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Whiosek
z dnia 24 pazdziernika 2024
o przeprowadzenie postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie! technologia zywnosci i zywienia

Okreslenie osiagniecia naukowego bedacego podstawa ubiegania si¢ o nadanie stopnia doktora
habilitowanego
»Wplyw wybranych proceséw technologicznych oraz podwyzszonej wartosci bioaktywnej
na wlasciwosci fizykochemiczne oraz profil zwiazkéw lotnych migsa i thaszczu”

Whioskuje — na podstawie art. 221 ust. 10 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 zm.) — aby komisja habilitacyjna podejmowata
uchwale w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w glosowaniu tajnym/j awnym*?

Zostalem poinformowany, Ze:

Administratorem w odniesieniu do danych osobowych pozyskanych w ramach postgpowania w
sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego jest Przewodniczqgcy Rady Doskonatosci Naukowej
z siedzibg w Warszawie (pl. Defilad 1, XXIV pietro, 00-901 Warszawa).

Kontakt za posrednictwem e-mail: kancelaria@rdn.gov.pl, tel. 22 656 60 98 lub w siedzibie organu.
Dane osobowe bedg przetwarzane w oparciu o przestanke wskazang w art. 6 ust. 1 lit. ¢
Rozporzgdzenia UE 2016/679 z dnia z dnia 27 kwietnia 2016 r. w zwigzku z art. 220 - 221 orazart.
232 — 240 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, w celu
przeprowadzenie postgpowania o nadanie stopnia doktora habilitowanego oraz realizacji praw-i
obowigzkéw oraz srodkéw odwolawczych przewidzianych w tym postgpowaniu.

Szczeg6lowa informacja na temat przetwarzania danych osobowych w postgpowaniu dostgpna jest
na stronie www.rdn.gov.pli/klauzula-informacyina-rodo. himl

......................................

(podpis wnioskodawcy)

! Klasyfikacja dziedzin i dyscyplin wg. rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 20 wrzesnia
2018 r. w sprawie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin w zakresie sztuki (Dz. U. z 2018 r. poz.
1818).
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1. Dane osobowe
Imig¢ i nazwisko: Iwona Wojtasik-Kalinowska
Miejsce pracy: Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Zaktad Projektowania Zywnosci

ul. Nowoursynowska 159 ¢, bud. 32, pok. 0120, 02-776 Warszawa

tel. +48 22 59 37 086; e-mail: iwona_wojtasik-kalinowska@sggw.edu.pl

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe — z podaniem podmiotu nadajgcego
stopien, roku ich uzyskania

2018 r.

2005 r.

Doktor nauk rolniczych w dyscyplinie technologia ZywnoS$ci i Zywienia,
Szkota Gloéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydzial Nauk
o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, rozprawa pt.: ,,Charakterystyka profilu
zwigzkow lotnych w miesie i wyrobach z migsa wieprzowego o podwyzszonej
wartosci biologicznej”, wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Agnieszki
Wierzbickiej i promotora pomocniczego dr hab. Dominiki Guzek (obecnie Prof.
dr hab.), recenzenci: prof. dr hab. inz. Wladystaw Migdal, Uniwersytet im.
Hugona Kolataja w Krakowie, dr hab. inz. Bozena Danyluk, prof. UPP,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

Dyplom uznania za wyr6zniajaca rozprawe doktorskg przyznany uchwalg Rady
Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcii. Szkoly Gléwne;j
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 27.06.2018 r.

Magister inzynier technologii Zywnosci, specjalizacja: Biotechnologia
i Mikrobiologia Zywnosci, specjalnosé: Technologia i Ocena Zywnosci,
kierunek: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka, Wydzial Technologii
Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, praca
magisterska pt.: ,Aktywnos¢ antagonistyczna wybranych szczepow
Lactobacillus plantarum oraz okredlenie podczas przechowywania napoju
stodowego zmian opornosci szczepu Lactobacillus plantarum ATCC 4080 na
wybrane warunki stresowe”. Praca wykonana w Zakladzie Biotechnologii
i Mikrobiologii Zywnosci, Wydzial Technologii Zywnosci, Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, pod kierunkiem prof. dr hab. Wiestawa
Wzorka.
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Wyksztalcenie uzupelniajace
2011 r. Licencjat z Filologii angielskiej, Instytut Neofilologii i Komunikacji
Spolecznej, Politechnika Koszalifiska.

3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

10.2018
obecnie

10.2019
obecnie

11.2016
09.2018

04.2013
11.2016

09.2006
04.2013

Adiunkt badawczo-dydaktyczny

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Zak}ad Projektowania Zywnosci

Kierownik Zakladu Projektowania Zywnoéci
Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka

Szkota Gtoéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Asystent naukowo-dydaktyczny

Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpc;ji
Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Asystent naukowy

Szkola Gl6wna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
Samodzielny Zaklad Techniki w Zywieniu

Asystent naukowo-dydaktyczny

Politechnika Koszalifiska

Wydzial Mechaniczny

Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego

Zagraniczne staze naukowe

2016 r. — 3 miesigce

2005/2006 r. — 9 miesiecy

Staz naukowy w Agri-Food and Biosciences Institute, Belfast,
Irlandia Péocna. Srodki pozyskane z Wiasnego Funduszu
Stypendialnego Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie

Staz naukowy realizowany w ramach programu Leonardo Da
Vinci w Sartorius Corporate Administration GmbH. Getynga,
Niemcy
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4. Omowienie osiagnieé, o ktdrych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia
20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz.
1668 ze zm.)

Osiggnigciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o stopieni naukowy doktora
habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) jest monotematyczny cykl
szesciu publikacji naukowych.

4.1.  Tytul osiggniecia naukowego

”Wplyw wybranych proceséw technologicznych oraz podwyzszonej wartosci bioaktywnej
na wlasciwosci fizykochemiczne oraz profil zwigzkéw lotnych miegsa i thuszezu”

4.2. Publikacje wchodzace w skiad osiagnigcia naukowego stanowigcego
podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego

0O1. Wojtasik-Kalinowska L., Szpicer A., Binkowska W., Hanula M., Marcinkowska-Lesiak
M., Poltorak A. Effect of Processing on Volatile Organic Compounds Formation of Meat—
Review. Applied Science-Basel, 2023, 13, 1-13. DOI:10.3390/app13020705

[Punkty MNiSW: 100, IF2023: 2,5; IFs.emi: 2,7]
Mdj indywidualny wkiad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji przeglgdu
doniesiert naukowych, gromadzeniu danych, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow
przeglgdu, przygotowaniu, napisaniu i korekcie ostatecznej wersji publikacyi.

Jestem autorem wiodgcym pracy. Moj udzial procentowy w ww. pracy wynosi 70%.

02. Wojtasik-Kalinowska I., Gérska-Horczyczak, E., Stelmasiak, A., Marcinkowska-Lesiak,
M., Onopiuk A., Wierzbicka A., Poltorak, A. Effect of temperature and oxygen dose during
rendering of goose fat to promote fatty acid profiles. European Journal of Lipid Science and
Technology, 2021, 123(12), 1-8. DOI: 10.1002/¢j1t.202100085

[Punkty MNiSW: 100, IF2021: 3,196; IFs.1emi: 2,852]
Moj indywidualny wkiad w powstanie tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji
badan, opracowaniu metodyk badawczych, wykonaniu badah laboratoryjnych oraz na

wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury,
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opracowaniu wynikow i ich dyskusji. Jestem autorem wiodgcym i korespondencyjnym. Mdj

udzial w ww. pracy wynosi 70%.

03. Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Stelmasiak A., Szpicer
A., Holc D., Wierzbicka A. Péttorak, A. Geese filets flavor stability and quality characteristics
at different stages of sous-vide cooking. Animal Science Papers and Reports, 2021, 39(4), 419-
435.

[Punkty MNiSWag21: 100, IF2021: 0,967; IFs.1emi: 1,050]
Moj indywidualny wklad w powstanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji badan,
opracowaniu metodyk badawczych, wykonaniu badar laboratoryjnych oraz na wiodgcym
udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu
wynikéw i ich dyskusji. Jestem autorem wiodgcym i korespondencyjnym. M6éj udzial
procentowy w ww. pracy wynosi 70%.

04. Wojtasik-Kalinowska 1., Farmer L.J., Hagan T.D.J., Gordon A., Polkinghorne R.,
Pogorzelski G., Wierzbicka A., Péttorak A. The Influence of Cooking Methods and Muscle on
Beef Aroma Profile and Consumer Satisfaction: Insights from Volatile Compound Analysis.
Applied Science-Basel, 2024, 14, 4477. DOI:10.3390/app14114477

[Punkty MNiSWao24: 100, IF2023: 2,5; IFs-emi: 2,7)
Moj indywidualny wkiad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji, zalozen,
opracowaniu metodyk badawczych, wykonaniu badat laboratoryjnych oraz na wiodgcym
udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglqdu literatury, opracowaniu
wynikéw i ich dyskusji oraz odpowiedzi na recenzje. Bylam autorem wiodgcym

i korespondencyjnym. Mdj udzial w ww. pracy wynosi 65%.

05S. Waojtasik-Kalinowska 1., Onopiuk A., Szpicer A., Wierzbicka A., Péttorak, A. Frozen
storage quality and flavor evaluation of ready to eat steamed meat products treated with
antioxidants. Cyta—Journal of Food, 2021, 19(1), 152-162.
DOI:10.1080/19476337.2020.1869103

[Punkty MNiSWae21: 40, IF2021: 2,478; TFs.temi: 2,905]
Mdj indywidualny wkiad w powstanie tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji
badat, opracowaniu metodyk badawczych, wykonaniu badar laboratoryjnych oraz na

wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury,
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opracowaniu wynikéw i ich dyskusji oraz odpowiedzi na recenzje. Jestem autorem wiodgcym

i korespondencyjnym. Mdj udzial procentowy w ww. pracy wynosi 80%.

06. Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Szpicer A., Wierzbicka
A., Poltorak, A. The effect of Solanum lycopresicum L. extract on quality and flavor stability
of ready to eat meat products. Animal Science Papers and Reports, 2022, 40, 423-438.
[Punkty MNiSWag21: 100, IF2022:1,0 IF5.emi: 1,1]
MGdj indywidualny wkiad w powstanie tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji
badav, opracowaniu metodyk badawczych, wykonaniu badari laboratoryjnych oraz na
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury,
opracowaniu wynikéw i ich dyskusji oraz odpowiedzi na recenzje. Jestem autorem wiodgcym

i korespondencyjnym. Moj udziat procentowy w ww. pracy wynosi 75%.

Podsumowanie

Sumaryczna liczba punktéw MNiSW/MEIN oraz Impact Factor (IF) dla szedciu
publikacji naukowych stanowiacych oryginalne osiagnigcie naukowe, o ktérym mowa w art.
219 ust. 1. pkt 2 ustawy z dnia 20.07.2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce wynosi:
Suma liczby punktéw MNiSW/MEIN = 540; IF = 12,641 (IFs.emi = 13,307). We wszystkich
pracach jestem pierwszym i wiodacym autorem oraz w pigciu z nich jestem autorem

korespondencyjnym.

43. Cel naukowy publikacji wchodzacych w sklad osiggnigcia naukowego
stanowigcego podstawe postgpowania habilitacyjnego 1 osiggnigtych
wynikoéw badan wraz z oméwieniem ich ewentualnego wykorzystania

43.1. Wprowadzenie

Aromat odgrywa kluczowa role w ocenie jakosci Zywnosci przez konsumentow oraz
pehni istotng funkcje jako wskaznik jej $wiezosci (Insausti i wsp., 2005; Bryhni i wsp., 2002).
Sktadowe aromatu tj. profil zwigzkéw lotnych w miesie i produktach migsnych zalezy od
jakosci surowca, jego $wiezodci i parametrow przetwarzania. Jako$¢ surowca migsnego jest
determinowana przez czynniki endogenne (np. genetyka, wiek, ple¢, rodzaj migénia) oraz

egzogenne (np. spos6b zywienia, poziom stresu, metody uboju, metody dojrzewania
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i przetwarzania mig¢sa). Wplyw na profil zwigzkéw lotnych zywnosci maja substancje
bioaktywne dodawane do paszy lub bezposrednio do produktu oraz termiczne i nietermiczne
metody przetwarzania, takie jak zréznicowane metody obrobki termicznej, ultradzwieki,
pulsacyjne pole elektryczne, niskotemperaturowa plazma, czy ozonowanie.

Obrébka termiczna migsa jest kluczowym czynnikiem determinujgcym wlasciwosci
sensoryczne produktu, a w szczegdlnosci sktadowe tekstury (m.in. takie jak kruchosé,
elastycznos¢, soczystosc), aromat, smak i barwe (Dominguez-Hernandez i wsp., 2018). Jedna
z metod obrobki termicznej jest niskotemperaturowa technika sous-vide, polegajaca na pelnym
zanurzeniu w wodzie zapakowanego prézniowo migsa przy kontrolowanych warunkach czasu
i temperatury (Ayub i Ahmad, 2019; Ismail i wsp., 2019). Metoda sous-vide zapewnia
precyzyjng kontrole nad przebiegiem i powtarzalnoscig procesu, ktéry determinuje jako$é tak
obrabianych produktéw (Macharatkova i wsp., 2021). Mozliwoéé zastosowania niskich
temperatur w obrdbce termicznej metoda sous-vide pozwala na zwigkszenie efektywnosci
procesu, a zastosowanie warunkow prézniowych minimalizuje utrate zwigzkow aromatycznych
1 wrazliwych na wysokg temperaturg sktadnikow odzywezych (Naqvi i wsp., 2021; Aguilera,
2018).

