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1. Dane personalne

Imi¢ i nazwisko: Agnieszka Orkusz

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe

1995-1999 Studia na Wydziale Inzynieryjno-Ekonomicznym Przemystu, Akademii
Ekonomicznej im. Oskara Langego we Wroclawiu. Absolwentka
kierunku Technologii Zywnosci i Zywienia Czlowieka w zakresie
Zarzadzania 1 inzynierii przemystu spozywczego. Uzyskany stopien:
magister inzynier (temat pracy magisterskiej: ,,Zywieniowe
i ekonomiczne aspekty korzystania z obiadow stotowkowych”)

Studia ukonczone z wynikiem bardzo dobrym oraz wyr6znieniem
w kategorii ,,Najlepsi z Najlepszych — Absolwenci 1999

15.05.2008 Uzyskanie stopnia doktora nauk rolniczych w zakresie technologii
zywno$ci 1 zywienia; Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu,
Wydzial Inzynieryjno-Ekonomiczny. Tytut rozprawy doktorskie;j:
»Przydatno$¢ folii poliamidowo-polietylenowych do pakowania mig$ni
udowych indykow w modyfikowanej atmosferze” (Promotor: dr hab.
inz. Janina Wotoszyn).

3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

01.10.1999 — 30.09.2000

Asystent stazysta Akademia Ekonomiczna im. Oskara Langego we
Wroctawiu, Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego.

01.10.2000 — 31.05.2008

Asystent Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, Katedra
Technologii Zywno$ci Pochodzenia Zwierzecego (do 06.05.2008r.
Akademia Ekonomiczna we Wroctawiu).

01.06.2008 — 30.09.2010

Asystent ze stopniem doktora, Uniwersytet Ekonomiczny we
Wroctawiu, Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego.

01.10.2010 — do chwili obecnej

Adiunkt Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, Katedra
Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego.



Prace wskazane jako szczegolne osiagniecie naukowe , 0 ktéorym mowa w art. 16 ust.
2 z dnia 14 marca 2003 o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z p6z. zm.)

Tytul osiagniecia naukowego:

Przydatnosé proini i wysokotlenowej atmosfery do chtodniczego

przechowywania miesni piersiowych i ttuszczu podskornego gesi

. Publikacje wchodzace w sklad osiagniecia naukowego:

1. Orkusz A., Wotoszyn J., Haraf G., Okruszek A., 2013. Effect of protective
atmosphere on color of goose meat. Poultry Science, 92: 2188-2194.
“IF2013 — 1,544; IF5 — 2,098; ““punkty MNiSW — 40; ***udziat wlasny — 80%

2. Orkusz A., Wotoszyn J., Grajeta H., Haraf G., Okruszek A., 2015. Changes in the
fatty acid profile of intramuscular fat in goose meat packed in different atmospheres.
European Poultry Science, 79, DOI: 10.1399/eps.2015.88.

IF2015 — 0,296; IFs — 0,405; punkty MNiSW — 20; udzial wtasny — 70%

3. Orkusz A. 2016. Changes in subcutaneous goose fat stored under different
atmospheres. European Poultry Science, 80, DOI: 10.1399/eps.2016.144
IF2016 — 0,379; IF5 — 0,405; punkty MNiSW — 15; udziat wtasny — 100%

4. Orkusz A. 2017. Quality changes of goose breast meat during cold storage under
modified atmosphere and vacuum. European Poultry Science, 81, DOI:
10.1399/eps.2017.184.

IFs — 0,405; punkty MNiSW — 20; udziat wtasny — 100%

“Impact factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania (dla
publikacji z 2017 roku, dla ktorych IF nie zostat obliczony podano 5-letni IF).

**Punkty MNiSW wg Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w sprawie wykazu
czasopism naukowych wraz z liczba punktoéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach
zgodnie z rokiem opublikowania (dla publikacji z 2017 roku, przydzielono punkty zgodnie z
Komunikatem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 stycznia 2017 r. zawierajacym
ujednolicony wykaz czasopism naukowych za lata 2013-2016).

“O$wiadczenia wspotautorow, szczegdtowo okreslajace ich indywidualny wklad w powstanie wyzej
wymienionych publikacji, zebrane sa w Zataczniku 4.



5. Orkusz A., Haraf G., Okruszek A., Werenska-Sudnik M., 2017. Lipid oxidation
and color changes of goose meat stored under vacuum and modified atmosphere
conditions. Poultry Science, 96:731-737.
IFs — 2,098; punkty MNiSW — 40; udziat wlasny — 85%

Laczny IF wedlug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem
opublikowania - 4,722; IFs — 5,411
Punkty MNiSW - 135

¢. Omoéwienie celu naukowego ww. prac stanowiacych osiagniecie naukowe

c. l. Wstep

W ostatnich latach mozna zaobserwowal zmieniajace si¢ tendencje w sposobie
odzywiania ludno$ci. W trosce o racjonalne i zdrowe odzywianie konsumenci poszukuja
migsa tatwo przyswajalnego, zawierajacego duzo biatka i niewielkg ilo$¢ tluszczu. Z tych
wlasnie wzgledow zywieniowych konsumenci zardowno w Polsce jak i na §wiecie preferuja
migso drobiowe.

Konsumpcja migsa drobiowego w kraju sukcesywnie ro$nie. W 2016 roku wyniosta 29,2
kg/mieszkanca w porownaniu z 23,4 kg/mieszkanca w roku 2005 (GUS, 2017). W 2016 roku
krajowa produkcja zywca drobiowego wyniosta 3201,4 tyS. ton, o 12,7% wigcej w
porownaniu z rokiem 2015. Udzial zywca drobiowego w 2016 roku w ogodlnej produkc;ji
zywca rzeznego wzrost, w porownaniu z rokiem 2015, o 2,2 p. proc. i wyniost 48,3%. Zmalat
natomiast udziat zywca wieprzowego (o 1,8 p. proc.), wolowego (o 0,2 p. proc.) 1 cielgcego
(00,1 p. proc.) (GUS*, 2017).

Ubojowi pod nadzorem weterynaryjnym poddano ok. 939 min kur, 34 min indykow,
17 mln kaczek, 7 mln gesi (GUS**, 2017).

Uboj gesi rzeznych prowadzony jest sezonowo, w Polsce od czerwca do poczatku
grudnia. W tym okresie migso gesi oferowane jest odbiorcom w postaci calych tuszek
I elementow kulinarnych przechowywanych chtodniczo w powietrzu, badz w warunkach
zmienionej atmosfery (gtownie prozni i wysokotlenowej atmosfery - o sktadzie 80% O, 20%
COz2). Natomiast od grudnia do czerwca w handlu znajduja si¢ ggsi mrozone.

Glownymi producentami gesi w Europie s3 Polska, Francja 1 Wegry. Nalezy jednak

zwroci¢ uwage na fakt, iz blisko 85% krajowej produkcji migsa ggsiego przeznaczone jest na
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export, gtownie do Niemiec, gdzie tradycja jest spozywanie ggsi w dniu Swigtego Marcina
1w Wigili¢ Bozego Narodzenia (Gornowicz i Lewko, 2016).

Statystyczny Polak zjada rocznie od 50 do 70 gramoéw gesiny. Tg wielko$¢ uznaje sie
aktualnie za sukces, poniewaz na poczatku XXI wieku krajowe roczne spozycie miegsa
gesiego wynosito od 15 do 17 graméw/osobe. Wzrost zainteresowania migsem ggsi nastapit
dzieki przeprowadzanej w Polce w latach 2010-2014 akcji promujacej gesing jako zdrowa
zywnos¢ o wyjatkowych walorach smakowych z podkre$leniem tradycji jej konsumpcji
(Gornowicz i Lewko, 2016). Mie$nie gesi wykazujg wysoka wartos¢ odzywczg i dietetyczna,
ze wzgledu na: wysoka zawarto$¢ biatka (migsnie piersiowe: 22,48%-23,2%, migénie nodg:
20,38%-21,4%) w sklad, ktorego wchodzg wszystkie egzogenne aminokwasy; niski udziat
lipidow (piersi: 3,11%-4,69%, nogi: 5,63%-6,51%), w ktorych nienasycone kwasy tluszczowe
stanowia ponad 70% ogolnej zawarto$ci; niska zawarto$¢ kolagenu.

Do gtownych czynnikow decydujacych o zakupie migsa drobiowego, obok smaku
i warto$ci odzywczej nalezy krotki czas przygotowania positku (Nowak i1 Trziszka, 2010).
Dlatego tez, duza popularno$¢ na rynku zdobyly elementy kulinarne z migsa surowego
(np.: pier§, noga ze skorg i1 koScia, filet z piersi ze skorag lub bez). Konsumenci preferuja
migénie piersiowe, ktore stanowig najcenniejszy asortyment w obrocie migsa drobiowego.
Migsénie piersiowe gesi, w porownaniu do mig$ni ndg, zawieraja wiecej wtokien czerwonych
BR o malej $rednicy 1 mniej wtokien biatych aW o duzej $rednicy. Dlatego migso z piersi jest
bardziej kruche i lepiej trawione niz migso z nog (Mazanowski, 2012).

Produkcja migsa ggsiego w Polsce prowadzona jest glownie z wykorzystaniem
mieszancow W-31 (4 Q), pochodzacych z dwoch rodow & W-33 x @ W-11, czyli w oparciu
o ge$ Bialg Koludzka®, ktora charakteryzuje si¢ dobrymi wskaznikami reprodukcyjnymi
1 migsnymi - np.: wysokim procentowym udzialem biatka w mig$niach, czy zadowalajaca
jego kruchoscig (Wencek i in., 2012; Biesiada-Drzazga i in., 2011; Biesiada-Drzazga, 2015).
Gesi Biate Koludzkie® stanowig 98% wszystkich gesi utrzymywanych w naszym Kraju.

Ptaki te uzytkuje si¢ potintensywnym systemem odchowu do wieku 17 tygodni. Ze
wzgledu na sposob chowu i Zywienia, gesi Biate Kotudzkie® okresla sie mianem ,,gesi
owsiane”, poniewaz na 3 tygodnie przed ubojem ptaki karmi si¢ catym ziarnem owsa.

Dynamiczny rozwoj przemyshu drobiarskiego w Polsce, wzrost inwestycji w sektorze
uboju 1 przetwodrstwa miegsa, wzrastajacy popyt na mieso gesi sprzedawane w postaci
chtodzonych (a nie mrozonych) elementéw kulinarnych, jak i wyrobow gotowych, sktania do

badan nad przedluzaniem trwato$ci tego rodzaju migsa, ktoére w trakcie przechowywania jest



bardzo podatne na rozwoj niepozadanej mikroflory oraz zmiany oksydacyjne tluszczu
1 biatka.

W celu przedtuzenia trwatosci produktow spozywczych, w przemysle stosuje si¢
pakowanie w modyfikowanej atmosferze (MAP). Znajduje ono wspotczesnie niemal
powszechne zastosowanie, poniewaz zapewnia konsumencka atrakcyjnos¢ produktow,
gwarantujgc zachowanie ich wysokiej jakosci i umozliwiajac wydtuzenie okresu trwatosci.

Ze wzgledu na zawarto$¢ tlenu w modyfikowanej atmosferze (MA) wyrdznia si¢
pakowanie z wysokg badz niskg (w tym takze pakowanie prozniowe) zawartoscig tlenu. Sktad
wysokotlenowej MA stosowany do pakowania migsa to najczesciej 70% do 80% tlenu i 20%
do 30% ditlenku wegla (Fernandes i in., 2014, Santos i in., 2015). Taki sktad atmosfery
wykorzystywany jest w celu zachowania, a nawet poprawy barwy powierzchni migsa, a przez
to jego atrakcyjnosci handlowej, zwlaszcza do pakowania i przechowywania migsa
o wysokiej zawartos$ci barwnikow hemowych, w tym migsa gesi. Stosowanie wysokich stezen
tlenu sprzyja jednak zmianom oksydacyjnym zachodzacym w przechowywanym migsie
(Seydim i in., 2006; Zakrys i in., 2008).

Natomiast maksymalne przedtuzenie okresu trwatos$ci uzyskuje si¢ przy zastosowaniu
dwusktadnikowej atmosfery azotu i ditlenku wegla, oraz atmosfery pozbawionej tlenu.
Pakowanie migsa w atmosferze beztlenowej zwigksza jego stabilno$¢ oksydacyjng (Alvarez
i in., 2006; Seydim i in., 2006).

Zainteresowanie pakowaniem mi¢sa w modyfikowanej atmosferze jest bardzo duze.
W minionych latach jak 1 obecnie wielu badaczy prowadzitlo kompleksowe badania
w zakresie zmian zachodzacych w surowym migsie przechowywanym w modyfikowanej
atmosferze (w tym i1 w prézni). Wykonanych byto juz bardzo duzo badan dotyczacych
wplywu skladu atmosfery na trwatos¢ i1 jako$¢ zapakowanego migsa. Badania te dotyczyly
przede wszystkim migsa wotowego, wieprzowego, migsa kurczat i indykow.

Przed przystgpieniem do badan, w dostepnej literaturze znaleziono tylko jedng prace, na
temat mozliwosci zastosowania kontrolowanej atmosfery (KA) do przedtuzania okresu
trwatosci chlodzonych elementéw gesi (Krala, 1985). Migénie piersiowe gesi przechowywane
byly w KA o skladzie: A - 40% CO, + 60% N,; B - 80% CO, + 20% N,; C - 100% CO..
Najbardziej przydatng do przedtuzania okresu przechowywania chtodzonych piersi gesi byta
KA sktadajgca si¢ wylacznie z CO,. Na podstawie wynikOw oceny organoleptycznej migs$ni
surowych autor wykazat, ze czas przechowywania prob w tej atmosferze wynosil co najmniej
21 dni. W pracy tej, autor nie zdefiniowat rasy gesi, a jak powszechnie wiadomo uzyskanie

dobrych efektow pakowania w atmosferze ochronnej uzaleznione jest od dostosowania sktadu
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tej atmosfery do indywidualnych wtasciwosci danego gatunku migsa, m.in. jego sktadu
chemicznego, wlasciwosci fizykochemicznych. Nie mozna bylo bez szczegdélowych badan,
przyja¢ proponowanego przez Krale (1985) skladu atmosfery ochronnej do pakowania
i przechowywania migsa gesi Bialej Kotudzkiej®, poniewaz przechowywanie zywnosci
w KA, (stosowane jest gtdéwnie w odniesieniu do owocow 1 warzyw) zwigzane jest ze stala
kontrolg ustalonego sktadu atmosfery i konieczno$cig jej korygowania, a takze wymaga
pomieszczen chlodniczych dostosowanych specjalnie do tego celu. W odniesieniu do migsa
najczesciej stosuje si¢ system MAP.

Powyzsze sktonito mnie do podjgcia badan, ktore przyczynily si¢ do poszerzenia
i zweryfikowania dotychczasowej wiedzy na temat oddziatywania atmosfery ochronnej na
wlasciwosci migsa gesi przechowywanego w warunkach chtodniczych, gdy zasadniczym
celem pakowania jest wydluzenie okresu trwatoéci (przechowywanie w prozni) i zachowanie
barwy mig¢sa (przechowywanie w MA o sktadzie 80% Oz i 20% CO»).

Jednotematyczny cykl publikacji stanowigcy podstawe ubiegania si¢ o nadanie stopnia
doktora habilitowanego jest wycinkiem zakrojonych na szerokg skale badan dotyczacych gesi
Bialej Kotudzkiej®, ktore prowadzone s w Katedrze Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu. Ich celem jest kompleksowa
charakterystyka  wartosci  odzywczej, cech  sensorycznych  oraz  wlasciwosci
fizykochemicznych migéni piersiowych 1 tluszczu podskornego gesi  pakowanych
w atmosferach ochronnych i przechowywanych chlodniczo, a co za tym idzie badania te maja

zaro6wno aspekt poznawczy, jak i praktyczny.

c.2. Material doswiadczalny

Ptaki utrzymywane byty w jednolitych warunkach. Ich odchow 1 tucz prowadzony byt
zgodnie z opracowang przez Bielifskiego (1983) 1 ciagle doskonalong (Rosinski, 2000)
standardowg polska technologia (tucz owsiany).

Materialem badawczym byly miesnie piersiowe gesi Biatej Kotudzkiej® (o $redniej masie
+ 0.5 kg) pochodzace z uboju przemystowego. Tuszki po schtodzeniu 1 klasyfikacji jakoSciowe] oraz
wagowej dzielono na elementy kuliname. Piersiowe migénie ze skorg pakowano pojedynczo w
ubojni, za pomoca pakowarki Multivac typ R — 230 w folig¢ poliamidowo-polietylenowa
(przepuszczalnosé: Oz = 25 cm®m?224h-0.IMPa; CO2 = 85 cm®m?24h-0.IMPa; Ny =
7 cm®/m?24h-0.1MPa; pary wodnej < 3 g/m?24h) w prozni (99%) oraz wysokotlenowej
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modyfikowanej atmosferze o skladzie 80% Oz i 20% CO, (MA*). Objetos¢ wysokotlenowej
modyfikowanej atmosfery w stosunku do objetosci zapakowanego produktu wynosita 3:1.
Proby do doswiadczen pobierano losowo.

Proby nie pakowane oraz pakowane w atmosferach ochronnych (prozni i MA¥*)
przewozono do laboratorium Katedry Technologii Zywno$ci Pochodzenia Zwierzecego
w izotermicznych pojemnikach w celu przeprowadzenia badan.

Przeprowadzono dwa doswiadczenia.

Do kazdego z dwoch eksperymentow przydzielono po 200 préb, z czego 100 byto zapakowane
w prozni, a 100 w wysokotlenowej modyfikowanej atmosferze.

Doswiadczenie 1. Zapakowane migsnie przechowywano w chlodziarce, w temperaturze 1°C,
wyposazonej w automatyczng regulacje temperatury i badano w 4, 7, 11, i 14 dniu
przechowywania (po 25 prob w kazdym okresie przechowywania, dla kazdej atmosfery).

Doswiadczenie 2. Zapakowane migsnie przechowywano w chlodziarce, w temperaturze 4°C,
wyposazonej w automatyczng regulacje temperatury i badano w 4, 7, 9, i 11 dniu
przechowywania (po 25 prob w kazdym okresie przechowywania, dla kazdej atmosfery).

Grupe kontrolng stanowito 50 migs$ni nie pakowanych, ktore badano po 24 godz. od uboju.

Celem przeprowadzonych badan byla ocena zmian wybranych parametrow jakoSci
miesSni piersiowych i tluszczu podskornego gesi pakowanych w roznych warunkach
modyfikowanej atmosfery (proznia, wysokotlenowa modyfikowana atmosfera o skladzie

80% O, 20% CO.) w czasie chlodniczego przechowywania.

