

oraz mesni udowych

W pracachIAl, A2, IIB5 wykorzystano mgso drobiowe oddzielone mechanicznie,
ktore jest surowcem pozyskiwanym pgaznym oddzieleniu elementow kulinarnych z tuszek
drobiowych, do otrzymania wyrobow garpeayjnych (klopsow). Surowiec ten pomimo
dobrych wiaciwosci funkcjonalnych i odywczych ma niekorzystny wptyw na konsystencj
gotowego wyrobu oraz zgksza jego podatsdé na psucie. W celu poprawy ich jako do
wyrobéw zastosowano przyprawy: etanolowy ekstraiinrarynu, szatwi oraz mieszank
przypraw (szatwia, czerwony pieprz, czarny piegzgsnek, majeranek). Wyroby sinao,
ogrzewano w mikrofalach z podczerwigioiraz zastosowano obréplkgorncym powietrzem i
para, a nagpnie przechowywano w warunkach chtodniczych zapakwmradycyjnie lub w
naczyniach priniowych Vascy oraz zamrano. Wykazano,ze zastosowane przyprawy
spowalniaty procesy oksydacyjne w wyrobach zarowmoczasie chtodniczego jak i
zamraalnicze przechowywania oraz poprawialty ich j@&kosensorycza W czasie
przechowywania paniej obserwowano niekorzystne zmiany poszczegolnygndznikow
smaku i zapachu w probkach z dodatkami wi kontrolnych. Zmiany oksydacyjne w
wyrobach zalgalty od metody obrébki cieplnej i mniejsze ich tengbwierdzono w prébkach
poddanych obrébce gmym powietrzem i par niz w ogrzewanych mikrofalami z
podczerwieny oraz smaonych. Stwierdzono wpltyw metody rozraesmia wyrobdéw na
procesy utleniania i wksze zmiany odnotowano w probkach rozimareych w mikrofali ni
w warunkach chiodniczych. Wykazanae efektywne¢ przeciwutleniajca ekstraktu
rozmarynu zaleata od jego iléci, szatwia skuteczniej hamowata procesy utlemaiami
mieszanka przypraw (czerwony pieprz, czarny pieggasnek, i majeranek).

W pracylIB20 do wyrobow z mgsa indyczego zastosowano dodatek izoaskorbinianu
sodu, otrzymanego przemystowo ekstraktu rozmarynumaniku olejowym oraz mieszanki
tych dodatkow i oceniano ich wplyw na zmiany w d@asbrobki cieplnej w piecu
konwekcyjno-parowym (18C i 30% pary). Wykazanaie ekstrakt rozmarynu efektywniej
hamowat zmiany oksydacyjne w czasie obrobki cigplme izoaskorbinian sodu oraz
odnotowano efekt synergistyczny ekstraktu rozmarymwgbec izoaskorbinianu sodu.
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Izoaskorbinian sodu zastosowany sam lub w mieszanekstraktem rozmarynu hamowat
procesy hydrolizy we frakcji ttuszczowej wyrobéwozasie obrdbki cieplnej.

Kolejne badania(liB21) dotyczyty wykorzystania skrobi modyfikowanych (ORA
TEX-2, HI FLO, COLFO 67, PURITY HPC, INSTANT CLERAREL E) do uzyskania
wyrobéw garmaeryjnych z mg¢sa drobiowego mechanicznie oddzielonego oraz idgwpa
jakos¢ uzyskanych produktéw. Stwierdzonae wszystkie skrobie nadawaty ¢sido
otrzymania tych wyrobow. Poprawialy ich wodochtofihostruktue i konsysteng oraz
ograniczaly zmiany oksydacyjne w czasie semda. Najlepsg jakascig charakteryzowaty si
wyroby z dodatkiem skrobi INSTANT CLEAREL E.

(Publikacje wedtug osgnie¢ naukowo-badawczych: pozycje: I1AL, I1A2, IBB2D, 1IB21)

5.4 Wplyw zywienia indykéw pagz z dodatkiem tluszczu utlenionego na wyd&ajno

poubojowy, jakasé miesa i uzyskanych potraw

Ten cykl prac powstat w ramach wspéipracy z Indgru Rozrodu Zwiergt i Bada
Zywnosci PAN w Olsztynie, Katedr Drobiarstwa i Katedr Chorob Ptakow z Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Surowiec pochodzitavdadczenia realizowanego
w ramach projektu No. 5 PO6E02013. Badania detycavptywu zywienia indorow
mieszankami paszowymi, do ktérych dodawano tlusatleniony o rénej liczbie
nadtlenkowej (5, 50, 100 i 150 meg/Ky ttuszczu) na wydajr$é i jakos¢ migsa. W kadej
grupie zywieniowej potowie indykow dodawano do paszy wrazheszczem utlenionym
przeciwutleniacz Hadox dry. Wykazange dodatek do paszy tluszczu utlenionego zddni
mag ciata indorow, ale nie ohbiat istotnie wydajnéci poubojowej ptakow za wafkiem
zwigkszenia otluszczenia jelit. Obedidottuszczu utlenionego w paszy obala zawarté¢
kwaséw nienasyconych i polienowych a egk@izata §czmy ilos¢ kwasdéw nienasyconych.
Zawartg¢ tluszczu utlenionego w paszy zkszata ilg¢ produktu utleniania (dialdehydu
malonowego) w miisie indorow oraz zmieniata niekorzystnie profil &maitosci miesa.
Podanie ptakom wraz z tluszczem utlenionym przeib@miacza nie poprawiato wynikow
odchowu oraz jakai tluszczu, ale obnato zawarté¢ dialdehydu malonowego w gsie,
zmniejszato ilé¢ kwasdéw nasyconych a zgkiszato udziat kwaséw nienasyconych oraz
poprawiato jaké¢ sensoryczipmiesa.