Odpowiedni dob6r parametréw obrobki termicznej w przemysle migsnym jest kluczowy
dla uzyskania oczekiwanych cech sensorycznych i fizykochemicznych produktu koncowego.
Wyniki analiz wykazaly bezposredni zwigzek migdzy metodami obrébki termicznej,
a powstawaniem okreslonych lotnych zwiazkéw aromatycznych, ktére moga wplywaé na
akceptacj¢ produktu przez konsumentéw (Dominiguez i wsp., 2014; Chevance
i Farmer, 1999). Warunki obrobki termicznej migsa silnie determinujg wynikajgce z tego
przemiany, w tym denaturacje bialek i zmiane struktury i skladu chemicznego migsa (Dubost
i wsp., 2013). Ponadto warunki obrébki termicznej determinuja przebieg reakcji Maillarda,
ktdre sg niezb¢dne do powstawania zwigzk6w lotnych odpowiedzialnych za charakterystyczny
pieczony i migsny smak oraz aromat migsa (Mottram, 1998). Jednak zastosowanie wyzszych
temperatur obrobki termicznej wigze si¢ ze zwigkszonym stopniem utlenienia lipidow
i redukcjg niezbgdnych nienasyconych kwaséw thuszezowych, w poréwnaniu z tagodniejszymi
metodami obrébki termicznej (Rasinska i wsp., 2019). Akceptacja zapachu przez konsumentow
odgrywa kluczowga role w ocenie ogélnej jakosci miesa, gdyz zapach jest jednym z pierwszych
czynnikéw wplywajacych na postrzeganie produktu. Dostepnych jest stosunkowo niewiele
informacji na temat relacji migdzy zwigzkami lotnymi, a oceng zapachu migsa przez

konsumentoéw. Wykazano, ze pokrewne klasy zwiagzkéw aromatycznych reagujg wspdlnie na
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czynniki wplywajace na jakos¢ wolowiny, a takze ze niektore klasy zwigzkow sg pozytywnie
lub negatywnie zwiazane z oceng aromatu przez konsumentéw (Farmer 1 wsp., 2012). Dlatego
celowym wydaje sig monitorowanie ,,zwigzkéw markerowych” (charakterystycznych dla danej
obrobki termicznej), ktére sa zwiazane z pozadanymi lub niepozadanymi cechami
sensorycznymi. Okre$lenie ,,zwigzkéw markerowych” moze poméc w wyjasnieniu réznic
migdzy aromatem réznych migsni przygotowanych odmiennymi metodami obrébki termicznej.

Czas i temperatura obrobki termicznej majg rowniez wplyw na teksture i sktad miesa.
Okreslenie wplywu temperatury na wlasciwosci zywnosci pomaga dostosowaé warunki
przetwarzania surowcOw spozywczych, co przyczynia si¢ do poprawy jakosci produktow
koncowych. Obrébka termiczna metoda sous-vide, wykorzystujaca proéznie minimalizuje straty
produktu i ryzyko obnizenia jego jako$ci. Warunki te zapobiegajg takze rozwojowi
mikroorganizméw tlenowych, ktore sg odpowiedzialne za obnizenie jakosci produktow
spozywczych, a takze zachowuja warto$¢ odzywezg produktu poprzez wyzsza retencje witamin
1 skladnikéw mineralnych w poréwnaniu z tradycyjnymi metodami obrébki termicznej
(Géambaro i wsp., 2023).

Przechowywanie produktow pochodzenia zwierzecego prowadzi do wielu przemian
biochemicznych, takich jak m.in. utlenianie tluszczu, na skutek czego mogg powstawaé
zwigzki, ktére wplywaja na niepozadany smak i zapach zywnosci oraz majg potencjalnie
negatywny wplyw na zdrowie (Marquez-Ruiz i wsp., 2008). Proces utleniania ttuszczow jest
zwigzany z cyklem reakcji, ktére rozpoczynaja si¢ od powstawania wolnych rodnikow
lipidowych, a koricza na tworzeniu trzeciorzedowych produktéw utleniania (Kamal-Eldin
i Pokorny, 2005).

Aromat jest istotnym elementem ogélnej smakowitodci migsa, wplywajac na jego
akceptowalnos¢ konsumencka (Insausti i wsp., 2005; Bryhni i wsp., 2002). Produkty utleniania
lipidow, ktore powstaja podczas obrébki termicznej miesa, odgrywajg wazng role w procesie
wytwarzania zwigzkéw smakowo-aromatycznych charakterystycznych dla poddawanego
obrobee migsa (Mottram, 1998). Zwiazki te mogg rowniez przyczynié sie do utleniania kwasow
thuszczowych obecnych w zywnosci. W procesie utleniania niezbednych nienasyconych
kwaséw ttuszczowych powstaja zwigzki takie m.in. jak aldehydy, ketony, alkohole, czy tez
kwasy, ktére w niskich st¢zeniach moga nadawaé produktom migsnym réwniez pozadany
smak. W wyniku intensywnego utleniania lipidéw powstajg wtérne produkty peroksydacji,
ktére powoduja niekorzystne zmiany cech sensorycznych (Campo i wsp., 2006). W rezultacie,

zmniejsza si¢ akceptacja konsumencka produktow migsnych, co wptywa na ich postrzegang
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jakos¢ i $wiezos¢. Przechowywanie produktéw miesnych w stanie zamrozonym nie eliminuje
procesu utleniania lipidéw, a jedynie go spowalnia (Kim i wsp., 2017). Wolne rodniki
thuszczowe charakteryzuje znaczna stabilno$é w niskich temperaturach, sg one rOwniez
rozpuszczalne w ttuszezach co powoduje, ze przemieszczajg si¢ w produkcie T0ZSZerzajac
zakres reakcji procesu utleniania (Kanner, 1994).

W celu ograniczenia procesu utleniania lipidéw i przediuzenia terminu przydatnosci
produktow pochodzenia zwierzgcego, czesto stosuje si¢ syntetyczne przeciwutleniacze, takie
jak butylohydroksytoluen (BHT), czy butylohydroksyanizol (BHA). Jednakze, ze wzgledow
zdrowotnych mozliwo$¢ ich dodawania jest ograniczona. W zwigzku z niezadowalajgcymi
wlasciwosciami funkcjonalnymi syntetycznych przeciwutleniaczy (stabilno$¢ termiczna,
rozpuszczalno$¢), ich potencjalng toksycznoscig oraz sceptycyzmem konsumentéw wobec ich
stosowania w produkcji zywnosci, obecnie podejmuje si¢ proby zastosowania naturalnych
zrddet zwigzkow o charakterze antyoksydacyjnym. Alternatywnym rozwigzaniem zgodnym ze
strategia ,,clean label” jest zastosowanie naturalnych przeciwutleniaczy (Valencia i wsp.,
2008). Odpowiednie dawki dodawanych substancji aktywnych S§ wazne W ograniczaniu
procesu utleniania thuszczu i zapewnieniu akceptowalnosci produktéw przez konsument6w.

Przyktadem takich zroédet sa przyprawy i ziola, w tym szalwia, 0Tegano, rozmaryn,
majeranek, podbiat, czosnek, gozdziki, kminek, bazylia, papryka, pieprz czarny, gorczyca,
kurkuma i cynamon (Abbas i wsp., 2020). Ekstrakty ziolowe, warzywne i owocowe wykazujg
wiasciwosci przeciwutleniajace, co moze przyczyni¢ sie do hamowania niekorzystnych zmian
w migsie przechowywanym w warunkach chtodniczych i mrozniczych (Sampaio i wsp., 2012).
Przykladem naturalnego zrédta przeciwutleniaczy jest m.in. zielona herbata (Jongberg i wsp.,
2015; Wuiwsp., 2013). W lisciach zielonej herbaty znajduja sie polifenole, takie jak katechiny,
epigalokatechiny, galusan epigalokatechiny, galusan epikatechiny, epikatechina,
galokatechina, a takze flawonoidy, kwercetyna, kemferol, myrycetyna, kwasy fenolowe
i pochodne kwasu kawowego. Polifenole te wykazuja dziatanie przeciwutleniajgce,
przeciwnowotworowe i przeciwzapalne (Chan i wsp., 2007). Alternatyws dla syntetycznych
antyoksydantéw moze by¢ takze ekstrakt z pomidora, ktéry jest zrédtem zwigzkéw
o wlasciwosciach przeciwutleniajacych i barwigeych, takich jak karotenoidy (likopen,
P-karoten, fitoen, fitofluen i luteina), zwiazki fenolowe (kwasy fenolowe
i flawonoidy), witaminy (kwas askorbinowy i witamina A) oraz glikoalkaloidy (Pinela i wsp.,
2019; Andres i wsp., 2017). Karotenoidy jako naturalne barwniki obecne w roslinach i owocach

sa obiecujgcymi sktadnikami, ktore charakteryzujg sic aktywnoscia przeciwutleniajgca oraz
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intensywna barwg. Dzigki temu mogg by¢ stosowane jako potencjalne przeciwutleniacze
i barwniki w przemysle migsnym (Lourengo i wsp., 2019). Ich regularne spozycie chroni przed
wieloma chorobami cywilizacyjnymi, takimi jak choroby ukladu krazenia, nowotwory,
miazdzyca czy cukrzyca (Sharoni i wsp., 2012).

Opisane powyzej metody zastosowania proceséw technologicznych oraz podwyzszonej
wartosci bioaktywnej miesa i thuszczu maja wptyw na profil aromatyczny produktu finalnego.
Dlatego celowym jest monitorowanie profilu zwigzkéw lotnych zywnosci. Zastosowanie metod
chromatograficznych stanowi przydatne narzedzie do §ledzenia profili aromatycznych
produktow pochodzenia zwierzecego, ktore charakteryzuja r6zne metody obrobki termicznej
w zaleznosci od temperatury, czasu oraz warunkOéw przechowywania. Wykorzystanie
zaawansowanych urzadzen, m.in. ,elektronicznego nosa” Heracles II, do analizy profili
aromatycznych pozwala na szybkie ustalenie standardu oraz natychmiastowg ocene zgodnosci
probki z tym standardem. Nowoczesna technologia umozliwia rdwniez szybka identyfikacje
charakterystycznych zwigzkéw aromatycznych. Dzigki takiemu podejéciu mozliwe jest
zwickszenie konkurencyjnosci wyrobow pochodzenia zwierzecego na rynku oraz zapewnienie

stalej jakosci produkowanej Zywnosci.

4.3.2. Cel naukowy osiggni¢cia oraz omOwienie wynikow badan

Celem osiggni¢cia naukowego, bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego, byla ocena wplywu wybranych proceséw technologicznych oraz
podwyzszonej wartosci bioaktywnej na parametry fizykochemiczne oraz profil zwigzkow
lotnych w migsie i thuszczu zwierz¢cym. Badania mialy na celu optymalizacj¢ procesow
przetwarzania, w tym obrébki termicznej, aby osiagnac korzystne wlasciwosci sensoryczne,

zdrowotne oraz przedtuzy¢ trwato$¢ produktéw miesnych i thuszczowych.

Cele szczegolowe monotematycznego cyklu publikacji:
1. Opracowanie metody wytapiania tluszczu z gesi technika sous-vide, ktora zapewnia
zachowanie stabilnosci aromatu oraz korzystnego profilu kwasow thuszczowych.
2. Okreslenie wplywu parametrow obrobki termicznej na wybrane wiasciwosci
fizykochemiczne 1 profil aromatyczny migsa gesi.
3. Okreslenie wplywu wybranych metod obrébki termicznej na zawarto$¢ “markerowych

zwiazkow lotnych” oraz akceptacje konsumencka w migsie wolowym.
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4. Okreslenie wplywu ekstraktow ro$linnych, obrébki termicznej oraz mrozenia na
wybrane parametry fizykochemiczne i profil zwigzkéw lotnych w produktach
migsnych typu ,,ready to eat”.

W pracy postawiono nast¢pujace hipotezy badaweze:

H1: Zastosowanie metody sous-vide wplywa na zachowanie stabilno$ci aromatu oraz

utrzymanie wartosci odzywczej thiszczu i miesa gesi.

H2: Istniejg roznice w zawartosci ,,markerowych zwigzkéw” lotnych pomiedzy wybranymi

elementami migsa wolowego poddawanymi wybranym metodom obrébki termiczne;.

H3: Rodzaj elementu i obrébki termicznej wplywa na akceptacje konsumencka aromatu migsa

wolowego.

H4: Zastosowanie naturalnych ekstraktow roslinnych do produkcji wyrobéw z miesa
mielonego korzystnie zmienia profil zwigzkéw lotnych i pozytywnie wplywa na redukcje

stopnia utlenienia lipidow oraz na wyzsza akceptacje sensoryczna.

Zastosowanie zaawansowanych technik analitycznych w ocenie parametréw
fizykochemicznych i profilu zwigzkéw lotnych w migsie

Weryfikacji powyzszych hipotez dokonatam poprzez wykorzystanie zaawansowanych,
nowoczesnych metod badawczych takich jak analiza profilu zwigzkéw lotnych
z wykorzystaniem ,.elektronicznego nosa™ Heracles II (Alpha M.O.S., Toulouse, Francja)
wykorzystujacego zasade dzialania chromatografii gazowej jako wstepnej metody
identyfikacji. Urzadzenie wyposazone jest w dwie réwnolegle pracujace kolumny kapilarne
o roznej polarnosci (kolumna niepolarna MXT-5 i kolumna o $redniej polarnosci MXT-1701,
o dlugosci = 10 m i $rednicy = 180 um) podiaczone do dwéch detektoréw plomieniowo-
jonizacyjnych (FID). Opracowano protokét identyfikacji wstepnej, ktéry obejmowat
dopasowanie czaséw retencji w okreslonym zakresie tolerancji na obu kolumnach. Uzyskane
dane analizowane byly przy uzyciu oprogramowania Alphasoft V12.4. Do kalibracji
stosowatam roztwory alkanéw (n-heksan do n-heksadekan). Indeks retencji dla nieznanych
zwigzkow lotnych poréwnywalam z baza indekséw Kovats zawartg w bazie AroChemBase
(2020). Na tej podstawie typowane byly zwigzki o najbardziej zblizonych indeksach retencji.
Do analizy zawartosci lotnych ,zwigzkéw markerowych” wykorzystatam metode
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chromatografii gazowej przy uzyciu urzadzenia HP 6890 Series GC-MS (z ang. Gas
Chromatography - Mass Spectrometry) (Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA)
wyposazonego w detektor masowy 5973 (Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA),
uzywany do separacji i wykrywania lotnych zwiazkow. Analizy przeprowadzilam w ramach
3-miesi¢cznego stazu w Agri-Food and Biosciences Institute (Belfast, Irlandia Pélnocna).
Przeprowadzilam réwniez ocen¢ akceptacji konsumenckiej, w ktorej wzigto udziat 360 osob.
Ocena prowadzona byla zgodnie z protokotem oceny migsa wotowego wedlug Meat Standards
Australia (MSA) (Watson i wp., 2008).