Cele szczegotowe jednotematycznego cyklu publikacji obejmowaty okres§lenie zmian:

4.b.1. ogblnej zawartosci barwnikow hemowych, zawartosci i wzglednej zawartosci
mioglobiny, oksymioglobiny 1 metmioglobiny, jasnos$ci fotometrycznej barwy
(L*) 1 jej sktadowych (parametry a* 1 b*) oraz oceny sensorycznej intensywnosci
barwy migsni pakowanych w prézni i MA* i przechowywanych przez 4, 7, 11
i 14 dni w temperaturze 1°C;

4.b.2. profilu kwasow thuszczowych thuszczu srodmigsniowego migsni piersiowych gesi
pakowanych w prézni i MA* i przechowywanych przez 4, 7, 11 i 14 dni
w temperaturze 1°C;

4.b.3. profilu kwasow tluszczowych oraz oceny sensorycznej intensywnosci zapachu
1 barwy tluszczu podskornego migéni pakowanych w prozni i MA*

i przechowywanych przez 4, 7, 11 i 14 dni w temperaturze 1°C;



4.b.4. ogodlnej liczby bakterii, liczby bakterii z rodzaju Lactobacillus i Pseudomonas oraz
z rodziny Enterobacteriaceae, zawartosci dialdehydu malonowego (TBARS, jako
wskaznika ilo$ci nagromadzonych wtornych produktow utleniania lipidéw), oceny
sensorycznej intensywnosci zapachu miesni pakowanych w prozni i MA*

i przechowywanych przez 4, 7, 11 i 14 dni w temperaturze 1°C;

4.b.5. zawarto$ci dialdehydu malonowego, og6lnej zawartosci barwnikow hemowych,
wzglednej zawartosci mioglobiny, oksymioglobiny i metmioglobiny, jasnosci
fotometrycznej barwy (L*) 1 jej skltadowych (parametry a* 1 b*), oceny
sensorycznej intensywnos$ci barwy migsni pakowanych w prozni i MA*

i przechowywanych przez 4, 7, 9 i 11 dni w temperaturze 4°C.

Publikacje nr 1 i 5 wymienione w punkcie 4.b.1 i 4.b.5 wchodzace w sklad

jednotematycznego cyklu publikacji

Jako$¢ migsa determinowana jest wieloma czynnikami, jednym z nich jest jego barwa,
poniewaz w przypadku braku akceptacji konsumenckiej, pozostale cechy jakoSciowe migsa
oceniane wzrokowo stracg znaczenie. Nabywca utozsamia czerwona barwe migsa z jego
Swiezos$cia.

Decydujace znaczenie w ksztaltowaniu barwy migsa ma zawartos¢ barwnikow
hemowych, ktére reprezentowane sg glownie przez mioglobing. Moze ona wystepowac
w trzech formach w zalezno$ci od cisnienia parcjalnego tlenu: pozadanej jasnoczerwonej
oksymyoglobiny (MbO) utrzymujacej si¢ w warunkach wysokiej koncentracji tlenu;
purpurowej czerwonej mioglobiny (Mb) charakterystycznej dla migsa pakowanego
W atmosferze beztlenowej (prozni); niepozadanej brazowej metmioglobiny (MMD), ktorej
sprzyja niskie cisnienie parcjalne tlenu. Atmosfera beztlenowa zmniejsza atrakcyjnosc¢
wygladu migsa, poniewaz nie ma ono pozadanej jasnoczerwonej barwy, wtasciwej dla migsa
swiezego. Nalezy zwrdci¢ uwage na fakt, iz konsumenci coraz bardziej Swiadomi sg ze, migso
po wyjeciu z opakowania prézniowego po pewnym czasie odzyskuje atrakcyjna barwe.
Powstawanie metmioglobiny widoczne jest w migsie pakowanym prézniowo, gdy do
pakowania zastosowano materiat o0 wysokim stopniu przenikalnosci tlenu.

Z tego tez powodu, do zachowania atrakcyjnej barwy migsa wykorzystuje si¢ pakowanie

w MA o wysokiej zawartosci tlenu. Jednak pakowanie migsa w atmosferze wysokotlenowej
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skutkuje przyspieszeniem przebiegu procesow oksydacyjnych prowadzac do pogorszenia jego
jakosci.

Powszechnie wiadomo, ze istnieje korelacja pomiedzy utlenianiem lipidow i1 barwnikow
hemowych w migsie. Jednak zwigzek przyczynowo-skutkowy pomigdzy tymi procesami nie
jest do konca wyjasniony 1 nie wiadomo czy utlenianie lipidow pocigga za sobg utlenianie
barwnikéw hemowych czy odwrotnie lub czy oba zjawiska zachodza rownolegle (Fernandez-

Lopez i in., 2008; Faustman i in., 2010).

Effect of protective atmosphere on color of goose meat
(Orkusz A. iin., 2013, Poultry Science, 92:2188-2194, publikacja 4.b.1.)

Oznaczono: o0g6lng zawarto§¢ barwnikow hemowych, zawarto$¢ oraz wzgledna
zawarto$¢ mioglobiny, oksymioglobiny i metmioglobiny, parametry barwy: jasnos¢
fotometryczng (L*), natgzenie barwy czerwonej (a*), natezenie barwy zottej (b*),

przeprowadzono oceng¢ sensoryczng intensywnosci barwy.

Cel: Okreslenie zmian og6lnej zawartosci barwnikow hemowych, zawartosci 1 wzglgdne;j
zawarto$ci mioglobiny, oksymioglobiny i metmioglobiny, jasno$ci fotometrycznej barwy i jej
skladowych (parametry a* 1 b*) oceny sensorycznej intensywnos$ci barwy migsni piersiowych
gesi pakowanych w prozni i modyfikowanej atmosferze o skladzie 80% Oz, 20% CO2

i przechowywanych w warunkach chtodniczych w temperaturze 1°C.

Rodzaj atmosfery ochronnej mial wplyw na ogdlna zawarto§¢ barwnikoéw hemowych,
zawarto$¢ oksymioglobiny i metmioglobiny, jak rowniez wzgledng zawarto$¢ MbO> i MMb
w mig$niach gesi. Jednoczes$nie wykazano, iz rodzaj atmosfery nie mial wptywu na zawarto$¢
1 wzgledny udziat mioglobiny.

Stwierdzono obnizanie si¢ ogodlnej zawarto$ci barwnikow hemowych w probach
pakowanych zaréwno w prozni jak i w MA* i przechowywanych przez 14 dni, odpowiednio
0 22,26% 1 37,36%. Poczawszy od 4 dnia ogdlna zawartos¢ barwnikéw hemowych rdznita si¢
w zalezno$ci od rodzaju zastosowanej atmosfery ochronnej.

W  trakcie chlodniczego przechowywania stwierdzono obnizanie si¢ zawartosci
mioglobiny w mig$niach, bez wzgledu na rodzaj atmosfery ochronnej. Istotny spadek
zawarto$ci mioglobiny odnotowano w 11 i 14 dniu, odpowiednio dla prob pakowanych w
MA* 1 prozni.
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Zawarto$¢ oksymioglobiny zmniejszala si¢ w mig$niach bez wzgledu na rodzaj atmosfery
ochronnej od wartosci 1,51 mg/g do wartosci 1,162 i 0,587 mg/g w 14 dniu dla migséni
pakowanych w prozni i MA*. Istotne obnizenie zawartosci MbO2 w mig$niach pakowanych
w prozni i MA*, w stosunku do warto$ci oznaczonych w probach nie pakowanych,
odnotowano odpowiednio w 4 i 7 dniu.

Wplyw rodzaju zastosowanej atmosfery ochronnej na zawarto$¢ oksy- i metmioglobiny
w migsniach gesi stwierdzono odpowiednio w 4 i1 7 dniu przechowywania. Zawarto$¢
metmioglobiny zwigkszata si¢ w migsniach pakowanych w MA*. Nie zmieniala si¢ w
probach pakowanych w prozni. Wysokotlenowa modyfikowana atmosfera wptywata na
przyspieszenie utleniania MbO2 do MMb w przechowywanych mig$niach. Dlatego, tez proby
pakowane i1 przechowywane chtodniczo w tej atmosferze charakteryzowaly si¢ nizsza
zawarto$cig MbO2 oraz wyzszg zawartoscig MMb od prob pakowanych w prézni.

Nie zaobserwowano zmian udziatu poszczegdlnych form mioglobiny w migéniach gesi
pakowanych w prozni. Odnotowano natomiast wzrost wzglednego udziatu MMb oraz
zmniejszenie udzialu MbO2 w barwnikach hemowych w probach pakowanych
w wysokotlenowej modyfikowanej atmosferze.

Bez wzgledu na zastosowany rodzaj atmosfery ochronnej, wartosci jasnosci
fotometrycznej migsa nie zmieniaty si¢ w trakcie przechowywania. Zaobserwowano jednak,
iz od 4 dnia proby pakowane w MA* charakteryzowaly si¢ wyzsza wartosciag parametru
barwy L* (byty jasniejsze), w porownaniu do prob pakowanych w prozni.

Wykazano wplyw rodzaju zastosowanej atmosfery ochronnej na natezenie barwy
czerwone]j 1 zottej. W trakcie przechowywania chlodniczego prob pakowanych w MA* przez
14 dni, odnotowano obnizanie parametru barwy a* i wzrost parametru barwy b* w stosunku
do wartoéci tych parametrow oznaczonych w probach nie pakowanych. Istotne zmiany
nat¢zenia barwy czerwonej 1 zottej w badanych migéniach, w stosunku do warto$ci
oznaczonych w nie pakowanych probach stwierdzono w 7 dniu przechowywania. Podobnie
jak w przypadku jasnosci fotometrycznej, podczas chtodniczego przechowywania préb
pakowanych w prozni nie zaobserwowano zmian parametrow barwy a* i b*. Nalezy
wnioskowa¢, ze istotny spadek natezenia barwy czerwonej prob pakowanych
w wysokotlenowej modyfikowanej atmosferze w 7 dniu byt wynikiem utleniania oksymioglobiny do
metmioglobiny. Przechowywanie chtodnicze migsa pakowanego w atmosferze z wysoka
zawartoscig tlenu wywotuje przeksztalcenie jasnoczerwonej oksymioglobiny do brazowej
metmioglobiny, co z kolei pocigga za sobg obnizenie natezenia barwy czerwonej powodujac,

ze nie jest ona akceptowana przez konsumenta.
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Wzrost wartosci parametru barwy b* w migsniach pakowanych w MA* mogt by¢
wynikiem obnizenia ogo6lnej zawartos$ci barwnikéw hemowych, wzglednej zawartosci MbO>
oraz wzrostu wzglednej zawartosci MMb.

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, iz rodzaj atmosfery ochronnej miat wptyw
na ocen¢ sensoryczng intensywnosci barwy. Barwe miesni przed zapakowaniem,
zdefiniowano jako typowa, intensywnie czerwong i oceniono ja w sze$ciopunktowej skali na
5,76 jednostek umownych (JU). Istotne pogorszenie barwy badanych prob, bez wzgledu na
zastosowany rodzaj atmosfery odnotowano w 7 dniu. Barwa mig¢sa ggsi byta nadal czerwona,
ale mniej intensywna od barwy migsni nie pakowanych, co spowodowalo obnizenie oceny
sensorycznej intensywnos$ci barwy z 5,76 JU do 4,22 + 4,26 JU w zaleznos$ci od rodzaju
atmosfery. Poczawszy od 11 dnia ocena sensoryczna intensywnosci barwy zmieniata si¢
intensywnie w mig¢$niach pakowanych w MA*, w pordwnaniu z probami pakowanymi
w prozni. Istotny spadek oceny sensorycznej intensywnosci barwy w migsniach pakowanych
w MA* miedzy 11 a 14 dniem wynikat z wysokiej wzglednej zawartosci MMb (40,2% w 14
dniu) oraz obnizenia nat¢zenia barwy czerwonej. W 14 dniu intensywno$¢ barwy prob
pakowanych w prézni okre§lono jako niejednolicie czerwong, miejscami zauwazalnie
jasniejsza badz ciemniejszg czerwong. Natomiast prob pakowanych w MA* jako
niepozadang, mocno zmieniong na kremowo-brazowa.

Uzyskane wyniki badan sg zgodne z wynikami innych badaczy (Renerre i Mazuel, 1985;
Insausti i in., 1999; Filgueras i in., 2010) i potwierdzaja, ze niekorzystne zmiany barwy migsa
maja miejsce wowczas, gdy wzgledna zawarto§¢ metmioglobiny wynosi 40% ogdlnej ilosci
barwnikow tkanki migsniowe;.

Wiyniki oceny sensorycznej intensywnosci barwy wskazaty, iz mig¢$nie pakowane w MA*
moga by¢ przechowywane przez 11 dni, natomiast w proézni przez 14 dni.

Efekt pakowania migsa uzalezniony jest w duzym stopniu od stopnia przenikalnosci
gazOdw przez material opakowaniowy, ktory istotnie wplywa na zawarto$¢ tlenu wewnatrz
opakowania. Jest to szczeg6lnie wazne w przypadku pakowania prézniowego - im wyzsza
barierowo$¢ materiatu opakowaniowego, tym mniejsze zmiany barwy przechowywanego
migsa (Rao 1 Sachindra, 2002). W celu zapewnienia stabilnosci barwy migsa
przechowywanego w prozni zaleca si¢ stosowanie opakowan o przenikalnos$ci tlenu 15 + 17
cm?/m?24h.-0.1 MPa (Kartika i in., 2005).

W oparciu o przeprowadzone badania wykazano, iz migso z piersi gesi pakowane
w prézni i przechowywane chlodniczo przez 14 dni charakteryzowato sie statg warto$ciag

parametru a* oraz stala wzgledng zawartoScia oksymioglobiny 1 metmioglobiny
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w barwnikach hemowych. Zatem do pakowania mig¢sa w prézni mozna stosowaé foli¢
o przenikalnoéci tlenu 25 cm®m?224h.-0.1 MPa. Jest to istotne z ekonomicznego punktu
widzenia, bowiem im wyzsza barierowos¢ materialu opakowaniowego (nizszy stopien

przenikania tlenu) tym wyzsza jest jego cena.

Lipid oxidation and color changes of goose meat stored under vacuum and modified
atmosphere conditions (Orkusz A. i in., 2017, Poultry Science, 96:731-737,
publikacja 4.b.5)

Oznaczono: zawarto$¢ dialdehydu malonowego, ogdélng zawarto§¢ barwnikow
hemowych, wzgledng zawartos¢ mioglobiny, oksymioglobiny i metmioglobiny, parametry
barwy: jasno$¢ fotometryczng (L*), natezenie barwy czerwonej (a*), natezenie barwy zottej

(b*), przeprowadzono oceng sensoryczng intensywnosci barwy.

Cel: okreslenie zmian zawartosci dialdehydu malonowego, og6lnej zawarto$ci
barwnikow hemowych, wzglednej zawarto$ci mioglobiny, oksymioglobiny i metmioglobiny,
jasnosci fotometrycznej barwy (L*) i jej skladowych (parametry a* i b*) oraz oceny
sensorycznej intensywno$ci barwy migsni piersiowych gesi pakowanych w prozni
i modyfikowanej atmosferze o sktadzie 80% Oz, 20% CO2 i przechowywanych w warunkach

chtodniczych w temperaturze 4°C.

Wykazano, iz rodzaj atmosfery miat wplyw na zawarto§¢ dialdehydu malonowego
w migséniach gesi przechowywanych chtodniczo w temperaturze 4°C przez 11 dni. Na koniec
okresu przechowywania, w porownaniu do prob nie pakowanych zawarto$§¢ dialdehydu
malonowego wzrosta o 260,47% w przypadku MA* 1 18,60% w przypadku prézni, co
wskazuje na niski stopien utleniania lipidow w migsie pakowanym w prozni.

Otrzymane wyniki badan sg zgodne z wynikami innych badaczy i wskazuja, ze zawartos¢
tlenu w atmosferze, w ktérej przechowywane bylo migso gesi determinowala szybko$¢
utleniania lipidéw. Wyeliminowanie lub ograniczenie zawartosci tlenu, jak to ma miejsce
w prozni ograniczylo procesy utleniania, dzigki czemu zawarto$¢ dialdehydu malonowego
byta nizsza w migsie pakowanym w prézni w pordwnaniu z wysokotlenowa modyfikowana

atmosferg.
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Rodzaj atmosfery ochronnej miat wptyw na ogdlng zawarto$¢ barwnikéw hemowych
oraz wzgledng zawarto§¢ MbO2 i MMb w migé$niach gesi. Jednocze$nie nie stwierdzono
wplywu atmosfery ochronnej na wzgledny udzial mioglobiny. Zarowno w prozni jak
i w MA* zaobserwowano obnizanie si¢, w poréwnaniu do prob nie pakowanych zawarto$ci
barwnikéw hemowych w migsie gesi przechowywanym przez 11 dni, odpowiednio o 23,77%
1 36,23%.

Podobnie jak w przypadku przechowywania mig$ni gg¢si w temperaturze 1°C,
zaobserwowano stopniowy wzrost wzglednej zawartosci metmioglobiny i jednoczesny spadek
wzglgdnej zawartosci oksymioglobiny w migéniach pakowanych w wysokotlenowej
atmosferze, co byto prawdopodobnie spowodowane utlenianiem MbO, do MMb. Wzgledny
udzial oksymioglobiny i metmioglobiny nie zmienil si¢ podczas przechowywania prob
W prozni.

Wyniki badan wiasnych wykazaty, ze rodzaj atmosfery mial wptyw na warto$¢ jasnosci
fotometrycznej, natezenie barwy czerwonej 1 z6ltej badanego migsa przechowywanego
w temperaturze 4°C. Proby pakowane w MA* charakteryzowaly si¢ wyzsza warto$cia
parametru barwy L* w poréwnaniu do prob w prozni, od 7 dnia przechowywania. Jasno$§¢
fotometryczna prob pakowanych w MA* wrzrastala stopniowo w trakcie 11 dni
przechowywania. W prozni parametr L * nie ulegt zmianie w catym okresie przechowywania.
Zmiany jasno$ci fotometrycznej migsa ggsi pakowanego w MA* mogly by¢ zwiazane sa
z utlenianiem barwnikéw hemowych. Réwniez Jouki i Khazaei (2012) przypisywali zmiany
jasnos$ci fotometrycznej migsa utlenianiu barwnikow hemowych.

Jednoczesnie nalezy podkresli¢, iz w temperaturze przechowywania 1°C nie
zaobserwowano zmian jasnosci fotometrycznej prob przechowywanych w atmosferze
wysokotlenowe;j.

W trakcie chtodniczego przechowywania prob pakowanych w MA*, zaobserwowano
stopniowe obnizanie natezenia barwy czerwonej 1 wzrost natezenia barwy zolte]
w poréwnaniu do prob nie pakowanych. W prozni parametr barwy a* 1 b* nie zmienit sig.
Uzyskane wyniki wskazuja, ze proznia zapewnia stabilno$¢ natgzenia barwy czerwonej
i zOltej w migéniach gesi w trakcie calego okresu przechowywania w temperaturze 4°C.

Rodzaj atmosfery ochronnej miat wplyw na oceng¢ sensoryczng intensywnosci barwy
miesa gesi od 7 dnia przechowywania. Od 7 do 11 dnia stwierdzono nizszg oceng sensoryczng
mig$ni pakowanych w MA*, w poréwnaniu z préznig. W 11 dniu intensywno$¢ barwy prob
pakowanych w prozni byta niejednolicie czerwona, natomiast prob pakowanych w MA*

mocno zmieniona na kremowo-bragzowa, okreslong przez zespot oceniajacy jako niepozadana.
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Wykazano zatem, iz mig¢$nie piersiowe gesi pakowane w atmosferze o sktadzie 80% Oz,
20% CO2 i prozni zachowuja pozadang barwe odpowiednio przez 9 i 11 dni.

Na podstawie uzyskanych wynikow mozna przypuszczaé, iz w migsie gesim pakowanym
w wysokotlenowej atmosferze utlenianie lipidow pociggato za sobg utlenianie barwnikow
hemowych. W 4 dniu przechowywania zaobserwowano bowiem blisko dwukrotne
zwigkszenie, w poroéwnaniu do préb nie pakowanych, zawartosci dialdehydu malonowego,
podczas gdy obnizenie wzglednej zawartosci oksymioglobiny 1 wzrost wzglednej zawartosci
metmioglobiny odnotowano dopiero w 7 dniu przechowywania. W 7 dniu stwierdzono

rowniez spadek nat¢zenia barwy czerwonej.