(Publikacje wedtug osgnie¢ naukowo-badawczych, pozycje: 11B9, 11B11, 1IBi1B16)
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5.5 Wykorzystanie preparatow biatkowychhywnaci wygodnej

W pracylIB8 oceniano wptyw koncentratu biatek serwatkowyclonéentratu biatek soi
na jakac¢ i trwatos¢ wybranych zup w proszku. Wykonano trzy rodzaje: zuipczarkow,
grochowy i fasolowg a ich jak@¢ porownywano z zupami otrzymanymi przemystowo przez
Kujawskie Zaktady Koncentratow Spawvczych ,Delecta” we Wioctawku. Stwierdzonge
dodatek preparatow biatkowych zkszyt zawarté¢ biatka w zupach a wksz jego ilas¢
odnotowano w zupach z koncentratem biatek serwatkbwDodatek preparatow biatkowych
spowolniat procesy oksydacyjne w zupach. Zupy z atladm koncentratu biatek
serwatkowych charakteryzowat¢slepsz jakoscia sensoryczp niz zupy kontrolne (bez
dodatkdéw). Zaobserwowane niekorzystny wptyw konadnot biatek soi na jako
sensoryczy zup

W kolejnej pracy(liB22) do niskottuszczowych wyrobow z ¢sa wieprzowego
zastosowano une ilcsci izolatu biatek soi (2, 51 10%) i oceniano iclplywv na wydajnéé,
zawart@¢ biatka, zmiany oksydacyjne, hydrolityczne oraz reremie produktow reakciji
Maillarda (HMF) w czasie obrobki cieplnej. Wykazapozytywny wptyw izolatu biatka
sojowego ha zmniejszenie ubytkdw masy w czasieldideplnej (gogce powietrze 200
i para-30%), im wjkszy jego dodatek tym mniejsze straty masy. Izblatek soi hamowat
procesy oksydacji i hydrolityczne w tluszczu wyrabdév czasie procesu cieplnego. Nie
stwierdzono wptywu dodatku izolatu biatek sojowynh ilos¢ HMF. Najlepsz jakascia
charakteryzowaty giwyroby pieczone z dodatkiem najiaszej ilasci preparatu.

(Publikacje wedtug oggnie¢ naukowo-badawczych, pozycje: 11B8, 11B22)

5.6 Wplyw czasu ogrzewania ttuszczu na jegasjakouktadzie modelowym

PracalA3 dotyczyta wptywu czasu ogrzewania oleju (rzepakasojowy) i ttuszczu
utwardzonego na zmiany oksydacyjne (liczba nadtek karbolnylowa, TBA)
i hydrolityczne (liczba kwasowa). W produkcie nieogvanym oznaczano tak udziat
kwasow tluszczowych. Ttuszcze byty ogrzewane agei6 dni, dwa razy dziennie przez dwie
godziny a przed kolejnym ogrzewanie studzone dgé&satury pokojowej (okoto 20 i w
tych warunkach przechowywane do kolejnych etapOvzengania, 4czny czas ogrzewania
wynosit 24 h. Stwierdzono wkszy podatné¢ ttuszczu rélinnego na procesy utleniania ze
wzgledu na wyszy udziat kwasOw nienasyconyclz mi ttuszczu utwardzonym, jednoépée

w tych tluszczach obserwowanogksze tempo zmian hydrolitycznych a przez to maigjs
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przydatné¢ do diugiego smeenia zywnosci w cyklu cihgtym w gastronomii serwagej

zywnosé typu fast food.
5.7 Analiza postaw konsumenckie wobec zakupwysiowybranegywnaoci

Kolejny zakres badedotyczyt zachowa konsumentoéw wobec wybranych produktow
zywnosciowych lub da gotowych (mgso, ryby, owoce, warzywa, soki, napoje
bezalkoholowe, piwo, czekoladaywnos¢ wygodna i funkcjonalnazywnosé typu fast food ,
zywnos¢ zawieragca btonnik oraz rodzaju tluszczu stosowanego dozema potraw oraz
stosowania przypraw do przydzania positkéw). Badania prowadzono z wykorzysamni
autorskiego kwestionariusza ankiety. Rezultaty thelda byly gtdwnie prezentowane na
konferencjach krajowych i zagranicznych jako konkaty. Jedna praca z tego zakresu hada
jest w przygotowaniu do drukyyblikacja wedtlugpsiggnie¢ naukowo-badawczych, pozycja
11B23)

/.“’ -,
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OSWIADCZENIE

Oswiadczam,ze nie dysponuj ostateczg wersp artykutu nr 7 przedstawionego w
autoreferacie jako element mojego agsiiccia naukowego Karpi nska-Tymoszczyk M,
2012, The effect of rosemary, sodium erythorbatg their mixture and packaging method
on the quality of turkey meatballsood Science and Technology Reseal¢h(2): 131-142"
gdyz nie otrzymatam od redakcji takiej wersji, pisataim redakcji i niestety nie uzyskatam
artykutu anizadnej odpowiedzi. Czasopismo to ma embargo praezdopiero po tym czasie
bedzie mdj artykut dogpny w petnej wersji, na razie jest tylko dgste streszczenie. W
zwigzku z tym dodczam wergj artykutu, ktés otrzymatam do korekty przed

wydrukowaniem oraz streszczenie, na ktorym jestgetvidencja artykutu.
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