Dokonatam takze analizy zawartosci kwaséw thuszczowych metodg estrow metylowych
przy uzyciu chromatografu gazowego Schimadzu GC-2010 wyposazonego w kolumne
RT - 2560 o wymiarach 100 m x 0,25 mm ID x 0,20 um. Poszczegolne kwasy thuszczowe
zostaly zidentyfikowane przez poréwnanie ich czaséw retencji w analizowanej probie, z czasem
retencji kwasow thuszczowych standardu (FAME Mix Supelco 37 FAME Component, Sigma-
Aldrich Co.). Zawartos¢ poszczegodlnych kwasow thuszczowych zostata wyrazona jako procent
wszystkich oznaczonych kwaséow tluszczowych. Ponadto dokonalam pomiaréw barwy w
systemie L*a*b (CR-400, Konica Minolta Inc., Tokio, Japonia), stg¢zenia substancji
reagujacych z kwasem tiobarbiturowym (TBARS, z ang. Thiobarbituric Acid Reactive
Substances), catkowitej zdolnosci antyoksydacyjnej (DPPH, 2,2-difenylo-1-pikrylohydrazyl),
calkowitej zawartosci polifenoli (TPC, z ang. Total Phenolic Content), instrumentalnego
pomiaru wartosci sily ciecia (WBSF, z ang. Warner-Bratzler shear force) przy uzyciu
uniwersalnej maszyny testujacej Instron (model 5965, Instron Corp., Canton, USA)
z przystawka Warnera-Bratzler’a, takze wyznaczytam temperature pierwszej denaturacji bialek
z wykorzystaniem analizy termicznej (DSC, z ang. Differential Scanning Calorimetry) (Mettler
Toledo, Schwerzenbach, Szwajcaria). Przeprowadzilam réwniez pomiar wartosci pH, sktadu
podstawowego (NIR, z ang. Near Infrared Reflectance) oraz zdolnosci utrzymania wody

wlasnej (WHC, z ang. Water-Holding Capacity).
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Publikacje wchodzace w sklad osiagnigcia naukowego bedacego podstawg do ubiegania
si¢ 0 stopien naukowy doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668

ze zm.) podzielilam na nastepujace etapy:

Etap 1: Analiza literatury dotyczacy wplywu termicznych i nietermicznych proces6w
przetwarzania migsa na powstawanie zwigzkéw lotnych w migsie i przetworach miesnych
(publikacja O1).

Etap 2: Okreslenie wplywu zastosowania obrébki termicznej sous-vide na profil zwigzkéw

lotnych i wybrane parametry fizykochemiczne ttuszczu i migsa gesi (publikacja 02 i 03).

Etap 3: Okreslenie wplywu wybranych rodzajéw obrobki termicznej na zawarto$é

»markerowych zwigzk6éw lotnych” w migsie wotowym (publikacja 04).
Etap 4: Okreslenie wplywu udziahu ekstraktéw roslinnych na stabilnos¢ oksydacyjna, wybrane

parametry fizykochemiczne oraz profil zwiazkow lotnych produktéw miesnych poddanych

obrébcee termicznej w trakcie przechowywania w stanie zamrozonym (publikacja O5 i O6).
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Omdéwienie wynikéw badan zrealizowanych w ramach poszczegélnych etapéw:

Etap 1: Analiza literatury dotyczacej wplywu termicznych i nietermicznych procesow
przetwarzania mig¢sa na powstawanie zwigzkéw lotnych w migsie i produktach miesnych

(publikacja O1).

Publikacja O1: Wojtasik-Kalinowska 1., Szpicer A., Binkowska W., Hanula M.,
Marcinkowska-Lesiak M., Poltorak A. Effect of Processing on Volatile Organic Compounds
Formation of Meat—Review. Applied Science, 2023, 13, 1-13. DOI:10.3390/app13020705

W etapie 1 przeprowadzilam analiz¢ literatury dotyczacg wptywu proceséw termicznych
i nietermicznych przetwarzania migsa na powstawanie zwigzkow lotnych zar6wno w miesie,
jak 1 w przetworach migsnych. Dobér odpowiednich metod przetwarzania jest niezbedny, aby
zapewni¢ pozadana jako$¢ oraz wydtuzy¢ okres przydatnosci do spozycia produktéw migsnych.

Publikacja zostala podzielona na wstep oraz trzy rozdzialy dotyczgce ksztattowania
profilu zwigzkéw lotnych w migsie w zaleznosci od:

1. cech genetycznych zwierzat,
2. nietermicznych metod przetwarzania miesa,
3. termicznych metod przetwarzania miesa.

Analiza i opracowanie publikacji umozliwila zgromadzenie i usystematyzowanie
najnowszych doniesien naukowych dotyczacych wplywu cech osobniczych zwierzat, ich
dobrostanu, sposobu zywienia oraz termicznych i nietermicznych metod przetwarzania miesa
i produktéw migsnych na profil zwiazkéw lotnych. Do czynnikéw inherentnych wptywajacych
na profil zwigzkoéw lotnych miesa zaliczajg si¢ genetyka, rasa, pleé, wiek i rodzaj elementu/
migsnia zwierzat (migsnie statyczne i pracujagce) (Ivanovié i wsp., 2020; Sun i wsp., 2018).
Czynniki zewnetrzne takie jak kastracja, sposob Zzywienia, poziom stresu, metody uboju, a takze
metody dojrzewania i przetwarzania migsa (Liu i wsp., 2022; Wang i wsp., 2021; Ripoll i wsp.,
2019) réwniez maja znaczacy wplyw na profil zwigzkéw lotnych w migsie. W zwigzku z tym
liczne badania naukowe koncentrujg si¢ na analizie wplywu ww. czynnikéw na profil
aromatyczny miesa.

Jednym z gléwnych celéw pracy Ivanovié i wsp., (2020) byla ocena wptywu rasy zwierzat
na jakos$¢ migsa, ze szczegélnym uwzglednieniem sktadu chemicznego, w tym profilu kwaséw

tluszczowych i zawartosci zwiazkow lotnych. Analiza zwigzkéw lotnych przeprowadzona
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zostata za pomocg chromatografii gazowej polaczonej ze spektrometrig mas (GC-MS). Wsrod
zidentyfikowanych zwiazkéw lotnych dominowaty aldehydy, z przewagg heksanalu. Kolejna
zidentyfikowang grupe stanowily ketony, w tym 2-butanon oraz 2,3-butanodion. W migsie
stwierdzono réwniez obecno$é weglowodoréw i kwaséw organicznych. Zawarto$é ketonéw
wykazywata korelacje z dietg zwierzat.

Badania Liu i wsp., (2022) koncentrowaly si¢ na wplywie probiotykéw na jako$é migsa
jagniat, w tym na profil zwigzkéw lotnych. W eksperymencie zwierzeta karmiono pasza bez
udzialu probiotykéw (kontrola) oraz pasza suplementowana probiotykami (10 g/dziet).
Identyfikacji zwigzkéw lotnych dokonano przy uzyciu ,.elektronicznego nosa” oraz technik
chromatografii gazowej polaczonej ze spektrometrig mas (GC-MS). Do ekstrakcji zastosowano
technike mikroekstrakcji do fazy statej (SPME z ang. solid phase microextraction). W obu
badanych grupach zidentyfikowano 31 zwigzkéw lotnych. Prébki migsa pochodzace z miesa
zwierzat, karmionych pasza suplementowang probiotykami, charakteryzowaly si¢ nizsza
ogllng intensywnoscig aromatu w poréwnaniu z migsem pochodzacym z grupy kontrolne;.
Wyniki badaf wykazaty takze wyzsze zawartosci alkanéw w miesie jagnigt zywionych pasza
wzbogacong w probiotyki w poréwnaniu z prébkami kontrolnymi.

Analize wplywu pasz na profil zwiazkéw lotnych przeprowadzono takze w innych
badaniach (Ripoll i wsp., 2019). Praca ta skoncentrowala si¢ na ocenie réznic w jakosci miesa
koz odchowanych na mleku naturalnym w poréwnaniu z preparatami z tymi, ktére byly
karmione  preparatami  mlekozastgpczymi. Gléwnymi  sktadnikami  preparatéw
mlekozastgpczych byla serwatka i mleko odttuszczone. Analizie poddano mieso o$miu ras kéz
hodowanych w trzech gospodarstwach. Do identyfikacji zwigzkéw lotnych w prébkach
wykorzystano chromatografi¢ gazowa polaczong ze spektrometriy mas (GC-MS),
a konsumenci oceniali aromat, soczysto§¢ oraz ogélng akceptowalno$é miesa. Na podstawie
przeprowadzonych analiz instrumentalnych zidentyfikowano 35 zwigzkéw lotnych, z czego
44,3%, 25,1%, 6,9% i 2,3% stanowity odpowiednio aldehydy, weglowodory, ketony i alkohole.
Stwierdzono wyrazny wplyw rasy zwierzat na profil zwigzkéw lotnych. Zastosowanie
preparatéw mlekozastepczych w poréwnaniu z naturalnym mlekiem nie mialo wplywu na
zawarto$¢ aldehydow. Jednak przewazajgca zawarto$é w probkach migsa aldehydu takiego jak
heksanal (34,8%), byla zwigzana z uzyciem naturalnego mleka. W tym przypadku wykazano
staba dodatnig korelacj¢ migdzy zawartoscia tego zwiazku, a oceng aromatu (r = 0,21) oraz
0gllng akceptowalno$cig (r = 0,24) dokonang przez konsumentéw. Z drugiej strony,
weglowodory takie jak heksan byly zwigzane z preparatami mlekozastepczymi, a 2-metylo-
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pentan i 3-metylo-pentan korelowaly negatywnie z akceptowalnoscig smaku (r =—0,22 1 —0,25)
oraz ogdlng akceptowalnoscia (r = —0,21 i —0,24). Zwiazki 2-pentyl furan i 2-etylo-1-heksanol
byly negatywnie skorelowane z ogélng akceptowalnoscia (r = —0,22 i —0,22). Na tej podstawie
mozna méwi¢ o wyznaczeniu ,,zwiazkéw markowych”, ktore pozwalaja na identyfikacje
wplywu systemu odchowu na profil lotnych zwiazkdw organicznych oraz oceng sensoryczng
miesa.

Celem badan przeprowadzonych przez Sun i wsp. (2018) bylo poréwnanie wptywu
systemu chowu na jakosé migsa dwoch ras kurczat, hodowanych na wolnym wybiegu oraz
w systemie klatkowym. W systemie klatkowym kazde zwierze byto utrzymywane w oddzielnej
klatce, natomiast kurczeta z wolnego wybiegu mialy dostep do zamknigtego kurnika
1 swobodny dostep do wybiegu w ciagu dnia. Wszystkie zwierzeta byly zywione identyczng
pasza. Do analizy zwiazkéw lotnych zastosowano technike headspace z wykorzystaniem
wiékna SPME oraz system GC-MS 2010 Series. Wyniki badan wykazaly, ze zawarto$é
wszystkich zwigzkow lotnych, z wyjatkiem kwasow, byta wyzsza w grupie kurczat z wolnego
wybiegu w poréwnaniu z grupg kurczat utrzymywana w systemie klatkowym. Najczesciej
wystepujaca grupa zwiazkow byly zwigzki karbonylowe. Stwierdzono, ze aromat miesa réznit
si¢ w zaleznosci od systemu chowu.

W rozdziale poswigconym nietermicznym metodom przetwarzania migsa oraz ich
wplywowi na profil zwigzkow lotnych scharakteryzowano nowoczesne metody utrwalania
zywnosci, takie jak wysokie cisnienia (HPP, z ang. high-pressure processing), ultradzwieki,
niskotemperaturowa plazma, ozonowanie oraz pulsacyjne pole elektryczne (PEF, z ang. pulsed
electric field).

Technologia HPP stosowana jest w przemysle spozywczym w celu przedluzania
trwalosci produktow poprzez zwigkszenie ich bezpieczenistwa mikrobiologicznego.
W badaniach przeprowadzonych przez Pérez-Santaescolastica i wsp. (2019) analizowano
wplyw HPP na wybrane cechy jakosciowe szynki suszonej. Badaniu poddano proby
doswiadczalne poddane dziataniu HPP (600 MPa w 21°C) oraz proby kontrolne bez
zastosowania HPP. Zwigzki lotne zostaly ekstrahowane za pomoca metody SPME. Najczesciej
wystepujacymi grupami zwigzkoéw lotnych zidentyfikowanymi we wszystkich probkach byty
alkohole, ketony i aldehydy, jednak ich zawarto$¢ zalezata od metody przygotowania préb
(z zastosowaniem HPP lub bez).

Zastosowanie fal ultradzwigkowych w przetworstwie migsnym ma na celu poprawe

kruchosci surowca poprzez uwalnianie biatek miofibrylarnych w komérkach miesniowych, co
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wplywa na poprawe parametréw najpierw struktury, a nastepnie tekstury miesa. Dodatkowo,
ultradzwigki zwigkszaja zdolnosci wigzania wody oraz spoisto$é migsa (Pefia-Gonzalez i wsp.,
2019). Badania przeprowadzone przez Bao i wsp. (2022) oraz Zou i wsp. (2018) wykazaly, ze
obrobka ultradzwigkami prowadzi do wzrostu zawartosci zwigzk6w lotnych,
w szczegolnosci aldehydéw, alkoholi i ketonéw, co ma istotny wplyw na wlasciwosci
fizykochemiczne migsa. Cichoski i wsp., (2021) ocenili natomiast wplyw gotowania
z wykorzystaniem ultradzwickéw na jakosé i profil zwiagzkéw lotnych w przetworach
migsnych. Pierwszy dzien eksperymentu wykazat istotne r6znice w ilosci zwigzkéw, takich jak
kwas heksanowy, pentan, -pinen, kariofilen, kopen, siarczek dimetylu, disiarczek diallilu, kwas
azotowy, ester etylowy, benzen oraz 1-propen-1- i metylotio-E. Te r6znice nasilily sie w trakcie
przechowywania, co skutkowalo powstaniem 19 nowych zwigzkéw lotnych.

Nietermiczna plazma znajduje coraz szersze zastosowanie w przemysle spozywczym
jako metoda do dekontaminacji zywnosci. Oprécz wplywu na aktywno$é mikroorganizméw,
proces ten ma takze istotny wplyw na cechy jakosciowe miesa, w tym na profil zwiazkow
lotnych (Pérez-Andrés i wsp., 2020). Nalezy jednak zauwazy¢, ze bezposrednia obrobka
plazmg moze prowadzié do intensyfikacji proceséw utleniania thuszczéw w surowcu. Dhuzsza
ekspozycja na niskotemperaturowg plazme¢ nasila to zjawisko, co skutkuje powstawaniem
wtornych zwigzkow lotnych, takich jak alkohole, aldehydy, zwiazki karbonylowe, furany oraz
weglowodory (Jadhav, 2021; Estévez, 2018).