Publikacje nr 2 i 3 wymienione w punkcie 4.b.2 i 4.b.3, wchodzace w sklad

jednotematycznego cyklu publikacji

Szczegodlne znaczenie dla warto$ci odzywcezej ttuszczow jadalnych ma sktad kwaséw
tluszczowych. Jak wynika z badan, kwasy laurynowy (C12:0), mirystynowy (C14:0)
i palmitynowy (C16:0), nalezace do nasyconych kwasow tluszczowych (SFA — Saturated
Fatty Acids), podnosza we krwi stezenie cholesterolu zawartego we frakcji lipoprotein o mate;j
gestosci (LDL), zwigkszajac jej krzepliwos¢, przyczyniajac si¢ do powstawania miazdzycy
1 niedokrwiennej choroby serca (WHO/FAO, 2008). Zastgpienie w diecie produktow
bogatych w kwasy ttuszczowe nasycone przez zywno$¢ zawierajacg wielonienasycone kwasy
thuszczowe (PUFA — Polyunsaturated Fatty Acids) obniza st¢zenie cholesterolu zawartego we
frakcji LDL oraz stosunek cholesterolu catkowitego do cholesterolu zawartego we frakcji
lipoprotein o duzej gestosci (HDL) (WHO/FAO, 2008), zmniejszajac tym samym ryzyko
choroby niedokrwiennej serca (Dybkowska, 2015).

Szczegblng role w zywieniu cztowieka odgrywaja kwasy: linolenowy (C 18:3 n-3)

i linolowy (C 18:2 n-6), ktore dajg poczatek dlugotancuchowym wielonienasyconym kwasom
z rodziny odpowiednio n-3 i n-6. Kwasy te nalezg do niezbednych nienasyconych kwasoéw
thuszczowych (NNKT), ktore nie podlegaja syntezie w organizmie czlowieka (z powodu
braku desaturaz wprowadzajacych wigzanie podwojne w czasteczce kwasu przy weglu 3.1 6.,
liczgc od grupy metylowej), dlatego tez muszg by¢ dostarczone wraz z pozywieniem. Wiele
badan wskazuje na niedobdr wielonienasyconych kwasow thuszczowych z rodziny n-3
w dietach wiekszos$ci krajow rozwinigtych. Kwasy te zmniejszaja ryzyko chordb sercowo-

naczyniowych, sg niezbedne do prawidlowego rozwoju modzgu, ksztattowania narzadu
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wzroku oraz odgrywaja istotng role w zmniejszaniu réznych zagrozen zwigzanych

z nowotworami (Enser, 2001; LozZna i in. 2012).

Changes in the fatty acid profile of intramuscular fat in goose meat packed in
different atmospheres (Orkusz A. i in., 2015, European Poultry Science, 79, DOI:
10.1399/eps.2015.88, publikacja 4.b.2.)

Oznaczono: profil kwaséw thuszczowych tluszczu $réodmigsniowego w  migsniach

piersiowych gesi.

Cel: porownanie profilu kwaséw thuszczowych thuszczu $rodmigsniowego w migsniach
piersiowych gesi pakowanych w prozni i modyfikowanej atmosferze o sktadzie 80% O2, 20%

CO2 i przechowywanych w warunkach chtodniczych w temperaturze 1°C.

W profilu kwaséw tluszczowych tluszczu $rodmigsniowego nie pakowanych migsni
piersiowych gesi zidentyfikowano kwasy od C 12:0 do C 22:6 n-3.

Wyniki badan wykazaty, iz w lipidach migsni piersiowych gesi nie pakowanych
przewazaty kwasy nienasycone (UFA — Unsaturated Fatty Acids). Ich zawarto$¢ wynosita
68,80%, w tym kwasy jednonienasycone (MUFA — Monounsaturated Fatty Acids) stanowity
42,90%, a wielonienasycone 25,90%. Zawartos¢ kwaséw tluszczowych nasyconych
w lipidach mig$ni piersiowych gesi stanowita 29,60% ogolnej zawartosci wszystkich kwasow.

Stwierdzono, iz rodzaj atmosfery miat istotny wplyw na zawarto$¢ kwasow ttuszczowych
thuszczu $§rédmigsniowego gesi. Profil kwasow tluszczowych w lipidach migéni piersiowych
gesi pakowanych w prozni nie zmienit si¢ w trakcie calego okresu przechowywania. Z kolei
w probach pakowanych w MA®* przez 14 dni, stopniowo wzrastal procent kwasow
thuszczowych nasyconych i jednonienasyconych, podczas gdy w tym samym okresie
zaobserwowano spadek kwasoéw tluszczowych wielonienasyconych. W probach pakowanych
w MA* wzrost zawartosci kwasoéw thuszczowych nasyconych spowodowany byt giownie
wzrostem kwasu palmitynowego (C 16:0) i stearynowego (C 18:0), a jednonienasyconych
wzrostem kwasu oleinowego (C 18:1) i kwasu palmitooleinowego (C 16:1). Okres
przechowywania chlodniczego migsa pakowanego w MA* przez 14 dni spowodowat
obnizenie ogodlnej zawartosci wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych o 23,24%. Spadek

ten wynikal z obnizenia zawarto$ci kwasu linolowego (C 18:2 n-6), linolenowego
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(C 18:3 n-3), eikozadienowego (C 20:2 n-6), dihomo-y-linolenowego (C 20:3 n-6),
arachidonowego (C 20:4 n-6), eikozapentaenowego (C 20:5 n-3) i dokozaheksaenowego
(C 22:6 n-3), odpowiednio 0 20,10%; 27,96%; 45,60%; 36,40%; 29,37%; 60,74% i 49,82%.

Zmiany profilu kwasow ttuszczowych lipidow migsni piersiowych pakowanych w MA*
spowodowaty obnizenie zawartoSci MUFA 1 PUFA oraz stosunku PUFA/SFA. Jednoczes$nie
zaobserwowano wzrost stosunku sumy wielonienasyconych kwasow thuszczowych z rodziny
n-6 do n-3.

W 14 dniu przechowywania, sktad kwasow ttuszczowych lipidow migséni piersiowych
gesi pakowanych w prozni, w poréwnaniu do lipidow prob pakowanych w MA*, byt
korzystniejszy z punktu widzenia zywienia cztowieka, bowiem lipidy mig¢sni pakowanych
w prozni charakteryzowaly sie¢ wyzszg zawartoscig PUFA oraz stosunkiem PUFA/SFA oraz

odznaczaty si¢ nizszym stosunkiem n-6/n-3.

Changes in subcutaneous goose fat stored under different atmospheres
(Orkusz A., 2016, European Poultry Science, 80, DOI: 10.1399/eps.2016.144,
publikacja 4.b.3.)

Oznaczono: profil kwasow tluszczowych oraz przeprowadzono ocen¢ sensoryczng

intensywnosci zapachu i barwy tluszczu podskornego gesi.

Cel: poréwnanie profilu kwasoéw tluszczowych oraz oceny sensorycznej intensywnosci
zapachu 1 barwy tluszczu podskornego gesi pakowanych w prézni 1 modyfikowanej
atmosferze o sktadzie 80% Oz, 20% CO: i przechowywanych w warunkach chtodniczych

w temperaturze 1°C.

W profilu kwasow thiszczowych tluszczu podskérnego prob nie pakowanych
zidentyfikowano kwasy od C 12:0 do C 20:5 n-3. Nasycone kwasy tluszczowe stanowity
28,8%, jednonienasycone 50,41%, wielonienasycone 19,34% ogdlnej zawartosci kwasow
thuszczowych. Sposrod nasyconych kwasow tluszczowych dominujacym byl kwas
palmitynowy (22,20%), a sposrod jednonienasyconych kwas oleinowy (46,8%). Szczeg6lnie
wazna w tluszczu podskornym byta obecnos¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych,
takich jak: C 18:2 n-6, C 18:3 n-3, C 20:4 n-6 i C 20:5 n-3.

Wykazano, iz rodzaj atmosfery miat wplyw na zawarto$¢ kwasow ttuszczowych thuszczu

podskornego gesi. Profil kwasdéw thuszczowych thuszczu podskornego gesi pakowanych
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W prézni nie zmienit si¢ w trakcie catego okresu przechowywania. Podobnie jak
w przypadku lipidéw mieéni gesi, w tluszczu podskérnym préob  pakowanych
w wysokotlenowej atmosferze zaobserwowano wzrost zawartosci kwasow tluszczowych
nasyconych i jednonienasyconych oraz spadek kwaséw tluszczowych wielonienasyconych.
Wzrost ilo$ci kwasow thuszczowych nasyconych spowodowany byl gtownie wzrostem
zawarto$ci kwasu palmitynowego 1 stearynowego, a jednonienasyconych kwasu
palmitooleinowego 1 oleinowego. Za szczegolnie niekorzystne pod wzgledem zywieniowym
nalezy uzna¢ obnizenie, w poréwnaniu do préb nie pakowanych, zawarto$ci kwasu
linolowego, linolenowego, arachidonowego i eikozapentaenowego w 14 dniu
przechowywania chtodniczego prob pakowanych w MA*, odpowiednio o 26,3%; 43,0%);
67,9% i 83,3%.

Zmiany te, podobnie jak w przypadku thuszczu $rodmigsniowego gesi, spowodowatly
obnizenie: ogo6lnej zawartos$ci nienasyconych kwaséw thuszczowych; kwaséw z rodzin n-6
I n-3; stosunku PUFA/SFA oraz wzrost stosunku n-6/n-3 w thuszczu podskornym prob
pakowanych w MA*.

Dla prob pakowanych w MA*, wykazano: istotne zmiany ogo6lnej zawarto$ci
wielonienasyconych kwasoéw tluszczowych (zmiana ta nastgpita w wyniku obnizenia
zawarto$ci kwasu linolowego, linolenowego, arachidonowego i eikozapentaenowego);
zmniejszenie procentowe] zawarto$ci kwasow z rodziny n-3, w porownaniu do prob nie
pakowanych o 47,1% w 14 dniu przechowywania. Zatem obnizenie udziatu procentowego
tych kwasow tlhuszczowych mozna uzna¢ za obnizenie wartoSci odzywcze) tluszczu
podskérnego gesi.

Utlenianie lipidow jest jedng z glownych przyczyn pogorszenia jakosci migsa
pakowanego w atmosferze o wysokiej zawarto$ci tlenu. Procesy utleniania obejmuja przede
wszystkim nienasycone kwasy tluszczowe, a stopien ich utleniania wzrasta istotnie wraz ze
wzrostem ilosci wigzan podwojnych, dlatego tez z punktu widzenia podatnos$ci na utlenianie
kwasow tluszczowych thuszczu podskornego prob pakowanych w MA*, najwigksze zmiany
zaobserwowano w zawarto§ci PUFA. W 14 dniu procentowa zawarto§¢ PUFA, zmniejszyla
si¢ w poréwnaniu z probami nie pakowanymi odpowiednio o 28,8%, podczas gdy zawartos¢
SFA 1 MUFA wzrosta odpowiednio o 8,3% 1 6,7%. Wyniki badan wtasnych potwierdzity, ze
bardziej podatne na utlenianie byty te kwasy tluszczowe, ktore mialy diluzsze tancuchy
I  wyzszy stopien nienasycenia. Stwierdzono rowniez, ze Wwysoka zawarto$¢
wielonienasyconych kwasow tluszczowych w thuszczu podskornym gesi pakowanych w MA*

miata niekorzystny wplyw na ich stabilnos¢.
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Poczawszy od 7 dnia przechowywania rodzaj atmosfery ochronnej mial wpltyw na
sensoryczng ocen¢ intensywnosci zapachu 1 barwy tluszczu podskornego gesi.

Zapach thuszczu podskérnego prob nie pakowanych okreslony zostal jako idealny,
typowy dla tluszczu gesiego i oceniony wedlug skali 6 punktowej na 5,64 jednostek
umownych. Natomiast barwe tluszczu okre$lono jako intensywnie biatg z jasno ré6zowym
odcieniem i oceniono na 5,82 jednostek umownych.

W przypadku thuszczu podskérnego prob przechowywanych w prézni, intensywnosé
zapachu 1 barwy nie zmienita si¢, natomiast w thuszczu zapakowanym w MA* obserwowano
stopniowe pogorszenie zarowno intensywnosci zapachu jak i barwy.

W 7 dniu przechowywania ocena sensoryczna intensywnosci zapachu i barwy thuszczu
podskérnego prob pakowanych w MA* ulegla obnizeniu, w pordwnaniu do préb nie
pakowanych 1 juz nie zmienita si¢ do 14 dnia. Zapach tluszczu podskornego byl nadal
typowy, ale mniej intensywny. Barwa tluszczu gesi byla biala, ale charakteryzowata si¢ mnie;j
intensywnym jasno rozowym odcieniem. Spadek oceny sensorycznej intensywnos$ci zapachu
1 barwy prob pakowanych w MA* byl prawdopodobnie zwigzany z utlenianiem lipidow.
Poniewaz zaréwno zmiany zapachu i barwy thuszczu jak i profilu kwasow tluszczowych
zaobserwowano w tym samym czasie, tj. w 7 dniu przechowywania.

Poréwnujac profil kwasow thuszczowych thuszczu podskornego prob pakowanych
w prozni i MA*, po przechowywaniu przez 14 dni, stwierdzono, ze tluszcz prob
przechowywanych w prozni charakteryzowal si¢ nizsza procentowa zawarto$cig nasyconych
kwasow thuszczowych 1 wyzszg wielonienasyconych kwasow tluszczowych z rodziny n-3, co
oznacza, ze zawieral on wigcej niezbednych kwasdéw tluszczowych, ktore powinny by¢
zawarte w dobrze zbilansowanej diecie. Takze ocena sensoryczna intensywnosci zapachu
1 barwy tluszczu podskornego prob pakowanych w prozni nie zmienita si¢ przez 14 dni.
Dlatego tez, z punktu widzenia Zywienia czlowieka, korzystniejsze jest przechowywanie prob
w prézni, bowiem MA* obnizyla warto§¢ odzywczg thuszczu podskoérnego.

W oparciu o wyniki badan wlasnych wykazano, ze rodzaj atmosfery ochronnej miat
wptyw na profil kwasow tluszczowych, ocen¢ sensoryczng intensywnos$ci zapachu i barwy
thuszczu podskornego gesi. Przechowywanie prob w MA* spowodowato niekorzystne zmiany
zarowno w profilu kwasow thuszczowych jak 1 w ocenie sensorycznej intensywnosci zapachu
1 barwy thuszczu gesi.

Podsumowujac wyniki badan opisane w punktach 4.b.2 i 4.b.3. stwierdzono, ze
pakowanie w atmosferze o wysokiej zawarto$ci tlenu sprzyjato utlenianiu lipidow zaré6wno

thuszczu $rédmigsniowego jak 1 thuszczu podskérnego gesi w trakcie przechowywania, co
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spowodowato zmiany profilu kwasoéw tluszczowych, obnizajac procentowg zawartos¢ PUFA,
a podwyzszajac zawarto$¢ SFA i MUFA oraz zmiany intensywno$ci zapachu i barwy thuszczu
podskornego. Zmiany profilu kwaséw thuszczowych prob pakowanych w MA* wskazujg, ze
sg one dobrym wskaznikiem do monitorowania utleniania lipidow zarowno w thuszczu
sroédmiesniowym piersi gesi jak i thuszczu podskornym.

Przechowywanie prob w prézni, chronito tluszcz $rédmiesniowy i podskorny przed
utlenieniem, przez co nie zmienit si¢ profil kwaséw thuszczowych oraz intensywnos¢ zapachu
1 barwa tluszczu podskornego w trakcie przechowywania. Wyniki badan wiasnych
potwierdzaja wyniki innych autoréw, ze brak tlenu lub jego niewielkie st¢zenie minimalizuje
procesy utleniania (Saucier i in., 2000, Zhou i in., 2010).

Stosunek wielonienasyconych do nasyconych kwasow tluszczowych jest istotnym
wskaznikiem jakosci thuszczu, a jego rekomendowana wielko$¢ w diecie powinna by¢ wyzsza
od 0,40 (Simopoluos 2003). Wykazano, ze stosunek PUFA/SFA nie zmienil si¢ w trakcie
przechowywania prob w prozni, natomiast obnizyt si¢ w tluszczu pakowanym w MA*.
Dlatego tez z punktu widzenia zywienia cztowieka zaréwno thuszcz $rodmigsniowy jak
I thuszcz podskorny gesi pakowanych w prozni ma korzystniejszy stosunek PUFA/SFA niz
préb pakowanych w  wysokotlenowej modyfikowanej atmosferze i1 przechowywanych
chtodniczo.

Uzytecznym wskaznikiem wartosci odzywczej zywnosci jest stosunek n-6/n-3. Jego
rekomendowana warto$¢ wynosi 4-5:1 (Lozna i in., 2012; Geldenhuys i in., 2013). W diecie
mieszkancow krajow rozwinigtych stosunek n-6/n-3 znacznie odbiega od wartosci zalecanej
i wynosi od ok. 10:1 do 25:1, a nawet jest wyzszy (Simopoulos 2003, 2008; L.ozna i in., 2012,
Materac i in., 2013) z powodu zbyt wysokiego spozycia kwasow ttuszczowych n-6 i zywnosci
zawierajacej nasycone kwasy tluszczowe. Wysoka warto$¢ stosunku n-6/n-3 sprzyja m.in.
chorobom sercowo-naczyniowym czy nowotworowym. Na koniec okresu przechowywania
wyzszy stosunek n-6/n-3 odnotowano w probach pakowanych w MA*, w poréwnaniu
z proéznig. Pomimo tego, ze stosunek n-6/n-3 w thuszczu sroédmigsniowym i podskoérnym,
bez wzgledu na rodzaj atmosfery, byt wyzszy od zalecanej warto$ci, to jednoczesnie byt on
wyraznie nizszy niz w typowej diecie wigkszo$ci krajow rozwinigtych. Wykazano, zatem iz
pakowanie migsa gesi w prozni jest lepsza metodg zabezpieczenia profilu kwasow

thuszczowych  zarowno thuszczu  §rédmigsniowego jak 1 tlhuszczu  podskédrnego.
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Publikacja nr 4 wymieniona w punkcie 4.b.4, wchodzaca w sklad jednotematycznego

cyklu publikacji

Mikrobiologiczna jako$¢ migsa drobiowego, ktore trafia do konsumenta zalezy
w gltownej mierze od poziomu higieny na wszystkich etapach jego produkcji, temperatury
I czasu przechowywania. Okres przechowywania elementéw uzyskanych z podziatu tuszek
drobiowych wynosi (w temperaturze od -1 do 2°C) 48 godzin (PN-A-86524:1994).
Wydhuzenie okresu przydatnosci do spozycia chtodzonego migsa drobiowego mozna uzyskac
przez pakowanie go w modyfikowanej atmosferze. Wigkszos¢ drobnoustrojow bedacych
przyczyna psucia mi¢sa to tlenowce, zatem ograniczenie badz wyeliminowanie ze srodowiska
tlenu oznacza zahamowanie rozwoju mikroflory tlenowej i spowolnienie jednocze$nie
procesOw oksydacyjnych. Uzycie ditlenku wegla w skladzie modyfikowanej atmosfery
wplywa na obnizenie szybko$ci wzrostu mikroorganizméw. Liczne badania wskazuja, ze
stezenie 20%+30% ditlenku wegla jest wystarczajace, aby znacznie spowolni¢ lub
zahamowac wzrost drobnoustrojéw obecnych w migsie (Soldatou 1 in., 2009; Bingol i Ergun,
2011). Brak jest precyzyjnych wymagan mikrobiologicznych dotyczacych okresu
chlodniczego przechowywania migsa drobiowego, zatem za warto$¢ graniczng trwatosci
chtodzonego migsa przyjmuje si¢ 0goélng liczbe bakterii na poziomie 6-7 log jtk/g (Berruga
1 1n., 2005; Fregonesi i in., 2014). W przypadku, gdy liczba drobnoustrojow osiagnie poziom
1078 jtk/g pojawiajg si¢ organoleptyczne oznaki zepsucia miesa, tj. zmiana zapachu i barwy.

Powyzej tego poziomu nastepuja zmiany tekstury i sluzowacenie migsa.

Quiality changes of goose breast meat during cold storage under modified
atmosphere and vacuum (Orkusz A., 2017, European Poultry Science, 81, DOI:
10.1399/eps.2017.184, publikacja 4.b.4.)

Okreslono: 0g6lng liczbe bakterii (OLB), liczbe bakterii z rodzaju Lactobacillus (LAB)
I Pseudomonas oraz z rodziny Enterobacteriaceae oraz oznaczono zawarto$¢ dialdehydu

malonowego i1 dokonano oceny sensorycznej intensywnos$ci zapachu.

Cel: porownanie zmian og6lnej liczby bakterii, liczby bakterii z rodzaju Lactobacillus
I Pseudomonas oraz z rodziny Enterobacteriaceae, zawartosci dialdehydu malonowego oraz
oceny sensorycznej intensywnosci zapachu migsni pakowanych w prézni 1 modyfikowanej

atmosferze o sktadzie 80% O3, 20% CO: i przechowywanych w warunkach chtodniczych
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w temperaturze 1°C.

Badania wykazaty, ze po 24 godz. od uboju w mig$niach nie pakowanych ogdlna liczba
bakterii, liczba bakterii z rodzaju Lactobacillus i Pseudomonas oraz rodziny
Enterobacteriaceae wynosita odpowiednio 3,04 log (jtk/g), 2,08 log (jtk/g), 1,90 log (jtk/g)
11,30 log (jtk/g), co $wiadczylo o niskim skazeniu mikrobiologicznym analizowanych prob.

Podczas przechowywania obserwowano wzrost ogolnej liczby bakterii w migsie gesi, bez
wzgledu na zastosowang atmosfer¢ ochronng. Szybsze namnazanie si¢ OLB stwierdzono
w probach pakowanych w modyfikowanej atmosferze, w pordwnaniu z préznig. Poczawszy
od 4 dnia mi¢s$nie pakowane w MA* charakteryzowaty si¢ wyzszg OLB od prob pakowanych
w prozni.

W 14 dniu przechowywania ogolna liczba bakterii w probach pakowanych w MA*
przekroczyta wartos¢ 7 log (jtk/g) przyjeta przez Miedzynarodowa Komisje
ds. Mikrobiologicznej Specyfikacji Zywnos$ci za dopuszczalng dla migsa drobiu (ICMSF,
1986) i wyniosta 7,06 log (jtk/g). Ogélna liczba bakterii w probach przechowywanych
w prozni nie osiggnela krytycznej warto$ci w trakcie 14 dni i wyniosta na koniec okresu
przechowywania 5,98 log (jtk/g).

Dlatego tez mieénie piersiowe gesi moga byé przechowywane w temperaturze 1°C
w wysokotlenowej modyfikowanej atmosferze 11 dni, natomiast w prozni 14 dni.

Odnotowano istotny wptyw rodzaju zastosowanej atmosfery na liczbg bakterii
fermentacji mlekowej z rodzaju Lactobacillus oraz z rodziny Enterobacteriaceae w migsie
gesi. W trakcie przechowywania, bez wzgledu na rodzaj zastosowanej atmosfery, liczba LAB
zwigkszata si¢ w badanych probach od wartosci 2,08 log (jtk/g) w probach nie pakowanych,
do wartos$ci 5,74 log (jtk/g) w MA* 1 5,90 log (jtk/g) w prozni, w 14 dniu przechowywania.

Wykazano, ze warunki beztlenowe sprzyjaja wigkszemu wzrostowi bakterii z rodzaju
Lactobacillus w migsie ggsi.

Liczba bakterii z rodziny Enterobacteriaceae w calym okresie przechowywania byla
wyzsza w probach pakowanych w MA* w pordwnaniu do prob pakowanych w prozni.
Na koniec okresu przechowywania, w migsniach pakowanych w MA¥*, liczba bakterii z
rodziny Enterobacteriaceae byta dominujacg grupa mikroorganizméw, przewyzszajac liczbe
bakterii z rodzaju Lactobacillus i Pseudomonas.

Bakterie z rodziny Enterobacteriaceae sa wzglednymi beztlenowcami, mogacymi

rozwija¢ si¢ zarbwno w obecnosci tlenu jak i przy jego braku w $rodowisku. Wyniki badan
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wlasnych wskazuja jednak, ze wyzsza ilo$¢ tlenu w opakowaniu z przechowywanym migsem
gesi odpowiada za szybsze namnazanie bakterii z rodziny Enterobacteriaceae.

Warunki beztlenowe ograniczaly wzrost bakterii z rodzaju Pseudomonas. W catym
okresie przechowywania istotnie wyzszg zawarto$¢ bakterii z rodzaju Pseudomonas
odnotowano w migsie gesi pakowanym w MA* w pordwnaniu z préznig. W 14 dniu liczba
bakterii z rodzaju Pseudomonas w prébach pakowanych w MA* wyniosta 5,78 log (jtk/g),
natomiast w prozni 4,92 log (jtk/g).

Bez wzgledu na rodzaj atmosfery ochronnej istotny wzrost ogélnej liczby bakterii, liczby
bakterii z rodzaju Lactobacillus i Pseudomonas oraz rodziny Enterobacteriaceae w badanych
mig$niach, w stosunku do warto$ci oznaczonych w nie pakowanych prébach, odnotowano w
4 dniu przechowywania.

Wyniki badan wlasnych wykazaly, iz rodzaj atmosfery mial wplyw za zawarto$é
dialdehydu malonowego oraz sensoryczng ocen¢ intensywnosci zapachu badanych migsni.

Od 4 dnia przechowywania proby pakowane w MA* charakteryzowaty si¢ wyzsza
zawarto$cig dialdehydu malonowego, natomiast te przechowywane w prozni — nizsza, istotny
wzrost jego zawarto$ci w stosunku do wartosci oznaczonej w nie pakowanych prdbach,
odnotowano w 4 1 11 dniu, odpowiednio w mig¢sie pakowanym w MA* i pr6zni. W 14 dniu,
w stosunku do prob nie pakowanych, zawarto$¢ dialdehydu malonowego w migsie
pakowanym w MA* i pr6zni wzrosta odpowiednio 0 209,30% i 20,93%.

Ocena sensoryczna intensywnosci zapachu badanych prob pogarszala si¢ w trakcie
przechowywania, bez wzgledu na rodzaj atmosfery ochronnej. Zapach migsni przed
zapakowaniem okreslono jako idealny, typowy dla chtodniczo przechowywanego migsa gesi
1 oceniono go w szesciopunktowe;j skali jednostek umownych (JU) na 6,0. Istotne pogorszenie
intensywnos$ci zapachu badanych prob, bez wzgledu na zastosowany rodzaj atmosfery
odnotowano w 4 dniu, intensywno$¢ zapachu migsa gesi byla okreslona jako typowa, ale nie
idealna. Poczawszy od 11 dnia stwierdzono nizsza ocen¢ sensoryczng intensywnosci zapachu
prob przechowywanych w MA*, w pordwnaniu z probami pakowanymi w prozni. W 14 dniu
intensywno$¢ zapachu prob przechowywanych w prozni okreslono jako typowa, ale ostabiong
(4,0 JU), natomiast prob pakowanych w MA* jako lekko zmieniong (3,24 JU). Nalezy
podkresli¢, ze bez wzgledu na rodzaj atmosfery ochronnej sensoryczna ocena intensywnosci
zapachu migsa gesi nie osiggneta wartosci < 3 okreslonej jako nieakceptowalna, mimo ze w

14 dniu ogolna liczba bakterii w migsie pakowanym w MA* przekroczyla poziom
7 log (jtk/g).
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Wigksze tempo zmian oksydacyjnych (wyzsza zawarto$§¢ dialdehydu malonowego)
stwierdzono w probach pakowanych w MA* niz w prozni. Wysoka zawarto$¢ tlenu
w modyfikowanej atmosferze powodowala utlenianie lipidow w migsie gesi wywotujac
zmiany intensywno$ci jego zapachu. W zwigzku z tym, z punktu widzenia jakosSci
sensorycznej korzystniejsze byto pakowanie prob w prézni niz w MA*, gdyz intensywnos¢
zapachu migsa na koniec okresu przechowywania okre$lona bylta jako typowa, natomiast prob
pakowanych w MA* jako lekko zmieniona. W oparciu o wyniki jakosci mikrobiologiczne;,
obejmujgcej oznaczenie ogolnej liczby bakterii, liczby bakterii z rodzaju Lactobacillus
i Pseudomonas oraz rodziny Enterobacteriaceae stwierdzono, iz w temperaturze 1°C
przydatnos¢ do spozycia mies$ni piersiowych gesi pakowanych w modyfikowanej atmosferze
wynosi 11 dni, podczas gdy w prozni 14 dni. Wyniki badan wlasnych wyraznie wskazuja, ze

zachowanie wysokiej jakosci badanego migsa ggsi uzyska si¢ przechowujac go w prozni.

Podsumowanie

Ubiegajac si¢ o stopien doktora habilitowanego nauk rolniczych (zgodnie z art. 16 ust. 2
ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki Dz.U. nr 65, poz. 595, z pdzniejszymi zmianami), za
moje najwicksze osiagnigcie uznatam cykl pieciu publikacji, w ktorych przedstawitam
zastosowanie systemu pakowania w modyfikowanej atmosferze do chtodniczego
przechowywania mig¢$ni piersiowych i thuszczu podskornego gesi.

W oparciu o wyniki przeprowadzonych badan stwierdzono, ze rodzaj atmosfery
ochronnej miat wplyw na: og6élng zawartos¢ barwnikow hemowych, zawartos¢ 1 wzgledna
zawarto$¢ oksymioglobiny 1 metmioglobiny, parametry barwy (L*, a*, b*), oceng
sensoryczng intensywno$ci barwy 1 zapachu, zawarto$¢ dialdehydu malonowego, ogo6lna
zawarto$¢ bakterii, bakterii z rodzaju Pseudomonas i Lactobacillus oraz rodziny
Enterobacteriaceae w mig$niach gesi, a takze profil kwasow tluszczowych tluszczu
srodmiesniowego 1 podskornego, oceng sensoryczng intensywnosci zapachu 1 barwy tluszczu
podskérnego.

Wigksze tempo zmian oksydacyjnych zaobserwowano w prébach pakowanych w MA*
(wyzsza zawarto$¢ dialdehydu malonowego, zmiany w profilu kwasow thuszczowych)
w poréwnaniu z proéznig. Wysoka zawartos¢ tlenu w modyfikowanej atmosferze powodowata
utlenianie barwnikéw hemowych i lipidow w migsie i tluszczu ggsi wywolujac zmiany

intensywnosci jego barwy i zapachu.
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Wykazano, ze stabilno$¢ przechowalnicza migéni piersiowych gesi byta wyzsza w prozni
w pordéwnaniu z wysokotlenowa modyfikowang atmosfera, bez wzgledu na temperature
przechowania. W oparciu o wyniki jakoSci mikrobiologicznej, obejmujgcej 0znaczenie
ogoélnej liczby bakterii, liczby bakterii z rodzaju Lactobacillus i Pseudomonas oraz rodziny
Enterobacteriaceae stwierdzono, iz okres przechowywania migs$ni piersiowych gesi
w temperaturze 1°C w prézni wynosi 14 dni, podczas gdy w MA* 11 dni. Z punktu widzenia
oceny sensorycznej intensywnosci barwy czerwonej wykazano, iz w temperaturze 1°C i 4°C
migso gesi zachowuje pozadang barwe w préozni przez 14 1 11 dni, natomiast
w wysokotlenowej modyfikowanej atmosferze odpowiednio przez 11 i 9 dni.

W oparciu o badania wlasne wykazano, ze pakowanie mig$ni piersiowych gesi w prozni
jest lepsza metoda zachowania wysokiej jakosci przechowywanego migsa, w pordwnaniu
z wysokotlenowa modyfikowang atmosfera, bioragc pod uwage zar6wno zachowanie barwy
migsa jak 1 wydtuzenie okresu jego trwatosci. Zatem wysoka zawartos¢ tlenu w MA nie jest

konieczna do zachowania pozadanej barwy przechowywanego migsa gesi.
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5. Omowienie pozostalych osiagnie¢ naukowo-badawczych

5.1. Glowne kierunki prowadzonych badan

Tematy badawcze, ktérymi zajmuje si¢ od momentu zatrudnienia, koncentruja si¢
gléwnie wokol zagadnieh zwigzanych 2z wartoscig odzywcza, oceng —sensoryczng
I Whasciwosciami funkcjonalnymi mie$ni drobiu i jaj, ze szczegdlnym uwzglednieniem drobiu
wodnego oraz oceng sposobu zywienia i zwyczajow zywieniowych réznych grup ludnos$ci
w aspekcie profilaktyki chorob cywilizacyjnych. W tym obszarze badawczym jestem autorem
lub wspoétautorem licznych publikacji naukowych, rozdzialtow w monografiach oraz prac
badawczych prezentowanych i1 opublikowanych w calosci lub w formie streszczen

w materiatach kongresowych, konferencyjnych i sympozjalnych.
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Szeroki obszar badan, w ktorych uczestniczytam dotychczas, mozna podzieli¢ na kilka

grup tematycznych:

1. Wplyw pochodzenia kaczek na wartos¢ odzywcza, wlasciwosci fizyczne
1 fizykochemiczne migsa.

2. Wplyw pochodzenia gesi z rezerwy genetycznej na wystepowanie wad PSE 1 DFD,
wartos$¢ odzywcza, wlasciwosci technologiczne oraz cechy sensoryczne migsa.

3. Wptyw pochodzenia i okresu niesnosci na cechy morfologiczne 1 jakosciowe jaj
drobiu wodnego.

4. Wplyw rodzaju opakowania i czasu przechowywania w warunkach chlodniczych na
jako$¢ mikrobiologiczng zmiany oksydacyjne, wtasciwosci funkcjonalne oraz cechy
sensoryczne migsa indoréw pakowanego w modyfikowang atmosfere.

5. Wplyw temperatury, atmosfery i czasu przechowywania chtodniczego
i zamrazalniczego na zmiany oksydacyjne, wilasciwosci funkcjonalne oraz cechy
sensoryczne miegsa gesi.

6. Wplyw zastosowania naturalnych przeciwutleniaczy na jako$¢ wybranych wyrobow
podrobowych.

7. Problematyka zywieniowa w aspekcie chorob cywilizacyjnych.

5.2. Wazniejsze osiggniecia w zakresie prowadzonych badan

Sposob udokumentowania podano, powotujqc si¢ na dane znajdujgce sie w wykazie

opublikowanych prac (Zatqcznik 3).

Wspdlpracujac z Zaktadem Hodowli Drobiu Wodnego w Dworzyskach (obecnie Stacja
Zasobow Genetycznych Zwierzat Instytutu Zootechniki w Dworzyskach) od 2002 roku,
uczestniczytam w badaniach prowadzonych na migsie kaczek i1 gesi ze stad zachowawczych
rodzimych i pochodzenia zagranicznego. Badania te stanowia szczegélnie istotny obszar
badawczy w mojej dziatalno$ci naukowej. Uzasadnienie konieczno$ci objecia populacji
kaczek 1 gesi programem ochrony obejmuje zarowno walory uzytkowe jak i1 przydatnos¢ do
tworzenia mieszancow towarowych. Poréwnanie uzytkowosci materialu krajowego
1 zagranicznego wskazuje, ze tuszki polskich kaczek 1 gesi sa dobrze uksztaltowane
1 umig$nione. Nie ustepuja zagranicznym pod wzgledem sktadu tkankowego. Otrzymywane w

Polsce kaczki 1 gesi sg produkowane, w warunkach gospodarstw mocno zblizonych
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do ekologicznych (z systemem $ciotkowania w pomieszczeniach, z wybiegami oraz
zywieniem paszami gospodarskimi z duzym udzialem ziarna).

Wyniki podjetych badan obejmujg kompleksowa charakterystyke wartosci odzywczych,
cech sensorycznych 1 fizykochemicznych migsa kaczek i gesi ze stad zachowawczych.
Wzbogacaja one nie tylko wiedz¢ naukowa w tej dziedzinie, ale tez maja duza warto$¢
praktyczna. Uzyskane wyniki badan maja pokazaé, ze utrzymanie stad zachowawczych
kaczek 1 gesi jest niezbedne do utrzymania petnego profilu polskiego sektora drobiarskiego,
poniewaz mogg by¢ one wykorzystane do produkcji wysokiej jakosci surowca migsnego.
Program Ochrony Zasobow Genetycznych Zwierzat Gospodarskich obejmuje m.in. 10 stad
kaczek pochodzenia krajowego i zagranicznego, a takze wytworzone z ich udzialem stado
syntetyczne oraz 14 stad gesi pochodzenia krajowego i1 zagranicznego. Wigkszo$¢ z nich
utrzymywana jest w Instytucie Zootechniki PIB — w ZD Kotuda Wielka oraz Stacji Zasobow
Genetycznych Drobiu Wodnego w Dworzyskach k/Poznania.

Przeprowadzone badania byly zgodne z zalozeniami zawartymi w priorytetach
Krajowego Planu Strategicznego Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2007-2013
w obszarze ,,Konkurencyjno$¢” oraz w dziataniu: ,,Uczestnictwo rolnikow w systemach
jako$ci zywnosci”, a takze z priorytetami Narodowego Programu ,,Foresight Polska 2020” w
obszarze: ,,Technologie produkcji i przetworstwa zywnosci”. Ponadto badania te, ze wzgledu
na objecie nimi stad gesi z rezerwy genetycznej, byly zgodne z kierunkami badan,
prowadzonymi w krajach Unii Europejskiej - 7. Program Ramowy, obszar 2. ,,Food
Agriculture, Fisheries and Biotechnology”, dziatanie 2.1 ,,High quality and sustainable food
production", aktywnos¢ 2.1.2: ,,Improved indicators of the relationship between organic/low-

input farming and biodiversity”.

5.2.1. Wplyw pochodzenia kaczek na wartosé odiywczg, wlasciwosci fizyczne

i fizykochemiczne migsa

Badania przeprowadzono na kaczkach z rodzimych stad zachowawczych
(wyszczegodlnienie ponizej) utrzymywanych metoda in situ w Stacji Zasobow Genetycznych
Drobiu Wodnego w Dworzyskach nalezacej do Instytutu Zootechniki w Krakowie. Sposob
zywienia, utrzymania i pielegnacji ptakow byt taki sam we wszystkich rodach i byt zgodny
z obowigzujacymi zasadami wychowu kaczek. Z kazdego stada liczacego ok. 60 ptakow

wybierano losowo do badan po 10 samcéw lub samic (zalezalo to od liczebnosci stada
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1 udzialu poszczegdlnych plci w danym roku) o masie ciala zblizonej do S$redniej
arytmetycznej masy ciala w stadzie. Badania prowadzono przez szes¢ kolejnych lat.
Materiatem badawczym byty migsnie:

e zachowawczych kaczek ze stad: K2 (minikaczka.— powstata przez krzyzowanie

dzikiej kaczki i kaczki typu lekki Pekin); A3 (typ Pekin pochodzenia angielskiego);
P33 (polski Pekin); SB (stado syntetyczne powstate przez krzyzowanie kaczek ze stad
zachowawczych typu Pekin Al, A2, A3, kazda z kazda, przez okres 10 lat); P8
(kaczki Pekin pochodzenia dunskiego); Khl (kaczki lekkiego typu Khaki Campbell);
01 (kaczki ogolnouzytkowe Orpington). Stada kaczek K2 i P33 znalazty si¢ na liscie
FAO wsrod najeenniejszych rodzajow ptactwa domowego 1 zostaty objete Swiatowym
programem ochrony zasoboéw genetycznych ptakow uzytkowych,

e dwoch stad zarodowych kaczek migsnych A55 i P66 (wytworzonych: A55 — rod

ojcowski, P66 rod mateczny).