Ozonowanie zywnosci jest réwniez coraz bardziej popularng praktykg w produkeji oraz
dystrybucji zywnosci, gdzie czasteczki tlenu sg przeksztalcane w ozon. Ozon jest silnym
utleniaczem, ktéry moze by¢ stosowany do redukcji aromatow, eliminacji zanieczyszczen
organicznych oraz inaktywacji mikroorganizméw w zywnoéci. Proces ozonowania moze
istotnie wplywac na sklad chemiczny i wiasciwosci sensoryczne zywnosci, w tym na profil
zwigzkow lotnych. Efekty ozonowania zaleza od wielu czynnikéw, takich jak rodzaj
ozonowanej zZywnosci, stezenie ozonu, czas i temperatura procesu. Wplyw ozonowania na
profil zwigzkéw lotnych w zywnoéci moze by¢ zaréwno pozytywny, jak i negatywny, w
zalezno$ci od specyfiki produktu oraz warunkéw obrobki. Dlatego istotne jest kontrolowanie
parametrow procesu ozonowania, aby minimalizowa¢ ewentualne negatywne jego skutki.

Przeprowadzono badania zwigzkéw lotnych migsa wolowego (Botta i wsp., 2018),
w ktérych wykorzystany zostat wodny ozon (6 mg/L) oraz woda elektrolizowana (100 mg/L).
Profil zwigzkéw lotnych analizowano przy uzyciu techniki GC-MS. Prébki przechowywano
przez 1115 dni w warunkach chtodniczych. Zidentyfikowano 32 zwiazki lotne, w tym gtéwnie
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alkohole, aldehydy i ketony, ktorych ilo$¢ zmieniata si¢ w trakcie przechowywania. Wyniki
badan wykazaly, ze ozonowanie moze prowadzi¢ do powstawania zwigzkéw lotnych, takich
jak aldehydy, ketony i alkohole o zwigkszonej intensyfikacji aromatu.

Dokonano analizy literatury dotyczacej wplywu zastosowania pulsacyjnego pola
elektrycznego PEF na profil zwigzkéw lotnych w zywnosci. PEF jest metodg wykorzystywana
w przemysle spozywczym do kontroli zmian mikrobiologicznych poprzez zastosowanie
krotkotrwatych impulsow elektrycznych, ktére moga modyfikowaé strukture komérkows
zywnosci, co potencjalnie prowadzi do zmian struktury, a nastepne tekstury miesa. Badania
przeprowadzone przez Kantono i wsp. (2021) koncentrowaly si¢ na wptywie PPE na profil
zwigzkéw lotnych w jagniecinie. Wyniki jednoznacznie wskazaty, ze obrobka PPE miala
istotny wplyw na zawartosé¢ zwigzkow lotnych w miesie.

W rozdziale poswieconym termicznym metodom przetwarzania migsa i ich wplywowi na
profil zwigzkow lotnych omoéwiono proces wedzenia oraz suszenia. Analiza literatury
wskazala, ze profil zwigzkow lotnych w wedzonych produktach miesnych jest wynikiem wielu
czynnikéw, takich jak rodzaj migsa, metoda wedzenia, rodzaj i wilgotno$é uzywanego drewna
oraz czas trwania procesu (Guo i wsp., 2021). Tworzenie charakterystycznego aromatu miesa
po obrébce termicznej jest rezultatem réznorodnych reakcji, gtownie reakcji Maillarda oraz
utleniania lipidow (Mottram, 1998). Reakcje te odgrywaja kluczows role w ksztattowaniu
profilu aromatycznego migsa, prowadzac do powstawania szerokiego spektrum zwigzkéw.
Reakcja Maillarda, ktéra zachodzi pomiedzy aminokwasami, a cukrami redukujgcymi
w podwyzszonej temperaturze, jest glownym zrédlem wielu zwigzkéw aromatycznych. Proces
ten prowadzi do powstania zwigzkéw karbonylowych, ktére moga dalej reagowaé z aminami
i aminokwasami, tworzac ré6znorodne zwiazki azotowe i siarkowe. W wyniku tych przemian
powstaja miedzy innymi pirazyny, tiazole oraz tiofeny, ktdre majg znaczacy wplyw na
ostateczny aromat obrabianego mig¢sa. Pirazyny charakteryzujg sie prazonym, orzechowym
aromatem, natomiast tiazole i tiofeny przyczyniajg si¢ do tworzenia ztozonych, pikantnych nut
aromatycznych (Ba i wsp., 2013). Utlenianie lipidow odgrywa istotng rol¢ w ksztalttowaniu
aromatu mi¢sa. Lipidy, zwlaszcza niezbgdne wielonienasycone kwasy tluszczowe, sg podatne
na utlenianie podczas obrébki termicznej, co prowadzi do powstania lotnych zwigzkow, takich
jak aldehydy, ketony i alkohole. Aldehydy sa waznymi nos$nikami aromatu, nadajagc mi¢su
swieze, owocowe i maslane nuty. Ketony i alkohole mogg réwniez przyczyniaé¢ sie do
tworzenia zlozonych profili smakowo-zapachowych. Ponadto, inne reakcje, takie jak rozpad

aminokwasow i termiczne degradacje, rowniez wplywaja na tworzenie aromatu migsa. Na
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przyklad, cysteina, aminokwas zawierajacy siarkg, moze ulega¢ termicznej degradacji,
prowadzac do powstania lotnych zwigzkéw siarkowych, ktére majg intensywny,
charakterystyczny aromat. Reakcje zachodzace podczas obrébki termicznej miesa sg zatem
wieloaspektowe i wzajemnie powigzane, a ich produkty koricowe sg kluczowe dla ostatecznego
aromatu migsa. Zrozumienie tych proceséw i ich kontrolowanie jest istotne dla przemysh
miesnego, dgzacego do optymalizacji jakosci sensorycznej produktéw i wysokiej akceptacii
konsumentoéw. Yu i wsp., (2021) przeprowadzili analiz¢ miesa kurczat po obrobee termicznej
trzema metodami (smazenie, gotowanie i pieczenie) przy uzyciu GC-IMS, z ang. Gas
Chromatography - Ion Mobility Spectrometry. Zidentyfikowano 26 zwiazkéw lotnych, takich
jak fenyloacetaldehyd w gotowanym migsie, 3-butanodion charakterystyczny dla smazenia
oraz aldehyd 3-metylomastowy obecny w migsie pieczonym. Zhang i wsp., (2022) ocenili
wplyw temperatury i czasu w metodzie sous-vide na parametry jakosciowe miesa kaczki.
Stwierdzono, ze w prébkach obrabianych w temperaturze 70°C przez 6 lub 12 godzin stezenia
réznych zwigzkéw lotnych byly relatywnie wyzsze niz w prébkach analizowanych w innych
warunkach temperaturowych.

Profil zwigzkéw lotnych w migsie zalezy réwniez od stosowanej metody i czasu suszenia.
Wzrost temperatury suszenia wplywa na zmiany w reakcjach biochemicznych, takich jak
utlenianie kwaséw thuszczowych oraz aktywno$¢ enzyméw, co przyczynia si¢ do zwiekszonej
obecnosci alkoholi, aldehydéw i ketonow (Gao i wsp., 2016). Chen i wsp., (2021) wykazali, ze
suszenie prézniowe zmniejsza ilo§¢ zwigzkéw lotnych, zwlaszcza takich jak
1-heksanol, 1-okten-3-ol, heksanal i 2,3-oktanon, w poréwnaniu do innych metod suszenia.

W kontekscie ograniczania powstawania nieprzyjemnych aromatéw, zwigzanych
z obecnoscig zwigzkow takich jak 1-heksanol i 1-okten-3-0l, istotne znaczenie ma peklowanie,
ktore nie tylko ogranicza utlenianie lipidéw i dziala przeciwbakteryjne, ale réwniez wplywa na
barwe, smak i aromat. Proces peklowania najczesciej polega na zastosowaniu mieszanki NaCl
z azotynami lub azotanami w odpowiednich proporcjach, co umozliwia uzyskanie pozadanych
wlasciwosci sensorycznych przetworéw miesnych. Badania wykazaty réwniez, ze stosowanie
zamiennikow NaCl, takich jak KCl, wzmacniaczy smaku czy CaCls, wptywa znaczaco na profil
aromatyczny produktow peklowanych (Nachtigall i wsp., 2019).

Podsumowujac, istnieje wiele czynnikéw wplywajacych na profil zwigzkéw lotnych
w migsie, ktore sg ksztaltowane gléwnie podczas obrébki termicznej poprzez interakcje
prekursoréw obecnych w surowym migsie. Procesy te obejmuja pirolize peptydéw

i aminokwaséw, degradacj¢ rybonukleotydéw i cukréw, reakcje Maillarda, degradacje
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Streckera, utlenianie lipidow, degradacje¢ tiaminy oraz metabolizm drobnoustrojéw.
Profil zwigzkéw lotnych $cifle zwigzany jest z zastosowanymi metodami termicznymi
i nietermicznymi ich przetwarzania. Badania wykazuja, Ze nowoczesne
i zaawansowane metody przetwarzania miesa, takie jak pulsacyjne pole elektryczne,
ultradzwigki, niskotemperaturowa plazma oraz ozonowanie, mogg istotnie modyfikowaé
sklad zwigzkéw lotnych. Te technologie maja potencjal do poprawy sensorycznych
wladciwosci migsa oraz jego przetworéw, a takze do wydluzania okresu przydatnosci do
spozycia przez redukcj¢ aktywno$ci mikroorganizméw. Wyniki badan wskazuja na
mozliwos¢ kontrolowania aromatu i smaku produktéw miesnych poprzez odpowiednie
dostosowanie warunkéw przetwarzania, co jest kluczowe dla satysfakcji konsumentéw
i zapewnienia wysokiej jakosci Zywnosci.

Dalsze badania dotyczace wspomnianych metod moga przyczynié si¢ do
opracowania bardziej efektywnych i innowacyjnych technologii przetwarzania migsa,
ktére nie tylko spelniaja wymagania jakoSciowe, ale takze bedg odpowiedzia na rosnace
oczekiwania konsumentéw co do wlasciwosci prozdrowotnych zywno$ci, srodowiskowego

wplywu produkeji zywnoSci oraz trwaloéci produktéw spozywezych.

Etap 2: Okreslenie wplywu zastosowania obrébki termicznej sous-vide na profil zwiazkow
lotnych i wybrane parametry fizykochemiczne tluszezu i migsa z gesi (publikacje 02
i 03).

Publikacja O2: Wojtasik-Kalinowska I, Gorska-Horczyczak, E., Stelmasiak, A.,
Marcinkowska-Lesiak, M., Onopiuk A., Wierzbicka A., Péttorak, A. Effect of temperature and
oxygen dose during rendering of goose fat to promote fatty acid profiles. European Journal of
Lipid Science and Technology, 2021, 123(12), 1-8.

Publikacja O3: Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Stelmasiak
A., Szpicer A., Hoc D., Wierzbicka A. Poltorak, A. Geese filets flavor stability and quality
characteristics at different stages of sous-vide cooking. Animal Science Papers and Reports,
2021, 39(4), 419-435. Badania do publikacji zostaly zrealizowane w ramach dzialania
badawczego Miniatura 2 (2018/02/X/NZ9/01881), ktérego bylam kierownikiem.
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Badania przeprowadzone w ramach etapu 2 dotyczyly wplywu obrébki termicznej
metodg sous-vide na profil zwiazkéw lotnych i wybrane parametry fizykochemiczne tluszezu
1 migsa z gesi. Wyniki tych badan zostaly przedstawione w dwéch publikacjach wchodzacych
w sklad osiggni¢cia naukowego (publikacje 02 i O3).

Istotny aspekt niniejszego osiagnigcia naukowego stanowila analiza wplywu metod
wytopu tluszczu z gesi na profil zwigzkéw lotnych, profil kwaséw thiszezowych, barwe oraz
stopien utlenienia lipidéw (02).

Thuszez gesi zawiera liczne skladniki odzyweze (Yu i wsp., 2020; Boz i wsp., 2019),
jednak jego spozycie w Polsce nie jest wysokie gléwnie z powodu niskiej $wiadomosci na temat
Jego wartosci odzywezej (Woloszyn i wsp., 2020). Badania naukowe wskazuja na korzystny
profil kwaséw tluszczowych obecnych w tluszczu gesi, zwlaszcza wysoka zawarto$é
wielonienasyconych kwas6éw tluszczowych (WNKT) typu n-3, ktére odgrywaja kluczowa role
w prawidlowym funkcjonowaniu mézgu oraz wspieraja funkcje uktadu odpormnosciowego, maja
dziatanie przeciwnowotworowe i zmniejszaja ryzyko choréb serca. Thuszcz gesi jest cenny
ze wzgledu na wysokg zawarto$¢ kwasu oleinowego, linolowego i linolenowego (Yu i Wsp.,
2020).

Niestety proces wytopu thuszczu moze niekorzystnie modyfikowaé profil kwaséw
tluszezowych. Utlenianie WNKT prowadzi do negatywnych zmian w profilu aromatycznym
oraz obniza jako$¢ tluszczu. Proces ten jest szczegélnie niekorzystny dla WNKT, ktére sa
podatne na utlenianie, co prowadzi do pogorszenia wlasciwosci smakowych, funkcjonalnych
i jakodci odzywezej (Orkusz i Michalczuk, 2020).

W kontekscie rosngcej konkurencji i wzrastajacego zapotrzebowania rynku na produkty
o wysokich wlasciwosciach prozdrowotnych istnieje potrzeba zniwelowania negatywnych
skutkéw oddziatywania wysokich temperatur na jakosci thuszczu gesi. Mozna to osiggnadé
poprzez zastosowanie odpowiednich metod wytopu. Przeprowadzone przeze mnie badanie
mialo na celu oceng wplywu dwdch metod wytopu ttuszezu tj. metody sous-vide oraz obrébki
termicznej w piecu konwekcyjno-parowym (model CPE 110, Kuppersbuch,
GroBkuchentechnik, Gelsenkirchen, Niemcy) na profil kwaséw ttuszczowych, profil zwigzkow
lotnych, barwe oraz stopien utlenienia lipidow.