Badania dotyczace oceny jakosci migsa kaczek przeprowadzono na migsniach
piersiowych (Il A.1; I1 D.4.2; 11 D.4.4; 11 D.4.5; 11 D.4.6; III B.2.2; II D.4.9) i mig$niach nég
(I A1; Il A6; Il D.42; 1l D.4.4; 11 D.45; 11 D.46; 1l D.47; 1l K.1.2; Il B.2.2).
Przeprowadzono ocen¢ wartos$ci odzywczej migsa badanych kaczek, okreslajac podstawowy
sktad chemiczny migsa, sklad aminokwasowy bialek migsniowych, profil kwasow
thuszczowych wyekstrahowanych z lipidéw migséni oraz zawarto$¢ cholesterolu catkowitego
w migsie (Il A.1; IT A.6; 11 D.4.2; 11 D.4.5; Il D.4.6; 11 D.4.7; 11 K.1.2; 11l B.2.2). Ocena
wlasciwosci funkcjonalnych migsni (I A.6; II D.4.4; II D.4.9; 1II K.1.2) obejmowata:
oznaczenie ogolnej zawartosci barwnikow hemowych 1 ich sktadowych tj.: oksymioglobiny,
mioglobiny 1 metmioglobiny, ocen¢ instrumentalng (parametry L*, a*  b*) i sensoryczna
barwy migsni, pomiar warto$ci pH migsni (15 minut - pHis i 24 godziny — pH24 po uboju
ptakow), oznaczenie wodochlonnosci 1 wielkos¢ wycieku termicznego, pomiar sily cigcia
mieéni przy uzyciu wielofunkcyjnej maszyny wytrzymato$ciowej Instron®, model 5543.
Migsnie przebadano réwniez pod katem wystgpowania wady DFD (11 D.4.4).

Badania dotyczace mig$ni piersiowych kaczorow ze stad zachowawczych K2, P33, A3
1 dwoch stad zarodowych A55 1 P66 wykazaty, ze mie$nie badanych stad charakteryzowaty
si¢ zblizonym skladem chemicznym. Istotne roznice odnotowano w zawartosci lipidow
1 cholesterolu catkowitego. Migénie piersiowe kaczek P33 zawieraly mniej thuszczu niz
pozostate stada. Najwyzsza zawarto$¢ cholesterolu stwierdzono w migé$niach kaczek K2.
Sktad aminokwasowy bialek migsniowych zalezat od rodzaju stada. Aminokwasami
ograniczajagcymi warto$¢ odzywcza biatka w wiekszosci badanych stad byty: tryptofan,
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walina i izoleucyna. W sktadzie kwasow thuszczowych wyekstrahowanych z lipidow migéni
piersiowych dominowaty kwasy nienasycone, z czego migsnie stad AS5 i P66 zawieraly ich
wiecej niz pozostate. Najwiecej kwasow thuszczowych wielonienasyconych zawieraty migsnie
kaczek K2. W migsniach kaczek P33 stwierdzono najwigksza ilos¢ nasyconych kwasow
thuszczowych. Lipidy z mig$ni AS55 i P66 charakteryzowaty si¢ najlepszym wskaznikiem
UFA/SFA, natomiast lipidy migéni AS5 najlepszym stosunkiem PUFA/SFA i profilem
kwasow tluszczowych sposrod badanych stad. Biorgc pod uwage sktad aminokwasowy biatek
miegsniowych, profil kwasow tluszczowych oraz zawarto$¢ cholesterolu najwyzszg wartoscia
odzywcza odznaczaly si¢ migsnie piersiowe kaczek A55 (11 A.1; 11 D.4.2; 11 D.4.5; 11 D.4.6;
11 B.2.2).

Oceniajac wlasciwosci funkcjonalne migéni piersiowych kaczek pochodzacych ze stad
K2, P33, Khl, P8, O1, SB, oznaczono: ogo6lng zawarto§¢ barwnikow hemowych 1 ich
sktadowych; okreslono barwe mig$ni metoda instrumentalng i sensoryczng. Najwyzsza
zawarto$¢ barwnikdw hemowych stwierdzono w migsniach kaczek K2, ktéorych barwa
okreslona zostata jako czerwona, natomiast kaczek z pozostatych stad jako ré6zowo-czerwona.
Intensywnos$¢ barwy réozowo-czerwonej, nie roznila si¢ w zaleznosci od stada. Najwyzsza
warto$cig parametru a* cechowaty si¢ mig$nie kaczek OIl, najnizszg P33. Dominujacym
sktadnikiem barwnikow hemowych w migsniach wszystkich stad byla oksymioglobina,
w migsniach kaczek P33 jej zawarto$¢ byta nizsza niz w pozostatych stadach. Wysoki poziom
MMb w migsniach kaczek K2 nie wplynal negatywnie na oceng ich barwy (I D.4.9).

Badania migs$ni nog kaczek ze stad zachowawczych K2, P33, A3, AS5, P66, P8, SB
dotyczace oznaczenia podstawowego sktadu chemicznego wykazaly, ze sktad aminokwasowy
bialek migsni n6g badanych kaczek byt zréznicowany i zalezat od rodzaju stada. W biatkach
badanych migéni wystepowaty wszystkie aminokwasy egzogenne, a aminokwasami
ograniczajacymi warto$¢ odzywcza biatka w zalezno$ci od rodzaju stada byly: izoleucyna,
tryptofan 1 walina. Mig$nie ndg kaczek K2 charakteryzowaly si¢ najmniejsza zawartoscia
lipidow. Istotnie mniejszg zawarto$cig cholesterolu w poréwnaniu z pozostalymi stadami
cechowaty si¢ migsnie kaczek AS55 1 P66. W skladzie kwasow tluszczowych wszystkich
migs$ni dominowaty kwasy nienasycone, a wsrdd nich kwasy jednonienasycone, ktérych byto
znacznie wigcej w miesniach nog kaczek AS55 1 P66. W miesniach kaczek K2 stwierdzono
najwickszg zawarto$¢ kwasOéw wielonienasyconych. Sposrod kwaséw nasyconych
najmniejsza jego zawartosciag cechowaly si¢ mig$nie P66, natomiast najwigksza migsnie P33.

Wskaznik UFA/SFA byt bardziej korzystny w migs$niach kaczek AS55 i P66 niz u kaczek
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z pozostatych stad. Stosunek PUFA/SFA w mi¢$niach wszystkich badanych stad byt wyzszy
niz rekomendowany, natomiast n-6/n-3 byt zblizony do rekomendowanego.

Ze wzgledu na zawarto$¢ biatka 1 jego sklad aminokwasowy, profil kwasow
thuszczowych 1 zawarto§¢ cholesterolu w migsniach, za najbardziej odpowiednie
z zywieniowego punktu widzenia nalezy uzna¢ mi¢snie nog kaczek ze stada AS55, przy czym
nalezy podkresli¢, ze wszystkie stada kaczek cechuja si¢ wysokg wartoscia odzywcza migsa
znoég ITA.1; 11 A.6; 11 D.4.2; 11 D.4.5; 11 D.4.6; 1 D.4.7; 1 K.1.2; [I1 B.2.2).

Analiza wtasciwosci funkcjonalnych mie$ni ndg kaczek pochodzacych ze stad SB, P8,
K2 i P66 wykazata ich znaczne zrdznicowanie pod wzgledem niektérych wilasciwosci
funkcjonalnych. Wykazano, ze migénie nog kaczek ze stada K2 najbardziej rdznily sie
od pozostatych pod wzgledem parametrow barwy L*, a* 1 b*, ogdlnej zawartosci barwnikow
hemowych oraz sensorycznej oceny intensywnosci barwy. Migénie te charakteryzowaty sig¢
najwyzsza ogolng zawartos$cig barwnikéw hemowych 1 warto$cig parametru a* oraz najnizsza
warto$cig parametréow L* 1 b*. Wykazano jednoczesnie, ze migénie ndég kaczek K2
charakteryzowaty si¢ najwyzsza intensywno$cig barwy, natomiast w przypadku miesni P66,
P8 1 SB roznice te byly nieistotne. Nie stwierdzono r6znic w wartosciach takich parametrow,
jak: pH24, wodochtonnos$¢, wyciek cieplny, sita cigcia dla migéni kaczek SB, P8, P66.
Odnotowano jednoczes$nie, ze mig$nie nog kaczek K2 charakteryzowaty si¢ wyzsza warto$cia
pH24 1 zdolnosci do utrzymania wody wlasnej oraz nizszym wyciekiem cieplnym 1 silg cigcia,
a tym samym korzystniejszymi wiasciwosciami funkcjonalnymi niZz pozostale migsnie
(IMA.6; 11 K.1.2).

W ostatnich latach zaobserwowano, ze migso réznych gatunkéw drobiu coraz czesciej
obarczone jest wadami jako$ciowymi typu PSE i DFD, przy czym w mig$niach drobiu
wodnego, zdecydowanie czeéciej wystepuje wada DFD. Analiza wynikéw badan migéni
piersiowych 1 ndg kaczek ze stad zachowawczych A3, P33 i K2 pod katem wystepowania
wady DFD nie wykazata jej (Il D.4.4), co ma bardzo istotne znaczenie dla jakos$ci tego migsa
1jego przydatnoS$ci przetworcze;.

Wyniki badan wlasnych, wskazuja Ze migsnie badanych kaczek sa atrakcyjnym
surowcem, ktory z zywieniowego punktu widzenia charakteryzuje si¢ wysoka warto$cia
odzywcza. Nie jest obarczone wada DFD. Badane kaczki moga by¢ bardzo przydatne
zarowno w produkcji drobnotowarowej opartej na ekologicznym sposobie hodowli, jak
1 produkcji na wigksza skalg dla utrzymania pelnego profilu polskiego sektora drobiarskiego,

kierujacego drob zardwno na rynek krajowy, jak i na eksport.
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5.2.2. Wplyw pochodzenia gesi 7 rezerwy genetycznej na wystgpowanie wad PSE i DFD,

wartosé odZywczq, wlasciwosci technologiczne oraz cechy sensoryczne migsa

Badania przeprowadzono na 17-tygodniowych gesiach (przy stosunku pici 1:1)
z rodzimych stad zachowawczych, utrzymywanych jako oddzielne, zamknigte populacje,
objetych krajowym programem ochrony przed wyginieciem. W trakcie odchowu, gesi
utrzymywano do 6. tygodnia zycia w wychowalni, a nastgpnie do 17. tygodnia na cze¢sciowo
zadaszonych zamknietych wybiegach stomiastych. Sposob zywienia ptakow byt taki sam dla
wszystkich stad.

Cykl prac poswiecony ocenie wptywu pochodzenia gesi z rezerwy genetycznej na jakosé
migéni (piersiowych i ndg) i thuszczu sadetkowego dotyczyt badan polegajacych na:

1. Stwierdzeniu lub odrzuceniu obecno$ci wad PSE i DFD w migéniach ggsi: Suwalskich

(Su), Kartuskich (Ka), Kieleckich (Ki) i Podkarpackich (Pd) w zalezno$ci od rodzaju
stada i czasu od uboju ptakéw (IT A.3; 1 D.3.3; 1 K.1.1);

2. Ocenie warto$ci odzywczej migsni. Oznaczono: w pieczonych migs$niach gesi ze stad:
Su, Ka, Ki i Lu (Lubelskich) podstawowy sklad chemiczny oraz w S$wiezych
migéniach podstawowy sktad chemiczny i profil aminokwasowy bialek migsniowych
gesi Rypinskich (Ry) i Garbonosych (Ga); zawartos¢ cholesterolu catkowitego oraz
profil kwaséw tluszczowych miesni gesi: Su, Pd, Ki, Kai Lu (IT A.8; I1 A.9; 11 D.3.4;
Il K.1.3; 1l B.1.5);

3. Ocenie wartosci odzywczej tluszczu sadetkowego. Okreslono: profil kwasow
thuszczowych gesi Ka 1 Lu oraz Su 1 Pd oraz zawartos¢ cholesterolu catkowitego gesi
KaiLu (Il A.9; 11 D.3.4);

4. Ocenie wlasciwosci technologicznych mig$ni. Oznaczono: wodochtonnos$¢, zdolnos¢
utrzymania wody wiasnej (WHC), wyciek cieplny, straty masy podczas pieczenia,
wykonano pomiar wartosci pH w migsniach gesi: Ka, Su, Lu i Ki (111 B.1.6);

5. Ocenie sensorycznej przeprowadzonej przez wykwalifikowany zespot oraz
instrumentalnym okresleniu sktadowych tekstury pieczonych migsni gesi: Ka, Su, Lu
i Ki (11 K.1.3).

Ad. 1. Podstawowymi wskaznikami wykorzystywanymi do identyfikacji wad PSE i DFD
migsa drobiowego s3 pomiary: pH (poczatkowego i1 koncowego), parametrow barwy
i przewodnictwa elektrycznego. Koncowe pH mierzone jest £ 24 godziny po uboju.
W przypadku drobiu czas, po uptywie ktorego mierzy si¢ wartos¢ pH poczatkowego (pHz)

rozni si¢ nawet w przypadku tego samego rodzaju migsnia, tego samego gatunku drobiu.
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Zatem istnieje potrzeba ustalenia optymalnego czasu dokonywania pomiaru wartosci pHi, jak
1 jasno$ci barwy oraz przewodnosci elektrycznej w celu okreslenia tempa i intensywnosci
poubojowych zmian glikolitycznych, zachodzacych w migs$niach drobiu. Mozliwo$¢ szybkiej
diagnozy odchylen jako$ciowych migsa, bezposrednio w zaktadach drobiarskich, pozwolitaby
na racjonalne zagospodarowanie pozyskanego surowca i wykorzystanie go do produkcji
okreslonego asortymentu wyrobow.

Identyfikacje wad jakoSciowych migsa przeprowadzono na migsniach piersiowych
1 migsni nog gesi: Suwalskich, Kartuskich, Kieleckich 1 Podkarpackich. Okreslono zmiany
wartosci pH, jasnosci fotometrycznej barwy 1 jej sktadowych oraz przewodnictwa
elektrycznego (11 A.3; 11 D.3.3; 11 K.1.1).

Stwierdzono, ze warto$ci pH miegsni piersiowych 1 migsni ndg pochodzacych od 17-
tygodniowych gesi mierzone 15, 30, 45 min. 1 24 godz. po uboju oraz przewodnictwa
elektrycznego (pomiary prowadzone po 45 min. oraz 3 i 24 godz. od uboju) rdoznity si¢
w zalezno$ci od rodzaju stada. Odnotowano istotne réznice miedzy $rednimi stad dla
pomiaréw wartosci pH mierzonych po 30 (z wyjatkiem Su i Pd), 45 min. i 24 godz., a dla
przewodnictwa elektrycznego odpowiednio po 3 1 24 godz. od uboju. Analiza jasnoS$ci
fotometrycznej barwy migsni wykazata, ze rodzaj stada gesi nie miat wptywu na wartosci
tego parametru mierzonego 15, 30 1 45 min. (z wyjatkiem stad Ka i Su) oraz 24 godz. po
uboju. Zaobserwowano natomiast wplyw rodzaju stada na wartosci parametrow b*ss, b*24n
oraz parametru a* mierzonego w réznym czasie po uboju. Najnizszg intensywnoscig barwy
czerwonej (a*) mierzonej 15, 30, 45 min. oraz 24 godz. po uboju charakteryzowatly sie¢
mie$nie gesi Su, wyzszg wartoscig parametru b*ss° cechowaty si¢ migsnie gesi Ki, a
parametru b*24n gesi Pd.

Biorac pod uwage wyniki dotyczace badania wplywu czasu jaki minat od uboju ptakow
wykazano, ze wartos$ci przewodnictwa elektrycznego wzrastaty, natomiast wartosci pH oraz
parametrow L* i a* (z wyjatkiem L*24n 1 @*24n) malaty wraz z uptywem czasu od uboju, przy
czym tempo zmian zalezne byto od rodzaju stada. Nie stwierdzono istotnych réznic miedzy
zmianami wartosci pH w obregbie wszystkich stad mierzonymi 15, 30 i 45 min. po uboju,
natomiast najwigksze réznice miedzy warto$ciami pH mierzonymi 15 min. i 24 godz. po
uboju odnotowano w migsniach gesi Ka 1 Su. Najmniejsze roéznice w wartosciach
przewodnictwa elektrycznego, mierzonego pomiedzy 45 min., a 24 godz. od uboju wystapity
w stadzie gesi Pd, a najwigksze w stadach gesi Ka i Ki. Najwieksze roznice w warto$ciach
parametru L* wystapity w stadzie gesi Ka, dla pomiarow przeprowadzonych 15 1 45 min. oraz

24 godz. po uboju. Podsumowujagc wyniki badan wykazano, ze zmiany poubojowe
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przebiegajace w mig¢sniach gesi z rodzimych stad zachowawczych zachodza prawidlowo i na
podstawie wartosci parametréw mierzonych 24 godz. po uboju migso moze zosta
zaklasyfikowane jako normalne, ktére odznacza si¢ dobrg przydatnoscia kulinarng
1 technologiczna.

Ad.2. Wykazano, ze sktad podstawowy pieczonych i §wiezych migsni gesi (piersiowych
1 ndg) roznit si¢ w zalezno$ci od stada i rodzaju migénia. Pieczone mig$nie piersiowe gesi Ka
1 migsnie ndég gesi Su charakteryzowaty si¢ najwyzsza procentowg zawartoscig biatka
ogolnego. Migsénie piersiowe 1 ndg gesi Lu 1 Ki w poréwnaniu z migsniami gesi Ka 1 Su,
odznaczaly si¢ mniejsza zawartoscig lipidow (II K.1.3). Badania dotyczace oznaczenia
podstawowego skladu chemicznego §wiezych migsni gesi pochodzacych ze stad: Ga i Ry,
wykazaty, ze migsnie piersiowe gesi Ga charakteryzowaty si¢ wyzsza procentowg zawartoscia
wody, a nizsza tluszczu w poréwnaniu do mig¢éni gesi Ry. Miesnie ndg gesi z obydwu
badanych stad charakteryzowaty si¢ wyzsza procentowa zawartoscig thuszczu i nizszg wody
w poréwnaniu do miegséni piersiowych. Sktad aminokwasowy biatek migsni, podobnie jak
podstawowy sktad chemiczny byt zroznicowany i zalezat od typu mie$ni i rodzaju stada gesi.
Wykazano, ze biatka migsni gesi z obydwu badanych stad (Ga i1 Ry) charakteryzowaly si¢
wysoka zawarto$cig niezbednych aminokwasow, a jedynie w przypadku migsni piersiowych
gesi Ry aminokwasem limitujagcym warto$¢ odzywcza byt tryptofan (II A.8).