Thuszez zostal podzielony na siedem grup w zaleznosci od zastosowanej metody
1 temperatury wytopu. W przypadku metody sous-vide, probki thuszczu pakowano prézniowo,
a nastepnie poddano obrébce w cyrkulatorze sous-vide przez 30 minut w temperaturach 60°C,
70°C 190°C (oznaczone odpowiednio jako s-v 60°C, s-v 70°C i s-v 90°C). W drugiej metodzie
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wytopu, thuszcz umieszczono w otwartych formach aluminiowych i poddano obrébee w piecu
konwekcyjno-parowym przez 30 minut w temperaturach 60°C, 70°C, 90°C i 130°C (oznaczone
jako ov 60°C, ov 70°C, ov 90°C i ov 130°C). Po zakoficzeniu procesu wytopu, w celu usuniecia
pozostalosci biatka, przeprowadzono wirowanie przy 8000 obr./min przez 10 minut przy uzyciu
wirowki MPW-251 (MPW Med. Instruments, Warszawa, Polska). Nastepnie usunieto
supernatant zawierajacy wodg i biatko, a oczyszezony thuszcz przeniesiono do stoikéw. Analize
profilu kwasow ttuszczowych, profilu zwigzkéw lotnych, barwy oraz stopnia utlenienia lipidéw
przeprowadzono pierwszego (D1), czterdziestego (D2) oraz osiemdziesigtego dnia (D3)
przechowywania w warunkach chtodniczych (4 + 1°C).

Tluszcz ggsi wyrdznia si¢ wysokg. zawartoscig niezbednych nienasyconych kwasow
ttuszczowych, takich jak kwas oleinowy (C 18:1), linolowy (C 18:2) i linolenowego (C 18:3)
(Wezyk i wsp., 2003). W analizowanym tluszczu zaabserwowalam wysokg zawartosé
jednonienasyconego kwasu thuszczowego (JNKT) tj. kwasu oleinowego (C 18:1n-9c).

Kwas linolowy (C 18:2n6¢) byt dominujacym wielonienasyconym kwasem thuszczowym
w analizowanym tluszczu gesim. Najwiekszg zawarto§¢ kwasu linolenowego (ALA;
C 18:3n-3c) zaobserwowano w probkach poddanych obrébece termicznej w sous-vide oraz
najnizszej temperaturze thuszczu wytapianego w piecu. W trakcie procesu ogrzewania kwas
linolenowy moze ulega¢ izomeryzacji cis-trans, prowadzgcej do powstawania izomeréw trans
kwasu a-linolenowego (Guo i wsp., 2020). Zastosowanie metody sous-vide do wytopu ttuszczu
ograniczylo powstawanie izomer6w trans, ktérych ilo$é nie przekroczyta normy okreslonej
w Rozporzadzeniu Komisji (UE) 2019/649, tj. 2 g/100 g ttuszczu. Kwas linolowy (C 18:2n6c¢)
byl gtéwnym wielonienasyconym kwasem tluszczowym (WNKT) wystepujagcym w thuszczu
gesim. Najwyzsze wartosci sumy nasyconych kwaséw thuszczowych (22 NKT) obserwowano
w probkach poddanych wysokotemperaturowej obrobee termicznej w piecu (27,27 + 0,22%,
ov 130°C, D3). Mechanizmy takie jak utlenianie lipidow oraz utrata wody podczas procesu
termicznego mogg prowadzi¢ do zmiany sktadu kwasow ttuszczowych (Alfaia i wsp., 2010).
Suma jednonienasyconych kwasow tluszezowych (JNKT) w analizowanych probkach
wykazala nieistotne zmiany w trakcie przechowywania, za wyjatkiem probek wytopionych
w temperaturze 130°C, gdzie suma JNKT (D3) byla istotnie statystycznie nizsza
w poréwnaniu do innych okresow przechowywania. Suma WNKT byla statystycznie nizsza
w D2 i D3 dla wszystkich analizowanych probek (P < 0,05). Zgodnie
z zaleceniami Swiatowej Organizacji Zdrowia (FAO/WHO, 1994) stosunek WNKT do sumy
nasyconych kwaséw thuszczowych (NKT) powinien wynosi¢ co najmniej 0,40 (FAO/WHO,
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1994). We wszystkich badanych probkach ttuszezu wartosci te przekroczyly 0,40, osiagajac
najwyzsze wartosci w probie s-v 60°C, D1 (0,50) oraz najnizsze w prébkach wytopionych
w temperaturach 90°C i 130°C (D1) (0,47). Wartosci te zmniejszaly sie wraz z czasem
przechowywania. Statystycznie najnizsza warto$§¢ tego wskaznika stwierdzono w D3
w odniesieniu do prébek wytapianych w piecu w temperaturze 130°C (0,41 + 0,01).

Barwa tluszczu stanowi wazny wizualny wskaznik jego jakosci (Weiss, 1983).
W przeprowadzonych badaniach najwyzsza wartos¢ parametru L* (préba charakteryzujaca sie
najjasniejsza barwa) zaobserwowano po zastosowaniu obrébki termicznej w temperaturze ov
70°C (79,13 + 0,37%), natomiast najnizsza (proba charakteryzowata si¢ najciemniejsza barwa)
po zastosowaniu metody sous-vide przy 60°C (75,14 + 0,35%). Wartosci parametru L* dla
wszystkich analizowanych tluszczow nie wykazywaly istotnych zmian w trakcie
przechowywania, z wyjatkiem prébek poddanych obrébce metods sous-vide w 70°C oraz w
piecu w 130°C, gdzie warto$ci L* ulegaly statystycznie istotnemu obnizeniu.

Zidentyfikowane zwigzki lotne w analizowanych prébkach thiszczu gesi, w zaleznosci
od metody wytopu i czasu przechowywania, zostaly pogrupowane w siedem
charakterystycznych grup: aldehydy, ketony, tiole, pirazyny, estry, pirydyny i aminy.
Dominujaca grupg okazaly si¢ aldehydy, nastepnie ketony i tiole. Najnizsza wzgledna sume
powierzchni pikéw dla aldehydéw zaobserwowano w prébkach poddanych obrébee sous-vide
w 60°C i 90°C. Aldehydy sg produktem procesu utleniania lipidow (Morrissey i wsp., 1998)
i charakteryzuja si¢ thuszczowym lub trawiastym aromatem, kt6ry jest postrzegany jako $wiezy
i przyjemny przy niskich stg¢zeniach, a nieprzyjemny przy wysokich (Casaburi
i wsp., 2015). Ketony stanowia wazna grup¢ zwigzkéw lotnych w tluszczu gesim,
odpowiedzialng za jego pozytywnie postrzegany aromat. Powstaja one zar6wno w wyniku
utleniania lipidéw, jak i proceséw mikrobiologicznych. Po procesie wytopu (D1), najnizsze
wzgledne powierzchnie pikéw dla keton6w zaobserwowano w probkach poddawanych obrébee
termicznej w temperaturze sous-vide (90°C) i w piecu (130°C). Podobne wyniki uzyskano
rowniez w kolejnych dniach przechowywania tluszczu gesi (D3). Tiole zostaly
zidentyfikowane we wszystkich analizowanych prébkach, z wyjatkiem probek sous-vide 90°C
w dniu 40 (D2) oraz sous-vide 90°C w dniu 80 (D3). Pirazyny natomiast wystepowaly
w probkach, gdzie temperatura wytopu wynosita 90°C i 130°C. Zwiazki te powstajg w wyniku
reakcji Maillarda, majgcej istotne znaczenie dla profilu smakowo-aromatycznego zywnosci
(Mildner-Szkudlarz i wsp., 2017). Z literatury wynika, Zze stezenie pirazyn wzrasta wraz

z temperaturg i czasem obrobki termicznej (Jung i wsp., 1997). Najwigkszg sume relatywnych
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pol powierzchni analizowanych pikow w przypadku amin stwierdzono po obrébee thuszezu
w temperaturze 130°C.

Analizujac profil aromatyczny (na podstawie wykresu PCA, z ang. Principal Component
Analysis, czyli technika statystyczna uzywana do redukcji wymiaréw danych), rozkitad
analizowanych probek przedstawiono na dwuwymiarowej plaszczyznie z uwzglednieniem
dwoch gléwnych sktadowych: PC1 (opisujacej najwickszy procent wariancji na osi poziomej)
i PC2 (opisujacej najwigkszy procent wariancji na osi pionowej). Préby przetworzone metodg
sous-vide wykazaly stabilno$¢ aromatu, ktory nie ulegat istotnym zmianom podczas 40 i 80
dniowego przechowywania (D2 i D3). Mozna takze wnioskowaé, ze po 80 dniach
przechowywania (D3) aromat probek wytapianych 2z wykorzystaniem metody
wysokotemperaturowej (ov 90°C) byl zblizony do aromatu probek wytapianych metoda
sous-vide (s-v 60°C, s-v 70°C, s-v 90°C). Pozostale probki wytapiane w piecu znajdowaly sie
w osobnych obszarach na wykresie dwuwymiarowym.

Grupy s-v 60°C 1 s-v 70°C charakteryzowaly si¢ najwyzszg stabilnoscig oksydacyjng
thuszczu, czego dowodem bylo niskie st¢zenie malondialdehydu (MDA) wynoszgce okolo
0,18-0,19 mg MDA kg'thuszczu. Stosowanie wyzszych temperatur podczas procesu wytopu
thuszczu spowodowalo istotny wzrost (P < 0,05) stopnia utlenienia lipidéw zarowno
w metodzie sous-vide, jak 1 w piecu (90 i 130°C, odpowiednio). Najwyzszy stopien utlenienia
lipidéw odnotowano w przypadku obrobki termicznej w piecu przy temperaturze 130°C (0,70
+ 0,02 mg MDA kg'tluszczu). Wedhug badan Georgantelisa i wsp. (2007), aromat jetki thuszezu
identyfikowano w produktach pochodzenia zwierzecego, gdy wartosé substancji TBARS
przekraczala 1 mg MDA kg/produktu. Wartosci TBARS uzyskane w niniejszym badaniu byty
zgodne z wynikami Pop i Mihalescu (2017), gdzie dla kontrolnego thuszczu z gesi wynosita ona
0,60 + 0,06 mg MDA/kg. Karwowska i wsp., (2017) potwierdzili skuteczno$é oznaczania
TBARS jako metody oceny stabilnosci lipidow w thuszczu z gesi oraz zasugerowali, ze stopien
utlenienia tego rodzaju thuszczu mozna zmniejszyé poprzez stosowanie naturalnych
przeciwutleniaczy oraz przechowywanie w niskich temperaturach. W niniejszym badaniu po
80 dniach przechowywania w warunkach chlodniczych (D3), calkowita aktywnosé
przeciwutleniajgca w grupie, gdzie zastosowano obrébke termiczng w piecu byta dwukrotnie
wyzsza w pordwnaniu do grup sous-vide. Stopien utlenienia lipidow wzrastal wraz z czasem
przechowywania.

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, Ze przeprowadzone przeze mnie badania

pozwolily na zoptymalizowanie procesu wytopu tluszczu. Jednym z istotnych wnioskéw
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bylo stwierdzenie, ze metoda sous-vide, szczegélnie w temperaturach 60°C i 70°C,
prowadzila do wyZszej stabilno$ci oksydacyjnej tluszczu, czego dowodem bylo nizsze
st¢zenie MDA. Stosowanie wyzszych temperatur (90°C przy wytopie metoda sous-vide
oraz 130°C przy wytopie w piecu konwekcyjno-parowym) spowodowalo istotny wzrost
stopnia utlenienia lipidéw, co negatywnie wplyne¢lo na jakoéé tluszezu. Analizujac profil
kwaséw tluszczowych, stwierdzono, ze obrobka z wykorzystaniem metody sous-vide, przy
nizszych temperaturach, sprzyjala zachowaniu korzystnego profilu Kkwaséw
thuszezowych, w tym wysokiej zawarto§¢ WNKT typu n-3, takich jak kwas linolenowy, co
pozytywnie wplywa na warto$¢ odzywcza wytapianego tluszezu. Z kolei wyzsze
temperatury i dluzsze czasy obrébki termicznej prowadzily do zmniejszenia zawartosci
tych kwaséw. Wyniki badan dotyczace zawarto$ci zwigzkéw lotnych oraz barwy tluszczu
réwniez mialy istotne znaczenie. Zidentyfikowane zwigzki lotne, takie jak aldehydy
i ketony, ktore s3 waznymi wskaZnikami jako$ci sensorycznej tluszczu, réznily sig
w zaleznoSci od zastosowanej metody i temperatury wytopu w zalezno$ci od warunkéw
obrébki termicznej. Przeprowadzone badania nie tylko przyczynily si¢ do lepszego
zrozumienia wplywu réznych metod obrobki termicznej na tluszcz gesi, ale réwniez
dostarczyly praktyeznych wskazéwek dotyczacych optymalizacji proceséw w celu
redukcji degradacji jakosci tluszczu. Optymalizacja tych proceséw ma kluczowe
znaczenie w kontekscie zapewnienmia wysokiej jakosci produktéw pochodzenia
zwierzgcego, co jest szczegblnie istotne w kontekscie rosngcej konkurencji na rynku oraz
wzrastajacych oczekiwan konsumentéw co do prozdrowotnych wlasciwosci zywnosci oraz
ma istotny wklad w dyscypline technologia Zzywnosci i Zywienia.

W ramach etapu 2 analizowano takze wplyw obrébki termicznej metods sous-vide na
profil zwigzkow lotnych oraz wybrane parametry fizykochemiczne migsa gesiego. Mieso gesi
jest cenione ze wzgledu na swojg wysoka warto$¢ odzyweza i relatywnie niskg kaloryczno$é
w poréwnaniu z migsem czerwonym. Tradycyjny sposdb zywienia gesi ziarnem owsa
przyczynia si¢ do wyzszej zawartosci cennych wielonienasyconych kwaséw tluszeczowych (Oz
i Celik, 2015; Orkusz, 2018).

Celem moich badan byla analiza wplywu obrébki termicznej na migsien piersiowy z gesi,
w zakresie trzech réznych temperatur (60°C, 70°C i 80°C) oraz dwoch skrajnych czaséow
obrobki termicznej (6 godzin i 24 godziny), pod wzgledem profilu zwigzkow lotnych, stopnia
denaturacji bialka, stopnia utlenienia lipidéw, barwy, skladu podstawowego i tekstury
(Publikacja O3).
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Filety z gesi owsianej podzielono losowo na sze$¢ grup, stosujac zmienne temperaturowe
(60°C, 70°C i 80°C) oraz czasu obrobki termicznej (6 h i 24 h). Probki zostaly zapakowane
prézniowo i umieszczone w cyrkulatorach sous-vide w wybranych ukladach temperatury
i czasu obrobki (60°C/6 h, 60°C/24 h, 70°C/6 h, 70°C/24 h, 80°C/6 h i 80°C/24 h). Po obrébcee
termicznej, probki przechowywano w warunkach chtodniczych (4 + 1°C) z zachowaniem
warunkow prozniowych. Analizy przeprowadzono w dniu pozyskania thuszezu czyli w tzw.
zerowym dniu przechowywania (DO0), trzecim (D3) i dziewigtym dniu (D9).

Podsumowujgc przeprowadzone analizy, stwierdzitam, ze wydluzenie czasu obrobki
termicznej metodg sous-vide prowadzilo do zmniejszenia wydajnosci produktowe;.
W temperaturze 60°C wydajnos¢ produktowa obnizyta si¢ z 81% (6 h) do 72% (24 h),
w temperaturze 70°C z 63% (6 h) do 59% (24 h), a w temperaturze 80°C z 57% (6 h) do 54%.
(24 h). Nie zaobserwowano istotnych statystycznie réznic w wydajnosci produktowej pomiedzy
prébkami poddawanymi obrébee termicznej w temperaturze 70°C przez 24 h i w temperaturze
80°C przez 6 h (P > 0,05).

Nie zaobserwowano istotnych réznic w wartosciach pH préobek dla réznych wariantow
czasu i temperatury obrobki termicznej, z wyjatkiem znaczacej statystycznie réznicy miedzy
probami poddanymi obrébee termicznej w warunkach 60°C/6h i 60°C/24h, gdzie pH wynosilo
odpowiednio 5,88 i 5,73.

Probki poddane obrobcee termicznej w temperaturze 60°C charakteryzowaly sie jasniejsza
barwg w poréwnaniu z prébkami poddanymi obrébce termicznej w temperaturach 70°C i 80°C,
niezaleznie od analizowanego dnia przechowywania w warunkach chlodniczych (P < 0,05).
Podobne wyniki uzyskali Ismail i wsp. (2019), ktorzy stwierdzili, ze probki migsa wolowego,
wieprzowego 1  jagnigcego poddane obrébce termicznej technikg  sous-vide
w temperaturze 60°C charakteryzowaly si¢ jasniejsza barwg w poréwnaniu z probkami
ogrzewanymi w temperaturze 80°C.

Wraz ze wzrostem temperatury obrébki termicznej zaobserwowano tendencje spadkows
dla intensywnosci barwy czerwonej tj. parametru a* (od 15,19 do 7,40 w DO0), co jest zgodne
z wynikami uzyskanymi przez Biyikli i wsp., (2014). Udzial barwy czerwonej w miesie
zmniejsza si¢ wraz ze wzrostem temperatury obrobki termicznej. W moich badaniach nie
zaobserwowatam istotnych zmian w intensywnosci barwy zéttej tj. w parametrze b* podczas
przechowywania w przypadku prob poddanych obrobce termicznej w temperaturach 60°C/6h
1 70°C/24h.
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Podczas obrobki termicznej dochodzi do denaturacji kolagenu w tkance lacznej,
prowadzacej do powstania zelu kolagenowego oraz termicznej koagulacji bialek
miofibrylarnych (Ayub i Ahmad, 2019). Obrébka termiczna sous-vide powoduje hydrolize
tkanki lacznej, co z kolei prowadzi do osiagniecia prawidlowej kruchosci miesa, przy
jednoczesnym zmniejszeniu wartosci sily ciecia (Rinaldi i wsp., 2014).

W badaniach, ktore przeprowadzitam, w prébach analizowanych w dniu przygotowania
(D0), nie zaobserwowano istotnych zmian twardosci, z wyjatkiem préb poddanych obrébee
termicznej w warunkach 60°C przez 24 h, gdzie odnotowano statystycznie najnizszg twardo$é,
co potwierdzily wyniki testu cigcia (13,70 N) (P < 0,05). W probach analizowanych w 6 dniu
przechowywania chlodniczego zaobserwowatam odmienng tendencje. Statystycznie najnizsza
twardo$¢ odnotowalam w przypadku prob poddawanych obrébce termicznej
w warunkach 60°C przez 24h, 70°C przez 24h oraz 80°C przez 24h.
W prébach analizowanych w dniu 9, najwyzsza twardo$¢ odnotowano w przypadku
zastosowania temperatury 60°C przez 6 h. Wysoka stabilno$¢ oksydacyjng zaobserwowano w
dniu przygotowania (D0) w grupach, gdzie zastosowano temperatury obrébki termicznej 60°C
przez 6h i 70°C przez 6h. W tych prébach zawartosé MDA/kg mi¢sa miescita si¢ w niskim
zakresie 0,15-0,17 mg, co skutkuje minimalng zawartoscia MDA w gotowym produkcie.
Zastosowanie wyzszej temperatury (80°C) podczas procesu obrobki termicznej przyczynilo sie
do istotnego statystycznie (P < 0,05) wzrostu stopnia utlenienia ttuszczu w filetach z gesi
(80°C przez 6 h i 80°C przez 24 h; odpowiednio 0,20 i 0,21 MDA/kg migsa). Najwyzszy stopief
utlenienia lipidow stwierdzono w grupach poddanych obrobee termicznej 70°C przez 24 h oraz
80° C przez 24 h w 9 dniu przechowywania chtodniczego (0,28 mg MDA/kg miesa). Zatem
nalezy stwierdzi¢, iz korzystnym jest stosowanie nizszych temperatur w celu redukcji utlenianie
thuszczéw, co pozytywnie wplywa na warto$é odzywezg produktéw. W przeprowadzonych
przez mnie badaniach stwierdzilam, ze stgzenie MDA wzrastalo wraz ze wzrostem temperatury
i czasu obrébki termicznej oraz przechowywania chtodniczego, co bylo zgodne z wynikami
uzyskanymi réwniez przez Roldana i wsp., (2014). Dynamika procesu utleniania lipidéw
w migsie podczas obrébki termicznej zalezy od zastosowanej temperatury (Shahidi i wsp.,
1987), dlatego mozna si¢ spodziewaé, ze wyzsze temperatury i dtuzszy czas doprowadza do
wyzszych wartosci TBARS. Georgantelis i wsp., (2007) zaobserwowali pojawienie jelkiego
smaku i aromatu w produktach pochodzenia zwierzgcego przy warto$ciach TBARS wyzszych
niz 1 mg MDA/kg. W przeprowadzonych przeze mnie badaniach w analizowanym okresie

przechowywania chlodniczego bez dostgpu tlenu wszystkie wartosci TBARS byly ponizej
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1 mg MDA/kg. MDA jest bardzo podatny na reakcje z biatkami, czy fosfolipidami (Ventanas
i wsp., 2007). Redukcja MDA i innych reaktywnych karbonylkéw lipidowych dostepnych do
reakcji z kwasem tiobarbiturowym, doprowadzita do spadku wartoéci TBARS, co jest
korzystne dla jakosci gotowego produktu.

W przypadku grupy DO (60°C/6h) profil aromatyczny roznit si¢ od pozostatych grup.
Najwyzsza zastosowana temperatura (80°C) oraz najdluzszy czas obrobki termicznej (24h) we
wszystkich analizowanych dniach spowodowaly oddzielenie si¢ tych grup (znajdowaly sie
w ro6znych obszarach wykresu). W przypadku pozostatych prob mozna stwierdzi¢, ze aromat
migsa gesi nie zmienit si¢ znaczaco podczas przechowywania chtodniczego w analizowanym
okresie.

Na podstawie przeprowadzonej analizy z wykorzystaniem ,.elektronicznego nosa”
stwierdzitam obecnos¢ od 18 (60°/6h) do 23 zwigzkéw lotnych w probach poddawanych
obrdbce termicznej z zastosowaniem parametréw 70°°C /6h oraz 70°°C /24h. W probkach
poddanych obrobce termicznej w temperaturach 70°C/h, 70°C przez 24h, 80°C przez 6h, 80°C
przez 24h zidentyfikowano 2,3-dimetylopirazyng¢ (AroCHemBase, 2020). Deskryptor
sensoryczny tego zwigzku odnosi si¢ do zapachu pieczonego, co sugeruje, ze zwigzek ten moze
by¢ wskaznikiem intensywnosci zapachu uzyskiwanego w wyniku obrébki termicznej metodg
sous-vide. 2,3-dimetylopirazyna nalezy do grupy zwiazkoéw alkilopirazynowych, ktére sg
naturalnie wystgpujacymi substancjami o silnym aromacie i niskim progu wykrywalnosci
zapachu (Fors i Olofsson, 1985), znaczaco wplywajacymi na smak i zapach zywnosci (Zhao
1 wsp., 2021).

Wyznaczono temperatur¢ denaturacji miozyny, ktéra wyniosta 50°C, osiagajac
maksimum (Tmax) przy 56°C. Drugi pik, zwigzany z denaturacja kolagenu i bialek
sarkoplazmatycznych, osiagnal Tmax W temperaturze 63°C. Proces termiczny rozpoczety przy
72°C dotyczyl denaturacji aktyny. Uzyskane wyniki wykazaly, ze temperatury denaturacji
aktyny w migsie gesi s3 bardzo zblizone do tych obserwowanych w przypadku innych
gatunkow miesa, takich jak wolowina i wieprzowina (Rochdi i wsp., 2000). Wyniki te mogg
stanowi¢ podstawe do ograniczenia miejscowych przegrzan w miesie, ktére w konsekwencji
prowadzg do niekorzystnych zmian barwnych i powstawania zwiazkéw antyodzywczych
wynikajgcych z nadmiernej dawki ciepta w funkeji czasu. Moje osiaggniecie posiada szczegdlng
warto§¢ wdrozeniowa w przypadku wyznaczania optymalnych zakreséw temperatur dla
obrobek termicznych migsa, tak aby zachowane byly wszystkie wiasciwosci odzywcze

i prozdrowotne. Bardzo waznym moim osiagnieciem jest to, ze dzieki wynikom badan, ktére
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uzyskalam zaistniala mozliwos¢ istotnego obnizenia temperatury 1 czasu trwania obrobki
termicznej, co skutkuje minimalizacjg niekorzystnych zmian, istotnym obnizeniem zuzycia
energii procesu i zwigkszeniem efektywnosci produktowe;j i procesowej, przekladajac si¢ na
zwigkszenie ekonomiki procesu.

Podsumowujae, dzigki uzyskanym wynikom zaistniala mozliwosé optymalizacji
obrobki termicznej sous-vide filetbw z gesi. Wykazalam znaczgea redukcje strat
jakosciowych, jak réwniez przedstawilam warunki efektywnosci tego procesu zalezacego
od czasu i temperatury obrébki termicznej. Badania wykazaly, ze najwi¢kszg stabilnosé
oksydacyjna w filetach z gesi zaobserwowano w temperaturach 60°C i 70°C. Ponadto
stwierdzilam, ze wraz ze wzrostem stopnia denaturacji aktyny wzrastala twardo$¢ migsa.
Zidentyfikowalam zalezno$é¢ stosowania najwyzszej temperatury podezas obrébki
termicznej sous-vide (80°C przez 24 h) wobec zmiany w profilu aromatycznym filetow
z gesi. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzilam, ze wraz z wydluzeniem czasu
obrébki  termicznej nast¢puje wyisza  dynamika powstawania  zwigzku
2,3-dimetylopirazyna, ktéry sklasyfikowalam jako potencjalny wskaZznik intensywnosci
aromatu ,,pieczonego” w filetach z gesi. Dzigki mojemu osiggnieciu mozliwa bedzie
optymalizacja procesu obrébki termicznej, zaréwno pod wzgledem oczekiwanego
aromatu mi¢sa, jak i odpowiedniego poziomu denaturacji bialek. Jednocze$nie
ograniczone zostanie powstawanie nadmiernej ilo§ci zwiazkéw antyodzywezych, w tym
2,3-dimetylopirazyny, ktéra powstawala podczas obrébki termicznej z zastosowaniem
wyZszej temperatury i dluzszego czasu trwania procesu. Uzyskane wyniki stanowig
wysoka warto$¢ aplikacyjna dla przemysha spozywcezego w optymalizacji procesow ze

wzgledu na zwigkszenie efektywnosci produktowej, procesowej i jakosciowej.

Hipoteza 1 (H1) dotyczaca analizy wplywu zréznicowanych parametréw obrébki
termicznej na zachowanie stabilno$ci aromatu thuszczu i mi¢sa gesi oraz wartosci
odzywczej thuszczu z gesi zostala pozytywnie zweryfikowana (O1 i 02). Swiadezy o tym
fakt, ze proby obrabiane metoda sous-vide wykazaly stabilnosé aromatu, ktéry nie ulegl
istotnym zmianom podczas okresu przechowywania (D2 i D3). Pozyskiwanie tluszczu
gesiego z zastosowaniem obrébki termicznej metods sous-vide wplyne¢lo pozytywnie na
profil kwaséw tluszczowych, w tym wysoka zawarto§¢ WNKT typu n-3, takich jak kwas
linolenowy. Obrébka termiczna metoda sous-vide w 80°C i czasie 24 h pozytywnie
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wplynela na zachowanie stabilnosci aromatu migsa z gesi w trakcie przechowywania

chlodniczego.

Etap 3: Okreilenie wplywu wybranych rodzajow obrobki termicznej na zawartosé

ismarkerowych zwiazkow lotnych” w mig¢sie wolowym (publikacja O4)

Publikacja O4: Wojtasik-Kalinowska 1., Farmer L.J., Hagan T.D.J.,, Gordon A.W.,
Polkinghorne R., Pogorzelski G., Wierzbicka A., Péttorak A. The influence of cooking methods
and muscle on beef aroma profile and consumer satisfaction: insights from volatile compound

analysis. Applied Science, 2024, 14, 4477. DOI:10.3390/app14114477

Celem moich kolejnych badan przeprowadzonych w ramach etapu 3 bylo zbadanie
zwigzku miedzy oceng konsumencka migsa wolowego, a zwigzkami lotnymi oznaczonymi
z technikami chromatografii gazowej polaczonej ze spektrometria mas (GC-MS).
Przeprowadzone badania sg zupelnie nowym podejéciem do badania relacji miedzy oceng
konsumenckg miesa, a oceng instrumentalna zwiazkéw lotnych. Szczeg6lnie wartosciowym
moim osiggnieciem jest zidentyfikowanie ,,markerowych zwigzkéw” lotnych dla réznych klas
zwigzkow, ktore okreslajg wplyw metod obrobki termicznej w zaleznoéci od rodzaju elementu
miesa wolowego.

Stosunkowo niewiele informacji dost¢pnych jest na temat zaleznosci miedzy zwigzkami
lotnymi, a oceng konsumencks migsa wolowego. Przeprowadzane do tej pory badania
wykazaty, Zze niektére klasy zwigzkow lotnych s3 w sposéb pozytywny lub negatywny
zwigzane z akceptacjg aromatu przez konsumentow (Farmer i wsp., 2012).