Wyniki badan wlasnych wykazaly, ze zarowno mig$nie piersiowe jak i ndg stad Ka i Su
zawieraly wiecej lipidow niz migénie stad Lu i Ki. Mieénie nog gesi Kartuskich
charakteryzowaty si¢ mniejszg niz pozostale stada zawartosciag cholesterolu (III B.1.5).

W profilu kwasow thuszczowych migsni piersiowych i nog gesi Kartuskich, Suwalskich,
Lubelskich i Podkarpackich zidentyfikowano kwasy od C 14:0 do C 22:6 n-3. Szczegodlnie
istotna jest obecnos$¢ takich kwaséw jak: C 18:2 n-6, C 18:3 n-3, C 20:4 n-6, C 20:5 n-3,
C 22:6 n-3, ktore naleza do NNKT. W badanych migsniach wszystkich stad dominujacymi
kwasami byty kwasy: C 16:0, C 18:1 i C 18:2 n-6. Stwierdzono, ze w przypadku tych samych
warunkow §rodowiskowych (wiek, zywienie, warunki odchowu) zawartos¢ kwasow
thuszczowych w lipidach migsni piersiowych i nog 17 tygodniowych gesi Su i Pd oraz Ka i Lu
byta r6zna. W lipidach mig$ni wszystkich stad przewazaly kwasy nienasycone, najwyzsza ich
zawartoscig charakteryzowato si¢ stado gesi Podkarpackich. Stado to cechowato sie¢
jednoczesnie najwyzsza zawartoscig kwasoOw wielonienasyconych. Wiecej kwasow
thuszczowych nasyconych zawieraty migé$nie stad Ka i Lu, mniej migs$nie stad Su i Pd.
Wykazano réwniez, ze zawarto$¢ kwasoéw thuszczowych byta ré6zna w zaleznosci od rodzaju

migsnia. Wyzszym procentowym udzialem kwaséw: C 14:0, C 16:0, C 18:3 n-3, a nizsza
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dhlugotancuchowych wielonienasyconych kwasow thuszczowych, w szczeg6lnosci waznych
dla organizmu cztowieka, tj.: C 20:4 n-6, C 20:5 n-3, C 22:4 n-6 i C 22:6 n-3 w stadach ggsi
Su 1 Pd charakteryzowaty si¢ lipidy mies$ni piersiowych, niz mig$ni ndg. Stosunek sumy
nienasyconych do nasyconych kwaséw thuszczowych byl korzystniejszy w lipidach migsni
nog gesi (1L A.9; 11 D.3.4).

Ad.3. Analiza profilu kwasow tluszczowych thuszczu sadetkowego gesi stad Kartuskich,
Lubelskich, Suwalskich i Podkarpackich wykazata, ze wyzszg zawartoScig niezbednych
nienasyconych kwasow thuszczowych, w tym kwasu linolowego oraz wyzszym stosunkiem
UFA/SFA charakteryzowal si¢ tluszcz sadetkowy gesi Su i Pd niz Ka i Lu. Thluszcz
sadetkowy gesi Lu cechowat si¢ wyzsza zawarto$cig cholesterolu, w poréwnaniu ze stadem
Ka (11 A.9; 11 D.3.4).

Podsumowujac wyniki badan dotyczace podstawowego sktadu chemicznego, sktadu
aminokwasowego biatek, profilu kwasow tluszczowych lipidow migsni 1 thuszczu
sadetkowego oraz zawarto$ci cholesterolu, stwierdzono, ze wszystkie badane stada ggsi
cechowaty si¢ wysoka warto$cig odzywcza.

Ad.4. Nie zaobserwowano istotnych roznic warto$ci pH, wodochlonnosci i wycieku
cieplnego w migéniach piersiowych gesi badanych stad (Lu, Ka, Su, Ki). Najnizsza zdolnos¢
utrzymania wody wtasnej oraz wysoki wyciek cieplny stwierdzono w mig¢$niach piersiowych
gesi Kieleckich w porownaniu z pozostatymi stadami. W przypadku migsni ndg wartosci pH
1 wodochtonno$ci migéni gesi Kartuskich 1 Lubelskich byly wigksze niz Suwalskich
I Kieleckich. Nizszy wyciek cieplny i straty masy podczas pieczenia zaobserwowano
w migs$niach nog gesi Lubelskich 1 Kieleckich niz Suwalskich 1 Kartuskich. Wykazano, ze
najlepsze wilasciwosci technologiczne posiadaja migsnie gesi Lubelskich. Charakteryzuja sig
one dobra wodochtonnoscia przy mniejszym wycieku cieplnym i mniejszymi stratami masy
podczas pieczenia w porOwnaniu z pozostatymi stadami (III B.1.6).

Ad. 5. Najwigksza krucho$cig cechowaty si¢ miegsnie piersiowe 1 nog gesi Kartuskich,
ktore otrzymaty tez najwyzsza oceng ogodlng w poréwnaniu z pozostatymi stadami. Wigksza
krucho$¢ migsni gesi Kartuskich potwierdzita oznaczona instrumentalnie niska warto$¢ sity
cigcia. Z kolei migénie piersiowe 1 migsnie ndg gesi Kieleckich oceniono jako najmniej
soczyste, spoiste, o najmniej wyczuwalnym smaku 1 zapachu typowym dla migsa gesi.
W oparciu o wyliczone warto$ci wspotczynnikdéw korelacji wykazano, ze decydujacy wpltyw
na ogdlng oceneg sensoryczng mig¢sni miata: krucho$¢ (r = 0,67), soczystos¢ (r = 0,54),

spoisto$¢ (r = 0,30) oraz zapach i smak typowy dla gesiny (r = 0,26) (II K.1.3).
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5.2.3. Wplyw pochodzenia i okresu niesnosci na cechy morfologiczne i jakosciowe jaj

drobiu wodnego

W Polsce, w przetworstwie oraz sprzedazy detalicznej wykorzystuje si¢ jaja kurze.
W ostatnich latach obserwuje si¢ jednak wzrost zainteresowania konsumentow jajami innych
gatunkow drobiu - gtownie przepidrek i strusi oraz w mniejszym stopniu drobiu wodnego,
tj. kaczek i1 gesi. W Europie jaja drobiu wodnego wykorzystywane sg w wigkszosci na cele
reprodukcyjne, natomiast w wielu krajach poludniowo-wschodniej Azji jaja kacze
przeznaczane sg rowniez do celow konsumpcyjnych.

Celem podjetych badan byto okreslenie wpltywu pochodzenia i okresu niesnosci kaczek
na sktad chemiczny i wiasciwosci fizykochemiczne tresci jaj oraz cechy fizyczne skorupy.
Material badawczy stanowily jaja pozyskane od dwuletnich kaczek rodzicielskich typu
lekkiego - Orpington odmiany fauve (O1) i mieszancéw Khaki Campbell xOrpington (KhO)
(I A.2; 11 D.1.1) oraz kaczek w typie Pekin - P9; ALi A2 (Il A4; 11 D.2.3; 11 D.4.8; 111 B.1.2)
w 6. 122. tygodniu nie$nosci.

W oparciu o wyniki badan wykazano, ze sktad chemiczny 1 wtasciwosci fizykochemiczne
treci jaj oraz cechy morfologiczne i fizyczne jaj byly zroznicowane w zalezno$ci od
pochodzenia ptakdw, jak i okresu niesnosci. Stwierdzono, ze jaja kaczek Ol charakteryzowaly
si¢ najmniejszg masa, najnizszym procentowym udziatem biatka i najwyzszym zottka oraz
wyzszg zawartoscig wody w zottku i nizszg w biatku w poréwnaniu z jajami pozyskanymi od
kaczek z pozostalych stad. W oparciu o ocen¢ jasnosci fotometrycznej barwy (L*)
1 sktadowych barwy (a* 1 b*) z6ltka wykazano, ze najnizszymi wartosciami parametréow L*
i b* i najwyzszg warto$cig parametru a* odznaczaty si¢ zoltka jaj kaczek ze stada KhO.
W profilu kwasow thuszczowych wyekstrahowanych z lipidow zottek jaj wszystkich kaczek
dominowaty nienasycone kwasy thuszczowe.

Ocena wptywu okresu niesnosci wykazata, ze jaja zniesione przez kaczki wszystkich stad
w 6. tygodniu miaty wigkszg mase, grubsza 1 bardziej wytrzymalg skorupe, wyzsze pH zoltka
1 biatka, wyzszy procentowy udziat biatka ogdlnego w zottku i frakcji biatkowe;j, ciemniejsza
barwe zottka, a nizszy indeks biatka i procentowy udziat skorupy oraz nizsza zawarto$¢ wody
I cholesterolu catkowitego w z6ltku niz jaja zniesione w 22. tygodniu niesnosci. W lipidach
zoltek jaj pochodzacych z obu badanych okresow niesnosci przewazaly nienasycone kwasy
thuszczowe, przy czym lipidy zottek jaj zniesionych w 6. tygodniu zawieraly wiecej
niezbednych nienasyconych kwasow thuszczowych, przy jednocze$nie nizszej zawartosci

nasyconych kwasow tluszczowych oraz charakteryzowaly si¢ korzystniejsza proporcja
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kwasow nienasyconych do nasyconych w poréwnaniu z lipidami zoéttek jaj zniesionych w 22.

tygodniu uzytkowania nie§nego ptakow.

5.2.4. Wplyw rodzaju opakowania i czasu przechowywania w warunkach chlodniczych na
jakos¢ mikrobiologiczng zmiany oksydacyjne, wlasciwosci funkcjonalne oraz cechy

sensoryczne migsa indorow pakowanego w modyfikowanq atmosfere

Szczegoblnie istotny obszar badawczy mojej dziatalnosci naukowej stanowily badania
zwigzane z oceng mozliwosci zastosowania modyfikowanej atmosfery do przedluzania
trwatosci migsa drobiowego przechowywanego w warunkach chtodniczych. Podjecie tego
typu badan, poczawszy od roku 2003 byto szczegodlnie istotne ze wzgledu na nieliczne prace,
dotyczace analizy wpltywu pakowania w modyfikowanej atmosferze na jako$¢ migsa
drobiowego podczas chtodniczego przechowywania. Pakowanie migsa w zmienionej
atmosferze skuteczne jest pod warunkiem utrzymania wlasciwego sktadu atmosfery, co wigze
si¢ z zastosowaniem materiatu opakowaniowego o odpowiednio wysokiej barierowos$ci
w stosunku do gazéw i pary wodnej. W dostepnej literaturze brak byto danych dotyczacych
oddziatywania stopnia przenikania pary wodnej na wyr6zniki jakoSciowe surowego migsa
oraz zastosowania materialdow opakowaniowych z warstwg antyroszeniowa. Nieliczne prace
dotyczyly poréwnania wpltywu materialu opakowaniowego z réZznym stopniem przenikania
tlenu (SPT) na: utlenianie lipidow, warto$¢ pH, wodochtonnos¢, wyciek swobodny i cieplny,
parametry reologiczne mig¢sa, zmiany ogolnej zawartosci barwnikéw hemowych 1 zmiany
poszczegblnych form mioglobiny migsa pakowanego w zmienionej atmosferze.

W badaniach wiasnych poréwnano wptyw materiatu opakowaniowego o roznej
barierowosci [folia poliamidowo-polietylenowa (PA/PE; przepuszczalnos¢: tlenu -
70 cm®m?24h.-0.1MPa, pary wodnej — 10,3 g/m?24h), poliamidowo-polietylenowa z
warstwa antifog (PA/PE+AF; przepuszczalno$é: tlenu — 50 cm®/m?-24h.-0.1MPa, pary wodnej
— 3,0 g/m%*24h), poliamidowo-polietylenowa z warstwg poliamidu amorficznego
(PA/ARE/PE (przepuszczalno$é: tlenu — 14 cm®m?24h.-0.1MPa, pary wodnej —
4,3 g/m?-24h)] na wybrane whasciwosci fizyczne (parametry barwy, kwasowos$é czynna,
wodochtonno$¢, wyciek swobodny, wyciek cieplny, straty masy podczas pieczenia, profil
tekstury, sita cigcia) i chemiczne (ogdélna zawarto§¢ barwnikow hemowych, zawartos¢
mioglobiny, oksymioglobiny i metmioglobiny, zawarto$¢ dialdehydu malonowego) mig$ni

udowych indykéw przechowywanych w MA o sktadzie 75%CO2, 20%N: i 5%0,. Oznaczono
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rowniez cechy sensoryczne w migéniach surowych indykéw (wyglad ogdlny, pozadalnosé
barwy i zapachu, konsystencj¢) oraz w migsniach pieczonych (natgzenie smaku i zapachu,
kruchosci, soczystosci spoisto$ci, sprezystosci, zzuwalnosci; wyglad opakowania
z przechowywanymi mi¢$niami przed jego otwarciem). Ocena mikrobiologiczna obejmowata
oznaczenie ogolnej liczby bakterii, liczby bakterii z rodzaju Lactbacillus i Pseudomonas oraz
z rodziny Enterobacteriaceae.

Na podstawie uzyskanych rezultatbw badan mikrobiologicznych, fizycznych,
chemicznych 1 sensorycznych stwierdzono, ze efektywno$¢ pakowania mieg$ni udowych
indykow w modyfikowanej atmosferze jest $ci§le uzalezniona od rodzaju zastosowanego
materialu opakowaniowego. Wykazano, ze maksymalny czas przechowywania mig$ni
(w temperaturze 1°C) zapakowanych w folii o najnizszej barierowosci (PA/PE) wynosi 12
dni, natomiast w folii PA/PE+AF i PA/ARE/PE 15 dni. Badane folie pozwolity na
przedtuzenie okresu przydatnosci do spozycia mi¢sni udowych indykéw przechowywanych
w modyfikowanej atmosferze o 10 do 13 dni w zalezno$ci od rodzaju zastosowanego
materialu opakowaniowego, w stosunku do tradycyjnego przechowywania chlodniczego,
ktory dla elementdw uzyskanych z podzialu tuszek wynosi 48h. Wraz z obnizaniem
barierowo$ci opakowania nastepowalo pogarszanie jakosci badanych mig$ni. Warstwa
antyroszeniowa w polgczeniu z najnizszg przepuszczalnoscig pary wodnej folii PA/PE+AF,
skutecznie chronita opakowanie z przechowywanymi mig$niami przed gromadzeniem si¢
pary wodnej w jego wnetrzu, zapewniajac estetyczny wyglad calego opakowania jak i dobra
widoczno$¢ zapakowanego produktu do 15 dnia.

Badania, ktore wykonatam, znacznie poszerzyly wiedze dotyczacg zastosowania
materiatdw opakowaniowych o réznym stopniu przenikania tlenu do pakowania migs$ni
udowych indykow w modyfikowanej atmosferze o niskiej zawarto$ci tlenu (75%CO2, 20%N2
I 5%03). Oprocz aspektu naukowego miaty one charakter aplikacyjny, poniewaz mozna byto
okresli¢ optymalny okres chlodniczego przechowywania migéni, w zaleznosci od skladu
atmosfery oraz materialu opakowaniowego, przy zachowaniu niezmienionej dobrej jakosci
poczatkowe] miesni udowych indykow. Efektem badan byta rozprawa doktorska
,»Przydatno$¢ folii poliamidowo-polietylenowych o réznej barierowosci do pakowania migéni
udowych indykéw w modyfikowanej atmosferze” (promotor dr hab. inz. Janina Wotoszyn,
prof. UE) jak rowniez liczne publikacje i doniesienia konferencyjne (I A.5; Il A.7; 11 D.1.2;
11 D.2.5; 11 D.2.8; 11 D.2.9; Il B.1.1; 11l B.1.3).
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5.2.5. Wplyw temperatury, atmosfery i czasu przechowywania chlodniczego
i zamrazalniczego na zmiany oksydacyjne, wlasciwosci funkcjonalne

oraz cechy sensoryczne miesa gesi

Uzupehieniem wiedzy dotyczacej stosowania modyfikowanej atmosfery do pakowania
1 przechowywania migsa drobiowego byty podjete przez mnie badania, zwigzane z oceng
jakosci migéni piersiowych gesi przechowywanych w réznych temperaturach. Moje
zainteresowanie tym tematem wynikalo z zapotrzebowania przemystu spozywczego na
informacje dotyczace zmian jako$ci miesa gesi Biatej Kotudzkiej® zachodzacych podczas
przechowywania w atmosferach ochronnych w temperaturze mieszczacej si¢ w zakresie
0°C+4°C, przy zachowaniu ciaglosci tancucha chtodniczego, co powinno znaczgco
przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia bezpieczenstwa konsumenta. Wahania temperatury podczas
przechowywania i transportu mi¢sa moga przyczynic si¢ do rozwoju i namnazania mikroflory
saprofitycznej i chorobotworczej, obnizajac tym samym jego jakosc.

Badano wptyw temperatury przechowywania (1°C i 4°C) na jako$¢ migsni piersiowych
gesi Biatej Kotudzkiej® pakowanych w MA o sktadzie 80% Oz, 20% CO, (Il K1.8;
I1 K1.11) oraz prozni (11 K1.10) i przechowywanych chtodniczo.

Nie stwierdzono wptywu temperatury przechowywania na stabilno$¢ barwy i utlenianie lipidow
migéni pakowanych w prézni i przechowywanych chtodniczo przez 11 dni (11 K.1.10).

Profil kwasow ttuszczowych thuszczu srédmigéniowego migsni gesi przechowywanych w
MA, w temperaturze 1°C byt bardziej korzystny z zZywieniowego punktu widzenia w poréwnaniu do
przechowywania w temperaturze 4°C z powodu wyzszej zawarto$ci nienasyconych kwasow
thuszczowych oraz nizszego stosunku kwasoéw wielonienasyconych z rodziny n-6/n-3
(11K.1.8).

Na podstawie uzyskanych wynikow zaobserwowano, ze migénie piersiowe gesi
pakowane w MA 1 przechowywane w nizszej temperaturze s3 smaczniejsze 1 wykazujg
wyzszg przydatno$¢ do przetworstwa w porownaniu do tych przechowywanych w wyzszej
temperaturze (II K.1.11). Wyniki badan prezentowano na konferencjach i opublikowano
w materialach konferencyjnych.

Migso nalezy do artykutow zywno$ciowych, o ograniczonej trwatosci, ponadto migso
gesi jest pozyskiwane sezonowo. Odpowiednie pakowanie i mrozenie sprawia, ze jest ono
dostepne w handlu przez caly rok. W literaturze nie ma zgodnosci co do wplywu

przechowywania zamrazalniczego na jako$¢ migsa. Brak jest danych dotyczacych zmian
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zachodzacych w przechowywanym zamrazalniczo migsie gesi. Celem przeprowadzonych
badan bylo okre§lenie wptywu czasu zamrazalniczego przechowywania na profil kwasow
thuszczowych thuszczu srodmiesniowego miegsa gesi (II K.1.12) oraz jego barwe (II K.1.13).
Materiat do$wiadczalny stanowily migsnie piersiowe ze skorg 17-tyg. gesi Bialych
Kotudzkich®, pochodzace z uboju przemystowego. Zapakowane prézniowo proby
przechowywano zamrazalniczo (-20 £ 1 °C) przez 365 dni. Stwierdzono, ze w miarg
wydtuzenia czasu zamrazalniczego przechowywania nastgpil spadek zawartosci kwasow
thuszczowych nasyconych, jednonienasyconych oraz wielonienasyconych. Z punktu widzenia
podatnos$ci kwasow thuszczowych tluszczu $rodmigsniowego na utlenianie, najwigksze
zmiany zaobserwowano w zawartosci jednonienasyconych kwaséw thuszczowych. Podczas
przechowywania zamrazalniczego obserwowano obnizanie si¢ ogdlnej zawartos$ci barwnikow
hemowych w badanych probach, wzrost wzglednego udziatu MMb oraz zmniejszenie udzialu
MbO, w barwnikach hemowych. Stwierdzono rowniez obnizenie parametrow barwy L*, a*,
b* oraz oceny sensorycznej intensywnosci barwy czerwonej, ktéra w 365 dniu
przechowywania zamrazalniczego byla akceptowana przez oceniajacych. Uzyskane wyniki
wykazaty, ze pomimo wystgpienia zmian, jako$¢ migsni piersiowych gesi po zamrazalniczym

przechowywaniu przez 365 dni byta zadowalajaca.