W etapie 3 w zupelnie nowy, dotychczas nieopisany w literaturze sposob
zaproponowalam monitorowanie ,,zwigzkéw markerowych”, ktére wigzaly si¢ z pozadanymi
lub niepozgdanymi cechami sensorycznymi. W mojej ocenie wazne jest okreslenie
,markerowych zwigzkoéw”, ktére mogg pomdc w wyjasnieniu réznic migdzy aromatem migsa
wolowego przygotowywanego z wykorzystaniem zréznicowanych metod obrobki termicznej.
To innowacyjne podejscie badawcze, ktore zaproponowatam przyczyni si¢ do rozwoju metod
badawczych identyfikujgcych ,,zwigzki markerowe” pozytywnie jak i negatywnie wplywajace
na oczekiwane cechy sensoryczne. Zaproponowany sposéb badawczy z pewnoscig wplynie na

rozwoj dyscypliny technologia zywno$ci i Zywienia.
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W zaplanowanym i przeprowadzonym przeze mnie eksperymencie badawczym
poddalam zréznicowanej obrdbce termicznej trzy elementy (miesnie): M. Semimembranosus
(SM), M. biceps femoris (BF) i M. rectus femoris (RF), uprzednio poddane procesowi
dojrzewania przez 21 dni w temperaturze 4°C przy wilgotnosci wzglednej 77%. Zastosowalam
dwie metody obrobki termicznej krétkotrwaly proces smazenia (w czasie 90 s), a nastepnie
poddanie ekspozycji wodnej w czasie 2 h i temperaturze 93°C — 95°C (1), proces pieczenia
w warunkach konwekcji wymuszonej w temperaturze 160°C do osiggniecia 65°C w centrum
geometrycznym préby (2) (metodyka obrobek zostala podana w publikacji Wojtasik-
Kalinowska I. i wsp. The influence of cooking methods and muscle on beef aroma profile and
consumer satisfaction: insights from volatile compound analysis. Applied Science, 2024, 14,
4477 (0O4)). W  zaprojektowanym przeze mnie eksperymencie badawczym
zmaksymalizowatam liczbg konsumentéw bioracych udziat w ocenie do 360, co pozwolilo, aby
probke migsa poddanego obrobee termicznej ego termicznie oceniato po 180 konsumentow.
Ten zaproponowany przeze mnie sposéb, jak i zakres oceny, ktory zrealizowatam w ramach
tego eksperymentu nie byl dotychczas stosowany w badaniach prowadzonych w Polsce,
zar6wno w przypadku zakresu oceny, jak i liczebnosci 0s6b oceniajgcych. Schemat oceny

konsumenckiej przedstawiono na rys. 1.

1 “Test konsumencki”

1 “Test konsumencki”

60 konsumentow

36 probek

-l =

= - . . Prezentacja kwadratu Lacifiskiego

Sesja 1 Sesja 2 Sesja 3 Wspdina Pierwsza Prébka
| 123456
} 20 konsumentéw | |- 20 konsumentow 20 konsumentow 241635
e T Y 315264
@ | @ 462513
5361 42
120 ocen 120 ocen € 54321

| -

1 prébka= 10 stekéw

360 odpowiedzi na '@
temat jakosci — prébek x 10 = 360 stekdéw
36 probek

Rysunek 1. Schemat badan konsumenckich.
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W celu zapewnienia obiektywizacji oceny, eliminacji bledéw wzglednych metody
i oceny oraz utworzenia ogélnej miary dla poréwnania rézmnych czynnikéw produkcii
i przetwarzania, zostal wprowadzony wspdlny zoptymalizowany wskaznik jakosci miesa
oparty na 4 zmiennych (MQ4), na podstawie wynikéw konsumenckich dotyczacych kruchosci,
soczystosci, aromatu oraz ogélnego zadowolenia, jak opisano wezesniej przez Watsona i wsp.,

(2008). Wz6r na MQ4 jest nastepujacy:

LMQ4 = 0,3TE + 0,1JU + 0,3FL + 0,30L

gdzie:

TE - kruchos¢ (z ang. fenderness);
JU - soczystos¢ (z ang. juiciness);
FL - aromat (z ang. flavor),

OL - ogoélna akceptowalnos¢ (z ang. overall liking).

Zwigzki lotne z fazy nadpowierzchniowej migsa byly pozyskiwane z wykorzystaniem
techniki mikroekstrakcji do fazy stacjonarnej (SPME). Do ekstrakcji i analizy lotnych
zwigzkow uzyto systemu GC-MS HP 6890 Series (Agilent Technologies, Santa Clara, CA,
USA) z detektorem masowym 5973 (Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA).

Po przeprowadzonej analizie po raz pierwszy zaproponowalam i wybralam osiemnascie
»ZWigzkow markerowych”, ktére zidentyfikowatam jako charakterystyczne dla mechanizméw
ich formowania. Nastgpnie oznaczono ilo$ciowo (ng/g probki migsa poddanego obrdbee
termicznej) zwigzki lotne w probkach migsa poddanego obrdbee termicznej z wykorzystaniem
dwoch metod.

Na podstawie zrealizowanych badan z wykorzystaniem elementéw o zr6znicowanym
skladzie podstawowym, stwierdzilam, ze elementy migsa wolowego charakteryzujace sie
istotnie nizszg zawartoscig tluszczu, ale wyzsza zawarto$cia wody (co daje podstawy
w prognozowaniu jakosci po obrdbce termicznej) byly oceniane lepiej przez konsumentdéw pod
wzgledem wszystkich cech tj. aromatu, kruchosci, soczystosci i ogdélnej akceptowalnosci.
Wynik uzyskany z badan posiada wysoka wartosé¢ aplikacyjng, gdyz umozliwia prognozowanie
uzyskiwania okreslonej jakosci i akceptowalnosci konsumenckiej elementu na podstawie
wynikéw badan i zaleznosci w skladzie podstawowym badanego elementu wolowego.

Szczegllng wartoscia wdrozeniowa ww. zaobserwowanych zaleznosci jest to, ze istnigje
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mozliwos¢ prognozowania poziomu jakosci i satysfakeji konsumenckiej z uzyskanej jakosci
wolowiny na podstawie analiz skladu podstawowego, bez koniecznosci prowadzenia czaso-
i kosztochtonnych badan konsumenckich. Migsien RF (dla obu analizowanych obrdbek
termicznych) uzyskat istotnie wyzsza ocen¢ we wszystkich cechach sensorycznych (P < 0,05)
w poréwnaniu do mig$ni SM i BF. Réznice ocen miedzy elementami byly wigksze w przypadku
migsa pieczonego niz duszonego. Srednia ocena akceptacji aromatu dla (mie$nia) RF byla
0 11-15 punktéw (skala 100 mm) wyzsza niz dla pozostalych dwéch miesni. To, co nalezy
W sposo6b szczegoOlny podkresli¢ jako warto$¢ zastosowanej po raz pierwszy w Polsce metody
badawczej, to fakt niskiego potencjalnego wplywu réznic miedzy ocenami konsumentéw
(blgdu metody). Ten wazny aspekt wysokiej ufnosci wynikéw zostal osiggniety dzigki duzej
liczbie ocenionych préb przez wysoka liczbe oceniajacych. Moje wyniki potwierdzaja istotne
réznice W ocenach poszczegélnych elementéw poddawanych réznym metodom obrébki
termicznej. Najwyzsze wyniki w odniesieniu do akceptacji konsumenckiej uzyskano dla
migsnia RF. Nie stwierdzilam natomiast wplywu zastosowanej obrébki termicznej na
analizowane wyrézniki.

»Zwigzki markerowe” zostaly zaklasyfikowane do o$miu grup: aldehydy, aldehydy
Streckera, tiofeny, ketony, siarczki, furany, alkohole i kwasy. Wiele aldehydéw, alkoholi
i ketonéw powstaje w wyniku termicznej oksydacji kwaséw tluszczowych i jest znane ze
swoich charakterystycznych profili aromatycznych, obejmujgcych deskryptory sensoryczne
takie jak maslany, stodki, kwiatowy, tostowy czy zelony (Stahnke, 1994). Degradacja
specyficznych aminokwaséw - alaniny, izoleucyny, leucyny, metioniny, fenyloalaniny
i waliny - prowadzi do powstawania aldehydéw Streckera, takich jak acetaldehyd, 2-metylo-
butanal, 3-metylo-butanal, 3-metylo-butanal, 3-(metylotio)propanal oraz fenyloacetaldehyd.
Ponadto, 2,3-butanodion powstaje w wyniku degradacji weglowodanéw (Granvogl i wsp.,
2012). Analizujac wplyw metody obrébki termicznej na zwigzki lotne w trzech réznych
elementach, stwierdzono, ze migsnie poddane procesowi pieczenia charakteryzowaly sie
znaczaco mniejszg iloscig lotnych zwigzkéw w poréwnaniu do mieéni poddanych procesowi
obrébki termicznej w wilgotnym $rodowisku. Nie stwierdzono statystycznie istotnych
glownych efektéw wynikajacych z rodzaju elementu (migénia) (P > 0,05). Zaobserwowano
jednak istotne interakcje migdzy metoda obrobki termicznej, a rodzajem miesnia. Wyzsze
poziomy zwigzkéw lotnych zaobserwowano w przypadku zastosowania procesu obrobki
termicznej w wilgotnym srodowisku w poréwnaniu do pieczenia, ktére odnotowano

w odniesieniu do: pentanalu, heksanalu, benzaldehydu, 2-metylotiofenu, dimetylodisulfidu,
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dimetylotrisulfidu oraz 2-pentylfuranu. Istotne interakcje miedzy mig¢$niami, a metodami
obrobki termicznej byly zaobserwowane dla wszystkich tych zwigzkow. Dominujgcym
efektem bylo zwigkszenie ich ilosci w wotowinie duszonej (1) w poréwnaniu do pieczonej (2).
Najbardziej zauwazalny efekt dotyczyl miesni SM i RF dla pentanalu, heksanalu
1 2-pentylfuranu; migéni SM i BF dla benzaldehydu, dimetylodisulfidu i dimetylotrisulfidu oraz
migsnia RF dla 2-metylotiofenu, dimetylodisulfidu, dimetylotrisulfidu, 3- i 2-metylobutanal,
2-metylotiofen oraz benzaldehyd zostaly uwzglednione jako wskazniki roznych Sciezek reakcji
Maillarda, zlozonej reakcji chemicznej miedzy aminokwasami, a cukrami redukujgcymi.
2-Metylotiofen moze by¢ tworzony z reakcji Maillarda dajac 1,4-diketony, z dalszymi
reakcjami na przyklad z HaS z cysteiny (Vernin i Parkanyi, 1982). Zwiazki 3-metylobutanal
i 2-metylobutanal powstajag w wyniku degradacji Streckera leucyny i izoleucyny (Mottram,
1991). Benzaldehyd moze by¢ tworzony przez ten sam mechanizm co aminokwas
fenyloglicyna. Dimetylodisulfid, dimetylotrisulfid powstaja poprzez degradacje Streckera
metioniny do uwolnienia metanetiolu, ktéry nastepnie ulega utlenianin do dimetylodisulfidu
i dimetylotrisulfidu. Legako i wsp. (2015) analizowali zwigzki lotne oraz ocen¢ konsumencka
dla réznych migsni wotowych (Longissimus lumborum, Psoas major, Semimembranosus
i Gluteus medius) oraz roznych klas jakosci USDA (Prime, Upper 2/3 Choice, Low Choice,
Select i Standard). Badania te wykazaly, ze wskazniki jako$ci mig¢sa nie mialy bezposredniego
wplywu na ocene miesa przez konsumentoéw. Réwniez nie zaobserwowano ich bezposredniego
wplywu na zréznicowanie w zakresie zwigzkow lotnych. Zidentyfikowano natomiast istotne
interakcje miedzy rodzajem migsnia, a jego jakoscig. Podobnie jak w moich badaniach,
zaobserwowano réznice w ocenach konsumentdéw oraz w profilach zwigzkéw lotnych migdzy
réznymi miesniami. Wyniki te sugeruja, ze cechy specyficzne dla poszczegdlnych miesni, takie
jak ich anatomia, sklad tluszczowy czy struktura tkanki migsniowej, mogg mie¢ istotny wplyw
na percepcje jakosci migsa przez konsumentéw oraz na ich profil aromatyczny. Zaleznosé
miedzy zwigzkami lotnymi, oceng konsumencka, a analiza skladu podstawowego zostala
przedstawiona za pomoca map preferencji. Przeprowadzona analiza daje podstawy
stwierdzeniu, ze mi¢so wolowe smazone, a nastgpnie obrabiane termicznie w Srodowisku
wodnym, w poréwnaniu do migsa pieczonego, wykazywalo wigkszg obecnosé produktow
Maillarda. Smak i ogdlna akceptacja migsa byly skorelowane z dodatnia strong drugiej
skladowej i ocena marmurkowatosci USDA (United States Department of Agriculture), bez
wyraznego zwigzku z metodami obrébki termicznej. Na mapach preferencji zauwazono, ze

produkty Maillarda wyraznie réznicujg si¢ od produktéw utleniania lipidow. Tendencje do
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grupowania zwigzkow z podobnych szlakow reakcyjnych wskazujg wezesniejsze badania (Zhu
1 wsp., 2023; Gerber i wsp., 2009; Sitz i wsp., 2005), co potwierdza uzytecznosé ,,zwigzkéw
markerowych” do reprezentowania réznych klas zwigzkéw w analizie migsa wolowego.
Podsumowujac, zaleznosci migdzy zwigzkami lotnymi, a ocenami konsumentéw oraz
charakterystyka fizykochemiczng migsa wolowego zostaly zbadane, uwzgledniajac rézne klasy
zwigzkow takie jak aldehydy, aldehydy Streckera, ketony, oraz zwigzki siarkowe. Uzyskane
z tych badan informacje moga by¢ istotne dla dalszego rozwoju metod analizy sensoryczne;j
i jako$ciowej migsa. Zgodnie z danymi literaturowymi, aldehydy takie jak heksanal i pentanal
powstajg w wyniku termicznego i oksydacyjnego rozktadu lipidow (Shi i Ho, 1994). Na mapie
preferencji zauwazono, ze heksanal i pentanal znajduja si¢ w znacznej odlegtosci od wynikow
ocen konsumenckich dla duszonej i pieczonej wotowiny. Jest to zgodne z odbiorem tych
aromatéw jako nieprzyjemne, zywiczne i przypominajgce aromat zielonych lisci lub warzyw
(Gorska i wsp., 2017). W moich badaniach zidentyfikowatam trzy lotne aldehydy reakcji
Streckera: 3-metylobutanal, 2-metylobutanal oraz benzaldehyd, ktére charakteryzowaly sie
statystycznie istotnie wyzszymi poziomami benzaldehydu w duszonej wolowinie
w poréwnaniu do migsa pieczonego (P < 0,05). Moje wyniki korelujg
z wczesniejszymi badaniami, ktére wykazaly, ze aldehydy Streckera mogg byé istotnymi
»~markerami” akceptacji sensorycznej grillowanej wolowiny (Farmer i wsp., 2012). Mapy
preferencji w moich badaniach potwierdzaja, ze zar6wno 3-metylobutanal, jak
i 2-metylobutanal znajduja si¢ w obszarze skorelowanym z pozytywng oceng aromatu i ogélng
akceptacja duszonej wolowiny, ale nie sg istotne dla pieczonej wolowiny.