5.2.6. Wplyw zastosowania naturalnych przeciwutleniaczy na jakos¢é wybranych wyrobow

podrobowych

Innym zagadnieniem badawczym w mojej dziatalno$ci naukowej sg tez badania zwigzane
z oceng mozliwosci zastosowania naturalnych przeciwutleniaczy do przedtuzania trwato$ci
produktéw z migsa (wyrobow podrobowych) przechowywanych w warunkach chtodniczych.
Jedna z metod ograniczenia procesOw oksydacyjnych w migsie 1 produktach migsnych jest
zastosowanie przeciwutleniaczy. Branza migsna, coraz czgSciej stara si¢ eliminowac
stosowanie syntetycznych przeciwutleniaczy, ktére wzbudzajg zastrzezenia zaréwno lekarzy
jak 1 dietetykow 1 tam, gdzie jest to mozliwe zastepowac je przeciwutleniaczami pochodzenia
naturalnego, ktoére uznawane s3 za w pelni bezpieczne, tak aby speli¢ oczekiwania
konsumentéow. Do skutecznych przeciwutleniaczy pochodzenia naturalnego, o duzej
zawarto$ci polifenoli, nalezy m.in. zielona herbata i amarantus. W zielonej herbacie
przeciwutleniacze o najwigkszym znaczeniu to katechiny, natomiast w amarantusie — kwas

kawowy, ferulowy oraz 4-hydroksybezoesowy.
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Dzigki wspotpracy z Zaktadem Przetworstwa Migsnego Jerzy Gawrycki w Bielawie,
ktéra dotyczyla stosowania dodatkéw do surowca migsnego, przesledzono wplyw
sproszkowanej zielonej herbaty japonskiej Matcha — typ Uji 1 maki z amarantusa na przebieg
zmian oksydacyjnych 1 hydrolitycznych (oznaczono wskaznik TBARS, liczbe kwasowa,
dla herbaty rowniez liczbe nadtlenkowa), parametry barwy (L*, a*, b*), ocene¢ sensoryczng
(uwzgledniajac nastgpujace wyrdzniki: smak, zapach, wyglad na przekroju, konsystencje,
wyglad ogoélny) wyrobu podrobowego wyprodukowanego, w warunkach przemystowych
(11 D.2.16; 111 B.1.7).

Sproszkowang herbate dodawano w ilosciach [%]: 1,0, 1,5 i 2,0 (warianty recepturowe
I, III i IV), natomiast make z amarantusa w ilo$ciach [%]: 5,0 i 10,0 (warianty recepturowe
IT i IIT) w stosunku do calkowitej masy farszu. Probe kontrolng stanowit wyrob o tym samym
sktadzie recepturowym, bez dodatku odpowiednio proszku z zielonej herbaty i amarantusa
(wariant I). Wyréb nadziewano w ostonki wiskozowe (Viscoflex®), a nastepnie pakowano
prézniowo i przechowywano w warunkach chtodniczych, w temperaturze 4°C.

Wykazano, ze dodatek proszku z zielonej herbaty nie wptywal na hamownie
powstawania pierwotnych produktow utleniania tluszczu. We wszystkich badanych
wariantach recepturowych, stwierdzono bowiem wzrost liczy nadtlenkowej (LN).
Przeciwutleniajace dziatanie proszku z zielonej herbaty zaobserwowano w stosunku do
wtornych produktow oksydacji lipidow, poniewaz warto$¢ wskaznika TBARS wyrobow
z dodatkiem proszku z zielonej herbaty po 14 dniach przechowywania byla nizsza
w poroOwnaniu z probg kontrolng. Postepujacy proces utleniania lipidow zawartych w probie
kontrolnej skutkowal zwiekszeniem ilosci powstalych produktow reakcji z kwasem
2-tiobarbiturowym o ok. 33 % po 14 dniach chlodniczego przechowywania. Jednoczes$nie
zaobserwowano, ze ilo$¢ dodanej herbaty (1,0; 1,5 1 2,0%) nie miata wptywu na wartos¢
wskaznika TBARS wyrobow w calym okresie przechowywania. Wraz z wydluZaniem czasu
przechowywania zaobserwowano wzrost wartosci liczby kwasowej (LK) we wszystkich
badanych probach. W 14 dniu, najwyzsza wartoscig LK charakteryzowat si¢ wyréb kontrolny.
Odnotowano rowniez, ze wyroby z 1,5% 1 2,0% dodatkiem zielonej herbaty miaty wyzsza
warto$¢ LK, od tych z 1% dodatkiem przeciwutleniacza. Warto$¢ parametru L* badanych
wyrobow zmniejszala si¢ wraz z wydluzaniem czasu chtodniczego przechowywania, zaré6wno
w probach z dodatkiem proszku z zielonej herbaty, jak i w probie kontrolnej. Wyrdb
kontrolny charakteryzowal si¢ najwyzsza warto$cig parametru L* w calym okresie
chlodniczego przechowywania, w poroéwnaniu z wyrobami z dodatkiem proszku z zielonej

herbaty. Warto$¢ parametru a* wyrobow zawierajacych dodatek proszku z zielonej herbaty
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byta nizsza w porownaniu z proba kontrolng w calym okresie przechowywania i nie ulegta
zmianie we wszystkich badanych wariantach recepturowych w ciggu 14-dniowego
chtodniczego przechowywania. Natomiast wartos¢ parametru b* nie zmienita si¢ podczas
14-dniowego chlodniczego przechowywania w wyrobie kontrolnym 1 z 1-procentowym
dodatkiem proszku z zielonej herbaty, a w wyrobach z 1,5- i 2-procentowym dodatkiem
przeciwutleniacza wartosci parametru b* zmniejszylty sie. Nie wykazano ro6znic
spowodowanych wielko$cia dodatku zielonej herbaty we wszystkich wyrdznikach
sensorycznych, tj.: smaku, zapachu, wygladzie na przekroju, konsystencji, wygladzie
og6lnym. Na koniec okresu przechowywania ocena ogolna wyrobu kontrolnego okre$lona
zostala jako niepozadana, a wyrobow z dodatkiem proszku =z zielonej herbaty
(wariant recepturowy Il, 111'i V) jako tolerowana.

Dodatek maki z amarantusa mial wptyw na warto$¢ liczby TBARS, liczby kwasowe;,
parametry barwy (L*, a*, b*), ocen¢ sensoryczng produktow podrobowych. W 14 dniu
przechowywania, w wyrobie kontrolnym stwierdzono wyzszg warto$¢ liczby TBARS oraz
liczby kwasowej w poréwnaniu do produktéw z dodatkiem przeciwutleniacza. Nie
odnotowano natomiast zmian parametréw barwy a* i b*, wykazano obnizenie jasnos$ci
fotometrycznej. W 14 dniu przechowywania w wyrobach z dodatkiem amarantusa
odnotowano wzrost jasno$ci fotometrycznej. Podobnie, jak w przypadku wyrobu
podrobowego z dodatkiem zielonej herbaty, na koniec okresu przechowywania chtodniczego
ocena ogolna produktu kontrolnego byla niepozadana, a wyrobéw z dodatkiem maki
z amarantusa (wariant recepturowy Il i I11) tolerowana.

Wykazano, ze zastosowanie naturalnych przeciwutleniaczy (zielonej herbaty

I amarantusa) jest skutecznym sposobem przedtuzenia trwatosci wyrobow podrobowych.

Moje zainteresowania badawcze zwigzane s3a rodwniez z badaniem wilasciwosci
przeciwutleniajacych migsa drobiowego. Powszechnie uzywang, szybka oraz prosta analiza
badania aktywnos$ci przeciwutleniajgcej Zywnosci jest metoda wykorzystujgca syntetyczny
rodnik DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). W ramach badan wtasnych (Il K.1.9) dobrano
optymalne parametry metody: odczynnik ekstrahujacy oraz czas inkubacji dla oznaczenia
wlasciwosci przeciwutleniajacych miegéni piersiowych gesi, kaczek, kurczat i1 indykow.
Wykazano, ze rodzaj ekstrahenta wptynat istotnie na wyniki testu DPPH. Optymalnym
ekstrahentem dla miesa kurczat i indykéw byla woda, a w przypadku migsa kaczek bufor
octanowy. Nie zaobserwowano roéznic w aktywnosci przeciwutleniajacej pomigedzy wodnymi

1 octanowymi ekstraktami uzyskanymi z migsa gesi. Czas ekstrakcji wplynat istotnie na
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wyniki testu DPPH. Najwyzszag aktywnoscig przeciwutleniajaca cechowaly si¢ ekstrakty

migsne inkubowane przez 145 minut.

5.2.7. Ocena sposobu Zywienia i zwyczajow Zywieniowych roznych grup ludnosci w aspekcie

profilaktyki chorob cywilizacyjnych

Znaczna czg$¢ mojego dorobku naukowego zwigzana jest z oceng sposobu zywienia
roznych grup ludnosci, a szczegoélnie dzieci 1 mtodziezy (II D.2.2; 1l D.2.6; Il D.2.7,
II D.2.10; I D.2.11 II D.2.17; 1I D.2.20; III B.2.1; III B.2.3), pacjentéw szpitali (Il D.2.12;
11 D.2.13; 11 D.2.18; 11 K.2.3), 0s6b w podesztym wieku (I D.2.19).

Monitorowanie sposobu zywienia jest niezbednym elementem profilaktyki przewlektych
choréb cywilizacyjnych, tj. otytosci, niedokrwiennej choroby serca czy cukrzycy i shuzy
formutowaniu zalecen zywieniowych. Z badan Instytutu Zywnoéci i Zywienia
zrealizowanych w ramach Szwajcarsko-Polskiego Programu Wspotpracy wynika, ze juz
ponad 22 proc. uczniéw szkot podstawowych i gimnazjow w Polsce ma nadmierng mase
ciala, a dzieci z Polski naleza obecnie do najszybciej tyjacych w catej Europie.

Ocena przedszkolnych racji pokarmowych (II D.2.6; II D.2.7; II D.2.20), wykazata
nieprawidtowosci zwigzane ze zbyt duzg, w stosunku do zalecen podaza energii (Il D.2.6;
I D.2.20) 1 witaminy A. Przedszkolne racje pokarmowe nie zapewnialy pokrycia
zapotrzebowania na wapn 1 witaming C (II D.2.6; II D.2.7). Nadmierna podaz witaminy A
jest toksyczna dla organizmu i moze powodowaé: drazliwo$é, torsje, wymioty, zmiany
skorne, bole gtowy, krwawienia dzigsel, ubytek wapnia z ko$ci, co w nastgpstwie prowadzi
do osteoporozy. Odpowiednia podaz wapnia w diecie niezbedna jest do uzyskania
odpowiedniej gestosci kosci, poniewaz w przypadku niedostatecznej ilosci wapnia
W pozywieniu organizm czerpie ten pierwiastek z koséca, powodujac m.in.: odwapnienie,
zmigkczenie 1 znieksztalcenie kregostupa. Zbyt malg podaz wapnia, stwierdzitam w zywieniu
réznych grup ludnosci, (II D.2.2; I1 D.2.6; 11 D.2.7; 11 D.2.12; 11 D.2.13; 11 D.2.18; 11 D.2.20;
Il B.2.1). Niska zawarto$§¢ witaminy C, bioracej udziat w tworzeniu przeciwciat
zwalczajacych wirusy 1 bakterie moze przyczynia¢ si¢ do obnizenia odpornosci organizmu
dziecka, sprzyja¢ powstawaniu zmian miazdzycowych i choréb nowotworowych w wieku
pozniejszym. Warto zaznaczy¢, ze jedna z placowek oswiatowych realizowata
przedsiewziecia zwigzane z ekologia i zdrowiem, uzyskujac certyfikat "Szkota / przedszkole

przyjazne zywieniu i aktywnosci fizycznej". W przedszkolu edukowano zaréwno personel
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przedszkolny, jak i dzieci oraz rodzicéw. Organizowano zaj¢cia motywujace przedszkolaki
do samodzielnych prozdrowotnych wyboréw. Prowadzono zajecia praktyczne dla dzieci,
polegajace m.in. na: przygotowaniu positkow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,
prowadzeniu ogrodka, uprawy ziot w salach. Mimo to, w analizowanych racjach
pokarmowych (II D.2.20) wykazano nieprawidlowosci, ktore potwierdzaja konieczno$¢
regularnego prowadzenia badan dotyczacych zawartosci energii i sktadnikow pokarmowych
w przedszkolnych jadlospisach, tak aby moc korygowaé ewentualne btedy zywieniowe, ktore
moga przyczyniac si¢ do powstawania chorob dietozaleznych.

Badano rowniez zwyczaje zywieniowe mtodziezy (11 D.2.10; Il D.2.11). Dane uzyskano
metoda wywiadu, w oparciu o kwestionariusz zawierajacy standaryzowane odpowiedzi
do wyboru, ktory obejmowal pytania dotyczace wybranych zwyczajow 1 preferencji
zywieniowych badanych os6b, m.in. liczby i rodzaju spozywanych positkéw, czgstotliwosci
ich spozywania czy dojadania migdzy positkami. W badaniach analizowano réwniez
odpowiedzi na pytania dotyczace aktywnos$ci fizycznej. Glowne bledy zywieniowe
popetniane przez miodziez to: nieregularno$¢ spozywania positkow, pomijanie pierwszego,
drugiego $niadania i podwieczorku. Do$¢ powszechnym zjawiskiem ws$réd mtodziezy byto
dojadanie migdzy positkami. Poziom aktywnos$ci fizycznej respondentow przedstawiat si¢
niekorzystnie.

Przeprowadzitam rowniez badania ankietowe poréwnujace sposob Zywienia studentow
polskich, amerykanskich i australijskich (Il D.2.17; 1II B.2.3). Wzigto w nich udziat 181
respondentéw z Polski 1 po 90 ze Stanéw Zjednoczonych Ameryki i Australii. Gléwne btedy
zywieniowe popetniane przez studentow, bez wzgledu na narodowos¢, to dojadanie miedzy
positkami oraz niska aktywnos¢ fizyczna. Samoocena racjonalnego odzywiania wykazala, ze
studenci z Polski maja §wiadomos$¢ ztych nawykow zywieniowych, podczas gdy wigkszos¢
studentow z Ameryki 1 Australii ocenita swoj sposob Zywienia jako prawidtowy, co jednak
nie znalazto potwierdzenia w wynikach badan wlasnych. Wykazano, ze narodowo$¢ miata
wplyw na zwyczaje zywieniowe studentdw. Studenci z Polski zdecydowanie preferowali
obrobke termiczng zwigzang ze smazeniem, podczas gdy Amerykanie z grillowaniem, a
Australijezycy z pieczeniem. Ulubiong formg przekasek miedzy positkami wsrdd studentéw
amerykanskich byty produkty typu fast food — hamburgery 1 frytki z dodatkiem sosow
przygotowanych na bazie majonezu. Produkty typu fast food bylty rowniez bardzo popularne
wsérod studentow polskich. Wyniki badan wlasnych wykazaty, Zze 27,62% ankietowanej

mtodziezy spozywato taka zywno$¢ kilka razy w tygodniu. Najbardziej popularne wsrod
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studentow polskich byly: pizza, frytki i zapiekanki, mniejsza popularnoscia ciesza si¢
hamburgery, hot dogi i tosty.

Nieodpowiedni poziom aktywnosci fizycznej wsrod mlodziezy oraz btedy zywieniowe
rodzg powazne obawy co do negatywnych dla zdrowia konsekwencji takiego trybu zycia
mtodziezy. Niezbedne jest szerzenie wiedzy z zakresu podstaw racjonalnego zywienia
w szkole, jak 1 z udziatem rodzicow.

Powszechnie wiadomo, iz jako$¢ zywienia w placowkach szpitalnych, mimo ze stanowi
integralny element terapii decydujacej o wynikach leczenia, jest wysoce niezadowalajgca.
Niedozywienie pacjentéw i poglebianie si¢ tego stanu w trakcie hospitalizacji niekorzystnie
wplywa na przebieg leczenia i rekonwalescencje pacjenta, wydtuzajac jego pobyt w szpitalu.
Racjonalna, odpowiednio zbilansowana dieta pozwala na skrocenie czasu hospitalizacji, co
pozwala na obnizenie catkowitych kosztow leczenia. Stad podjetam badania, w ktérych
oszacowatam warto$¢ energetyczng i odzywcza positkdw serwowanych pacjentom w szpitalu
(11 D.2.12; 11 D.2.13; 1l D.2.18; 1l K.2.3). Wyniki przeprowadzonych badan wskazaty na brak
zbilansowania zawartosci sktadnikéw odzywczych w catodziennych racjach pokarmowych
pacjentow oraz nieprawidtowos$ci zwigzane ze zbyt duzg zawartoscig thuszczoéw 1 witaminy A
w stosunku do zalecen. Ponizej normy w analizowanych dietach szpitalnych byla zawartos¢
wapnia i witaminy C. O wysokiej podazy tluszczu w diecie zdecydowato spozycie produktow
thustych, niskiej jako$ci (parowek, salcesonu, podrobow, $mietany). Nadmierna podaz tego
sktadnika, a szczegélnie tluszczu pochodzenia zwierzgcego, niekorzystnie wplywa na stan
zdrowia, sprzyjajac nadwadze 1 otyloSci oraz chorobom sercowo-naczyniowym
1 nowotworom. Wysoka zawartos¢ witaminy A w diecie hospitalizowanych pacjentow
wynikata z serwowania podrobow — gltownie watrobki drobiowej, ktéra powinna by¢
wyeliminowana z diety. Wykazany w badanych dietach niski poziom wapnia wynikal ze zbyt
malego udzialu w racjach pokarmowych mleka i1 jego przetwordéw. Dla hospitalizowanych
pacjentow prawidlowa zawarto§¢ wapnia ma szczegélne znaczenie, poniewaz wapn
w organizmie wykazuje dzialanie przeciwzapalne 1 przeciwalergiczne, a niska jego podaz
w diecie wptywa na rozwdj chorob uktadu sercowo-naczyniowego oraz prowadzi do zmian
w kos¢cu. Niedobdr witaminy C w jadlospisach szpitalnych wynikat ze zbyt niskiej podazy
owocow 1 warzyw. Nieodpowiednia podaz witaminy C dla pacjentow przebywajacych
w szpitalu jest szczegdlnie niewskazana, poniewaz obniza odpornos$¢ organizmu na zakazenia
bakteryjne i wirusowe.

W ciagu ostatnich stu lat $rednia dtugo$¢ zycia ludzi wzrosta diametralnie. Proces ten

obserwuje si¢ gldéwnie w krajach Europy Zachodniej, Japonii i Stanach Zjednoczonych.
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Polske aktualnie zalicza si¢ do grupy panstw o $rednim poziomie staro$ci demograficzne;.
Wedhug prognoz, odsetek os6b powyzej 65. roku zycia ma w 2020 stanowi¢ 17,4%
spoteczenstwa. Wtlasciwe odzywianie 0sob starszych ma wplyw na spowolnienie tempa
starzenia biologicznego, zmian fizjologicznych i patologicznych. Ze wzgledu na czesto
wystepujace u osob starszych ograniczenia i dysfunkcje ze strony uktadu pokarmowego oraz
zka tolerancj¢ niektorych trudniej strawnych pokarméw, zaleca sie, aby jadtospisy byty
uktadane zgodnie z zalozeniami diety tatwo strawne;.

Badania przeprowadzono w jednym z domow opieki spotecznej, ktory zamieszkiwato
85 pensjonariuszy, gldownie osoby powyzej 70. roku zycia. W positkach obliczono ich warto$¢
energetyczng, zawartos¢: biatka, tluszczu, weglowodanow, wybranych skladnikow
mineralnych (wapnia i zelaza) oraz witamin (A, C). Analizowane racje pokarmowe
cechowato wiele nieprawidlowosci. Warto$¢ energetyczna diet byla wigksza od norm
zalecanych dla tej grupy wiekowej. Racje pokarmowe dostarczaly za duzo (w stosunku
do zalecanych norm) tluszczu, witamin A i C oraz zelaza, a za mato wapnia. Analizowane
jadtospisy nie odpowiadaly wszystkim zaleceniom diety tatwo strawnej (serwowano produkty
1 potrawy smazone, stosowano produkty o duzej zawarto$ci tluszczu — pasztet, ser zoOlty
i topiony, paczki i ciastka z kremem oraz wzdymajace - fasola, groch, cebula, rzodkiewka).

Analiza wynikow prowadzonych badan wybranych grup populacyjnych jednoznacznie
wskazuje na konieczno$¢ intensyfikacji dziatan wsrod pracownikéw placowek oswiatowych
1 stuzby zdrowia, w zakresie praktycznej umiej¢tnosci stosowania posiadanej wiedzy oraz
promocji aktywno$ci fizycznej 1 zdrowych nawykow zywieniowych. Niezbedne jest
prowadzenie edukacji zywieniowej wsrdd dzieci 1 mlodziezy, w celu ksztaltowania
prawidlowych zachowan zywieniowych i1 korygowania popelnianych w tym zakresie btgdow.
Otrzymane wyniki, poza konieczno$cia dalszego badania, wskazuja takze na konieczno$¢
propagowania zasad zdrowego Zywienia, dla poprawy stanu zdrowia polskiego spoleczenstwa
w przysztosci. Dlatego tez, od wielu lat zajmuje¢ si¢ dzialalno$cig edukacyjng propagujac
zdrowy styl zycia i racjonalne zasady odzywiania (III 1.2), za ktorg tez otrzymalam wiele
dyplomow (III D.5; IIT D.6; 1II D.7; 1II D.§; III D.9; 1l D.11; III D.12; 1II D.15; I D.17;
Il D.19; 1l D.21) oraz zostalam odznaczona w 2017 roku Medalem Komisji Edukacji
Narodowej (111 D.4).
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6. Podsumowanie dzialalno$ci naukowej

Tabela 1. Sumaryczne zestawienie calkowitego dorobku publikacyjnego przed

uzyskaniem stopnia doktora

Lp.

Rodzaj publikacji

Liczba
prac

Zgodnie z

data publikacji

Punkty MNiSW

IF/ 1Fs letni

Publikacje naukowe w
czasopismach znajdujacych si¢ w
bazie Journal Citation Reports
(JCR)

25

0,791/0,988

Monografie i publikacje naukowe
w czasopismach nie znajdujacych
si¢ w bazie Journal Citation
Reports (JCR)

20

Recenzowane oryginalne naukowe
prace tworcze opublikowane w
suplementach czasopism
naukowych w pelnym brzmieniu

Nie

dotyczy

Recenzowane oryginalne naukowe
prace tworcze opublikowane w
materiatach konferencyjnych w

pelnym brzmieniu

Nie

dotyczy

Udziat w konferencjach krajowych
— wygloszone referaty

Nie

dotyczy

Udziat w konferencjach
mie¢dzynarodowych
— wygloszone referaty

Nie

dotyczy

Udziat w konferencjach krajowych
— zaprezentowane postery

Nie

dotyczy

Udziat w konferencjach
miedzynarodowych
— zaprezentowane postery

Nie

dotyczy

Nie opublikowane opracowania, w
tym dokumentacje prac
badawczych

Nie

dotyczy

10.

Rozprawa doktorska

Nie

Dotyczy

Lacznie

30

45

0,791/0,988
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Tabela 2. Sumaryczne zestawienie calkowitego dorobku publikacyjnego po uzyskaniu

stopnia doktora

Lp.

Rodzaj publikacji

Liczba
prac

Zgodnie z

data publikacji

Punkty
MNiSW

IF/ I1Fs letni

Publikacje naukowe w
czasopismach znajdujacych si¢ w
bazie Journal Citation Reports
(JCR)

*w tym wykorzystane w
rozprawie habilitacyjnej

12

290

135

9,225/10,806

4,722/ 5,411

Monografie i publikacje naukowe
w czasopismach nie znajdujacych
si¢ w bazie Journal Citation
Reports (JCR)

18

117

Udzial w konferencjach
krajowych — wygloszone referaty

Nie

dotyczy

Udziat w konferencjach
miedzynarodowych
— wygloszone referaty

12

Nie

dotyczy

Udziatl w konferencjach
krajowych
— zaprezentowane postery

Nie

dotyczy

Udziat w konferencjach
miedzynarodowych
— zaprezentowane postery

Nie

dotyczy

Nie opublikowane opracowania, w
tym dokumentacje prac
badawczych

Nie

dotyczy

Lacznie

62

407

9,225/10,806
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Laczne zestawienie calego dorobku naukowego

Przed Po
doktoratem doktoracie Lacznie
Kategorie prac
Liczba Punkty IF/IFseni | Liczba Punkty IF/ IFsietni Liczba | Punkty IF/
MNiSW MNiSW MNiSW I Fsletni

Rozprawy 1 - - - - - 1 - -

Oryginalne prace tworcze, w tym: 6 45 0,791/0,988 27 386 9,225/10,806 33 431 10,016/
11,794

- opublikowane w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie JCR: 2 25 0,791/0,988 12 290 9,225/10,806 14 315 10,016/

- opublikowane w czasopismach nie znajdujacych si¢ w bazie 11,794

JCR: 4 20 - 15 96 - 19 116

- wykorzystane w rozprawie habilitacyjnej: - - - 5 135 4,722/5,411 5 135 Aéﬁi/

Publikacje przegladowe - - - 3 21 - 3 21 -

Pozostale publikacje, w tym: 23 - - 32 - - 55 - -

- recenzowane oryginalne naukowe prace tworcze opublikowane

w suplementach czasopism naukowych w pelnym brzmieniu: 4 - - - - - 4 - -

- recenzowane oryginalne naukowe prace tworcze opublikowane

w materiatach konferencyjnych w petnym brzmieniu: 9 - - - - - 9 - -

- wygloszone referaty na konferencjach:

*Kkrajowych 2 - - 4 - - 6 - -

*mig¢dzynarodowych 1 - - 12 - - 13 - -

- zaprezentowane postery na konferencjach:

* krajowych 2 - - 2 - - 4 - -

* migdzynarodowych 2 - - 5 - - 7 - -

- nie opublikowane opracowania, w tym dokumentacje prac

badawczych: 3 - - 9 - - 12 - -

Lacznie 30 45 0,791/0,988 62 407 9,225/10,806 92 452 10,016/
11,794

Publikacja - Orkusz A., Wotoszyn J., Haraf G., Okruszek A., 2013. Effect of protective atmosphere on color of goose meat. Poultry Science, 92: 2188-2194, wchodzgca w sktad

osiggnig¢cia naukowego zostala wyrdzniona w 2014r. na pierwszym miejscu Top 20 BioMEdical Library Uniwersytetu Minnesota w US A, ktora kwalifikuje 20 najlepszych

publikacji z tego samego obszaru

51




Moj dorobek naukowy obejmuje tacznie 92 prace naukowe, w tym po uzyskaniu stopnia
doktora 62.
Catkowita liczba publikacji tgcznie z list A i B MNiSW: 36 (452 pkt MNiSW)
Catkowita liczba publikacji facznie z list A 1 B MNiSW po uzyskaniu stopnia doktora: 30
(407 pkt MNiSW), w tym:
e liczba oryginalnych publikacji po uzyskaniu stopnia doktora: 27 (386 pkt MNiSW)
e publikacje przegladowe po uzyskaniu stopnia doktora: 3 (21 pkt MNiSW)

Liczba publikacji z listy Web of Science: 14 (315 pkt MNiSW)
e liczba publikacji po uzyskaniu stopnia doktora: 12 (290 pkt MNiSW)

Sumaryczny IF oraz IFs jemi : 10,016/11,794
e IF oraz IFs emi po uzyskaniu stopnia doktora: 9,225/10,806

Liczba cytowan publikacji wedlug bazy Web of Science: 46 bez autocytowan 34
(stan na dzien 14.12.2017)
Indeks Hirscha wedtug bazy Web of Science: 4 (stan na dzien 14.12.2017).

Monografie i publikacje naukowe w czasopismach nie znajdujacych si¢ w bazie Journal
Citation Reports (JCR): 22 (137 pkt MNiSW)
e liczba publikacji po uzyskaniu stopnia doktora: 18 (117 pkt MNiSW)

Pozostate publikacje 55, po uzyskaniu stopnia doktora - 32,

W tym: recenzowane oryginalne naukowe prace tworcze opublikowane w suplementach
czasopism naukowych w pelnym brzmieniu, recenzowane oryginalne naukowe prace tworcze
opublikowane w materiatach konferencyjnych w pelnym brzmieniu, wygloszone referaty
zaprezentowane postery na konferencjach krajowych i miedzynarodowych; nie opublikowane

opracowania, w tym dokumentacje prac badawczych.

Ekspertyzy: 4 (po uzyskaniu stopnia doktora)
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W pracach wskazanych jako szczegdlne osiggnigcie, o ktorym mowa w art. 16 ust. 2
z dnia 14 marca 2003r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz.U. nr 65, poz. 595 z po6z. zm.) jestem pierwszym autorem
odpowiedzialnym za stworzenie koncepcji badan, dobér metod badawczych, realizacje badan
oraz jednocze$nie autorem korespondencyjnym odpowiedzialnym za wszystkie aspekty
pracy, starannos$¢ i integralnos¢ kazdej czgsci pracy oraz korespondencje z recenzentami

1 wydawca.

Dla wskazanego osiagni¢cia

Lacznie: Impact factor wedtug listy Journal Citation Reports, zgodnie z rokiem
opublikowania - 4,722; IFs — 5,411

Punkty MNiSW = 135

W 20 pracach oryginalnych jestem pierwszym autorem odpowiedzialnym za stworzenie
koncepcji badan, dobor metod badawczych, realizacje¢ badan oraz opracowanie.

Przygotowatam samodzielnie 4 prace przegladowe.

7. Inne osiagniecia zwiazane z aktywnos$cia dydaktyczng i organizacyjna

Sposob udokumentowania podano, powolujgc sie na dane zmnajdujgce sie w wykazie

opublikowanych prac (Zalgcznik 3).

7.1. Dzialalno$¢ dydaktyczna

Od poczatku zatrudnienia na stanowisku asystenta w Katedrze Technologii Zywnosci
Pochodzenia Zwierzecego prowadze zajecia w pelnym wymiarze godzin zard6wno na studiach
stacjonarnych jak roéwniez niestacjonarnych I 1 II stopnia oraz na studiach III stopnia,
dla studentow Wydziatu Inzynieryjno - Ekonomicznego Uniwersytetu Ekonomicznego
we Wroclawiu. Blisko 20 letnia praktyka dydaktyczna na Uniwersytecie Ekonomicznym
we Wroctawiu pozwolita mi uzyska¢ bogate do§wiadczenie dydaktyczne 1 opanowac szeroki
zakres problematyki zaje¢. Do momentu uzyskania stopnia doktora prowadzitam gtownie
¢wiczenia w ramach takich przedmiotow jak: Przetworstwo surowcow i bezpieczenstwo
zywnoSci, Wybrane zagadnienia z technologii przemyslu mig¢snego i jajczarsko-

drobiarskiego, Analiza mobilna skazen, Zywienie czlowieka.
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Po uzyskaniu stopnia doktora i awansie na stanowisko adiunkta moja dziatalnos¢
dydaktyczna objeta rowniez wyklady i seminaria. W zwigzku z tym opracowatam dla
przedmiotu Zywienie czlowieka nowe autorskie wyktady, program i metodyke éwiczen
audytoryjnych w oparciu o program komputerowy Dieta 5.0 oraz zorganizowatam zaplecze
dydaktyczne do realizacji ¢wiczen laboratoryjnych.

W 2010 roku Katedra, w ktorej jestem zatrudniona rozszerzyla zakres dziatalno$ci
dydaktycznej w zwigzku =z utworzeniem specjalnosci Zarzadzanie Technologia.
Przygotowanie programu zaje¢ dla powstalej na Wydziale Inzynieryjno-Ekonomicznym
specjalnosci wigzato si¢ z koniecznoscia podniesienia kwalifikacji w tym obszarze. W 2010
roku ukonczytam szkolenie: ,.Specjalistyczne Szkolenie Jezykowe — jezyk angielski”
realizowane w ramach projektu: Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu Kuznig Kadr
Menadzerskich dla opartej na wiedzy gospodarki (III Q.2.4) oraz opracowatam dla przedmiotu
Zarzadzanie technologia program i nowg autorskg metodyke ¢wiczen audytoryjnych w oparciu
0 program komputerowy Microsoft Project 2010. Zdobyte doswiadczenie, pozwolito mi
na wspotprace z przemystem, ktdra zaowocowala przygotowaniem przeze mnie ekspertyzy
z zakresu oceny funkcjonowania systemow jakosci oraz mozliwos$ci wdrazania innowacji
technologicznych (III M.3). Swoje kwalifikacje zawodowe podwyzszytam bedac na
dwutygodniowym stazu zagranicznym, z zakresu zarzadzania innowacjami w $redniej firmie
(11 Q.3.2).

Cykl prowadzonych przeze mnie zaje¢ od 1999 roku obejmuje przedmioty: Przetwérstwo
surowcOw i bezpieczenstwo zywnosci, Wybrane zagadnienia z technologii przemystu
miegsnego i jajczarsko-drobiarskiego, Analiza mobilna skazen, Zywienie czlowieka,

Zarzadzanie technologia, Seminaria dyplomowe (111 1.1).

Uczestniczylam roéwniez, poza wymienionym powyzej - Specjalistycznym Szkoleniu
Jezykowym — jezyk angielski, W 7 szkoleniach podnoszacych kwalifikacje zawodowe (Il
Q.2). W 2011 roku przeprowadzitam warsztaty dietetyczne w ramach projektu ,,Przysztosé
nalezy do specjalistow — edycja II”” (III 1.2.5), zorganizowatam cykl wyktadéw potaczonych
z warsztatami dla Uniwersytetu Dzieci (III 1.2.4). Od roku 2014 uczestnicze w projekcie
Uniwersytet w Szkole (111 1.2.6).

W czasie pracy na Wydziale Inzynieryjno-Ekonomicznym bytam promotorem 33 prac
inzynierskich, wykonatam recenzj¢ 15 prac magisterskich i inzynierskich (III J). Obecnie
jestem promotorem pomocniczym w przewodzie doktorskim asystenta realizujgcego prace

doktorskg w Katedrze Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego (111 K).
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Pelnitam funkcj¢ redaktora tematycznego w czasopismie Nauki Inzynierskie
i Technologie, obecnie jestem cztonkiem komitetu redakcyjnego czasopisma ,,International

Journal of Food Science and Bioprocessing” (III G).

Uczestniczylam w 10 projektach przyznanych w ramach dotacji celowej Uniwersytetowi
Ekonomicznemu we Wroclawiu na badania wlasne stuzace rozwojowi pracownikow
naukowych, w jednym jako kierownik, w pozostatych jako wykonawca (II 1.2).

W trakcie pracy zawodowej bratam udziatl w stazu naukowym (III L) oraz dwéch stazach

zwigzanych z rozwojem umiejetnosci (111 Q.3).

Za szczegllne zastugi dla o$wiaty 1 wychowania, w szczegdlnosci w zakresie
dziatalnosci dydaktycznej, wychowawczej 1 opiekunczej, zostatam odznaczona w 2017 roku

Medalem Komisji Edukacji Narodowej (111 D.4).

7.2. Czlonkostwo w miedzynarodowych i krajowych organizacjach oraz
towarzystwach naukowych
Jestem aktywnym czlonkiem trzech towarzystw naukowych (III H):
e Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci (od roku 2009).
e World's Poultry Science Association (WPSA) (od roku 2014).
e Stowarzyszenia Naukowo - Technicznego Inzynieréw i Technikéw Przemystu

Spozywczego Naczelnej Organizacji Technicznej (od roku 2015).

7.3. Otrzymane nagrody i wyroznienia

Od roku 2014 jestem rokrocznie wyrdzniona Indywidualng Nagroda Rektora UE we
Wroctawiu za dziatalno$§¢ naukowo-badawczg (4 — krotnie); w 2017 roku uzyskatam
stypendium w ramach projektu Santander Universidades za wyrdzniajacg si¢ aktywnos¢
naukowo-badawcza, w roku 2103 otrzymalam od Prezydenta Rzeczypospolitej Polskiej

Brazowy Medal za Dhugoletnig Stuzbe (I1J).
7.4. Dzialalno$¢ organizacyjna
Od poczatku zatrudnienia na Uniwersytecie Ekonomicznym we Wroctawiu aktywnie

uczestnicze w pracach organizacyjnych jako:
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e Koordynator ds. Dolnoslaskiego Festiwalu Nauki (od 2013 roku do chwili obecnej) za
organizacj¢ ktorego, dwukrotnie (w roku 2014 i 2017) otrzymatam Nagrod¢ Rektora
Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu (III D.2; Il D.3) oraz Nagrode
Kolegium Rektoréw Uczelni Wroctawia, Opola i Zielonej Gory im. Prof. Jozefa
Dudka (IIl D.1) za Dziatalnoé¢ Na Rzecz Integracji Srodowiska Akademickiego
(w roku 2013);

e opiekun specjalnosci na kierunku ,,Zarzadzanie i inzynieria produkcji” na Wydziale
Inzynieryjno — Ekonomicznym;

e czlonek Wydzialowej Komisji ds. Dydaktyki;

e czionek zespohu przygotowujacego programy studiow stacjonamych i niestacjonarnych na
specjalnosci ,,Inzynieria produktéw zywnosciowych™;

e przewodniczgca egzaminow dyplomowych na Wydziale Inzynieryjno-Ekonomicznym;

e cztonek Komisji Dyscyplinarnej dla Studentow;

e uczestnik Targéw edukacyjnych ,,Wroctawski Index” — promocja Wydzialu

Inzynieryjno-Ekonomicznego.

7.5. Dzialalnosé¢ w zakresie popularyzacji nauki

Popularyzowanie wiedzy jest jednym z najwazniejszych zadan naukowca, dlatego
rokrocznie uczestnicze w Dolnoslaskim Festiwalu Nauki, w ramach ktérego prowadze zajecia
z zakresu zasad racjonalnego zywienia i zdrowego stylu zycia (I11 1.2.1; 111 1.2.2; 11T 1.2.3).

Za dziatalnos$¢ popularyzacyjna otrzymatam wiele wyrdéznien (111 D).
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