Na mapie preferencji konsumenckiej zwigzki takie jak dimetylodisulfid
i dimetylotrisulfid umiejscowily si¢ w pozycji nawigzujgcej do niecheci konsumentéw wobec
akceptacji aromatu migsa. Efekt ten byt znacznie wigkszy w przypadku duszonego miesa,
przypuszczalnie ze wzgledu na znacznie wyzsze stezenia tych zwigzkéw. Dimetylotrisulfid
(zapach kapusciany/kwasny) i dimetylodisulfid (zapach siana) odgrywaja wazng rolg
w odczuwaniu migsnego i tustego aromatu (Farmer i wsp., 2013). Zrédlo dimetylodisulfidu
i dimetylotridisulfidu stanowig aminokwasy zawierajgce siarke, takie jak metionina i cysteina
(Insausti i wsp., 2005). Te prekursory sa r6wniez zrédtem kluczowych zwigzkéw
aromatycznych w wolowinie, takich jak 2-metylo-3-furantiol oraz innych pokrewnych
zwigzkow (Legako i wsp., 2015), ktére odpowiadajg za miesny oraz pieczony zapach. Pomimo,
ze zwigzki te wystepujg w bardzo niskich stezeniach, ich wspdlne pochodzenie moze ttumaczy¢

pozytywna zaleznos¢ miedzy dimetylodisulfidem i dimetylotrisulfidem, a preferencjg zapachu
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w przypadku pieczonych probek, gdzie ich poziomy sg stosunkowo niskie. Jednakze literatura
wskazuje, ze zawartosci dimetylodisulfidu, jak i dimetylotrisulfidu mogg byé zmniejszone
przez obecnos¢ tioli pochodzacych z reakcji Maillarda, takich jak 2-metylo-3-furantiol (Zhang
i wsp., 2023). Ten fakt moze ttumaczy¢ czesciowe powigzanie miedzy tymi zwigzkami,
a akceptacja aromat przez konsumentdw (Legako i wsp., 2015). Otrzymane w moich badaniach
mapy preferencji konsumenckiej wskazuja, ze w przypadku duszonych prébek migsa, znacznie
wyzsze stezenia dimetylodisulfidu i dimetylotrisulfidu moga nadawaé aromat, ktory jest
postrzegany jako nieprzyjemny przez konsumentow.

Podsumowujac wyniki etapu 3, stwierdzilam, ze metoda obrobki termicznej ma
istotny wplyw na zawartos¢ zwiazkéw lotnych powstajacych w migsie wolowym. Analiza
»Zwigzkéw markerowych” wskazuje, ze rézne grupy zwiazkéw lotnych odpowiadaja za
percepcj¢ réznic w aromacie spowodowanych obrébks termiczny. Zidentyfikowalam
»markerowe zwigzki” lotne dla réznych klas zwigzkéw, ktore okreslaja wplyw metod
obrobki termicznej w zaleznoSci od rodzaju elementu mig¢sa wolowego.

Heksanal, pentanal i 2-pentylfuran mozna uznaé za ,,markery” proceséw utleniania
lipidéw, natomiast dimetylo disiarczek, dimetylo trisiarczek, 3- i 2-metylobutanal oraz
benzaldehyd sa ,markerami" szlakéw reakcji Maillarda. Badania konsumenckie
wskazaly na zréznicowanie pomig¢dzy elementami. Najwyisze oceny konsumenckie
dotyczace kruchosci, MQ4, ogélnej akceptowalnosci i zapachu uzyskano dla mi¢énia RF
zarowno w przypadku wolowiny poddawanej obrébce termiczmej w wilgotnym
Srodowisku, jak i wolowiny pieczonej. Zwiazki bedace wynikiem utleniania lipidéw, takie
jak heptanony s3 markerami niepozadanego aromatu, podczas gdy aldehydy Streckera
$3 zwijgzane z pozadanym aromatem w metodach obrobki termicznej migsa wolowego.
Dimetylodisulfid i dimetylotrisulfid sa zwigzane z pozgdanym aromatem w pieczonym

migsie, ale z jego niepozadanym aromatem w migsie duszonym.

Hipoteza 2 (H2) dotyczaca réznicy w zawartoSci markerowych zwigzkow lotnych
pomi¢dzy wybranymi mi¢Sniami wolowymi poddawanymi réznym metodom obrébki
termicznej zostala pozytywnie zweryfikowana. Zawarto$¢ zwigzkéw lotnych, takich jak
heksanal, pentanal, 2-pentylfuran, dimetylodisulfid, dimetylotrisulfid,
3- i 2-metylobutanal oraz benzaldehyd réznila si¢ w zalezno$ci zastosowanej metody
obrobki termicznej. Migso duszone zawieralo wigksze zawarto$ci zwigzkow lotnych

w poréwnaniu do mi¢sa pieczonego.
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Hipotez 3 (H3) dotyczaca faktu, Ze rodzaj elementu i obrobki termicznej wplywa na
akceptacj¢ konsumencks zapachu migsa wolowego zostala pozytywnie zweryfikowana.
Konsumencka ocena mig¢sa wskazala réznice w akceptacji aromatu w zaleznosci od

rodzaju elementu (najwyzsze oceny dla migsnia RF).

Etap 4: Okreslenie wplywu ekstraktéw roslinnych na profil zwigzkéw lotnych oraz
wybrane parametry fizykochemiczne migsnych produktéw poddanych obrébce

termicznej i przechowywanych w stanie zamrozonym (publikacje O5 i O6).

Publikacja O5: Wojtasik-Kalinowska 1., Onopiuk A., Szpicer A., Wierzbicka A., Péltorak,
A. Frozen storage quality and flavor evaluation of ready to eat steamed meat products treated
with antioxidants. Cyta — Journal of Food, 2021, 19(1), 152-162.

Publikacja O6: Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Szpicer A.,
Wierzbicka A., Péttorak, A. The effect of Solanum lycopresicum L. extract on quality and flavor
stability of ready to eat meat products. Animal Science Papers and Reports, 2022, 40, 423-438.

Celem badan opisanych w publikacjach O5 i 06 bylo okreslenie wptywu ekstraktu
z Camellia sinensis L. oraz ekstraktu z Solanum lycopresicum L. na profil zwigzkéw lotnych
oraz stabilnos¢ oksydacyjna wieprzowo-wolowych produktéw miesnych ,ready to eat”
poddanych obrébce termicznej z wykorzystaniem pary, a nastgpnie przechowywanych
w warunkach mroZniczych.

Przeprowadzilam analiz¢ czterech grup badawczych kulek migsnych: kontrola (C1),
kontrola pozytywna (C2) z udzialem BHT (0,01%), grupa doswiadczalna (E) z udzialem
ekstraktu z Camellia sinensis L. (1%) oraz grupa (ET) z udzialem ekstraktu z Solanum
lycopersicum L. (1%). Probki poddano obrébce termicznej z wykorzystaniem pary przez
5 minut, a nastgpnie zapakowano prézniowo i przechowywano w temperaturze -18 + 1°C przez
okres 90 dni. Analizy przeprowadzono w dniach 0, 14, 28, 42 oraz 90.

Najwyzszg warto$¢ aktywnosci przeciwutleniajgcej (DPPH) stwierdzitam w grupie
z udziatem ekstraktu Camellia sinensis L. w dniu DO (P < 0,05). Warto$¢ ta malata w trakcie
przechowywania, jednak w D90 wartos¢ DPPH w grupie E byla istotnie wyzsza (21,10 +1,65)
w poréwnaniu z grupg C1 (10,0 + 1,01) (P<0,05). Ekstrakt Camellia sinensis L. jest bogaty
w takie zwigzki jak flawonoidy, katechiny i kwas galusowy. Mechanizmy antyoksydacyjne
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obejmuja przenoszenie pojedynczych elektron6w i atoméw wodoru, zwigzanych z pozycja
fenolowych grup hydroksylowych (Carrizo i wsp., 2014). Wyniki moich badan dotyczace
zdolnosci antyoksydacyjnej wykazaly, ze ekstrakt z Camellia sinensis L. ma potencjal do
wydluzenia okresu przydatnosci do spozycia mrozonych produktéw mi¢snych typy ,,ready
to eat”.

Zawarto$¢ fenoli w grupie kontrolnej (D0O) wynosila 69,65 + 1,23%. Po 90 dniach
przechowywania w stanie zamrozonym ta wartos$¢ spadla az o 61,52%. W grupie, gdzie dodano
ekstrakt z Camellia sinensis L., calkowita zawarto$¢ fenoli zmniejszyla sie
0 57,77%. W ostatnim dniu przechowywania w stanie zamrozonym warto$¢ analizowanego
parametru w migsnym produkcie typy ,.ready to eat” (grupa E) pozostawala na wysokim
poziomie (173,28 + 2,98%). We wszystkich analizowanych dniach przechowywania wartosci
catkowitej zawartosci zwigzkow fenolowych (TPC z ang. total phenolic content) byly istotnie
wyzsze (P <0,05) w pordwnaniu z grupami C1 i C2. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca zwiazkow
fenolowych w przyprawach i ziotach wynika z ich wlasciwosci potencjatu redoks i whasciwosci
chemicznych, ktére pozwalajg im petni¢ funkcje reduktoréw, chelatoréw Fe2+, zmiataczy
wolnych rodnik6w lub inhibitoréw powstawanie singletowego tlenu (Pizzale i wsp., 2002; Das
1 wsp., 2016).

W przeprowadzonych przeze mnie badaniach wszystkie probki wykazywaly wzrost
wartoSci TBARS w trakcie przechowywania. Udzial ekstraktu z Camellia sinensis L.
zmniejszal stopiefi utleniania lipidow w czasie przechowywania w stanie zamrozonym. W D90
najwyzsza warto$¢ TBARS obserwowano w prébie C1 (2,01 =+ 0,02), a najnizsza w grupie C2
(1,40 + 0,07). Wyniki wskazuja, ze udziat BHT byt najskuteczniejszy w redukcji dialdehydu
malonowego w czasie 90 dni przechowywania zamrozonych klopsikéw miesnych. Jednakze
w D28 i D42 nie stwierdzono istotnych réznic miedzy BHT, a ekstraktem z Camellia sinensis
L. Lorenzo i wsp., (2014), badajac potencjat przeciwutleniajacy réznych ekstraktéw roslinnych
dodawanych do kotletéw wieprzowych, wykazali, ze ekstrakt z Camellia sinensis L. byt jednym
z najefektywniejszych antyoksydantow redukujacych stopien utlenienia lipidéw. W moich
badaniach po 90 dniach przechowywania w stanie zamrozonym udziat ekstraktu Camellia
sinensis L. spowodowal obnizenie wartosci TBARS (1,75 + 0,08 mg MDA/kg miesa). Warto$§é
TBARS w grupie E byla istotnie nizsza w poréwnaniu z grupa C1 (2,01 =+ 0,02 mg MDA/kg
migsa). Warto$¢ TBARS réwna 2 mg MDA/kg migsa jest uwazana za poziom, przy ktérym
wyczuwalne sg cechy smaku i aromatu jetkiego (Greene i Cumuze, 1981). Na podstawie

przeprowadzonych analiz mozna wi¢c wnioskowaé, ze udzial ekstraktu z Camellia sinensis
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L. do mig¢sa ogranicza powstawanie niepozadanych cech aromatu jelkiego podczas
dlugotrwalego przechowywania w stanie zamrozonym.

Na podstawie badaf wlasnych przeprowadzonych z wykorzystaniem ,,elektronicznego
nosa” stwierdzilam, ze w grupie C1 zidentyfikowano (AroChemBase, 2020) 13 zwigzkow
lotnych, w grupie C2 - 13, natomiast w grupie E - 17. Po 90 dniach przechowywania w stanie
zamrozonym zidentyfikowano 15 charakterystycznych zwigzkéw w przypadku grup C1 i C2
oraz 16 zwigzkéw lotnych w przypadku grupy E. Analiza PCA wykazata, ze w grupie C po 90
dniach przechowywania w stanie zamrozonym aromat miesnych produktow ulegl zmianie
w poréwnaniu do D0. Natomiast w probkach, gdzie zastosowano BHT oraz ekstrakt z Camellia

sinensis L., profil zwigzkéw lotnych nie ulegt istotnej zmianie w trakcie przechowywania.

Podsumowujac wyniki badahh oméwionych w publikacji O5 mozna stwierdzié, ze
udzial ekstraktu Camellia sinensis L. wykazal pozytywny wplyw na trwalo§¢ migsnych
produktow ,ready to eat”, ktére zostaly poddane obrébce termicznej z zastosowaniem
pary, a nast¢pnie byly przechowywane w warunkach mrozniczych. Zaobserwowano, ze
ekstrakt ten skutecznie hamowal stopien utlenienia lipidéw, co zostalo potwierdzone przez
zmniejszenie wartoSci TBARS w poréwnaniu z grupa kontrolng. Wyniki sugeruja, ze
Camellia sinensis L. moze stanowi¢ naturalng alternatywe¢ dla komercyjnych
przeciwutleniaczy, wspomagajac przedluzenie okresu przydatnosci do spozycia mi¢snych
produktéw ,ready to eat” przechowywanych w stanie zamrozonym. Dodatkowo, udzial
ekstraktu z Camellia sinensis L. mial pozytywny wplyw na profil zwigzkéw lotnych
w badanych produktach mi¢snych. Profil ten nie ulegl istotnym zmianom po 90 dniach
przechowywania w stanie zamrozonym, co sugeruje stabilizujacy wplyw ekstraktu na
skladniki aromatyczne produktu mig¢snego.

Whioskiem z przeprowadzomych badan jest stwierdzenie istmienia potencjalu
ekstraktu z Camellia sinensis L. jako skladnika wspierajacego jako$¢ i trwalo$¢é migsnych
wyrobéw gotowych, co moze mieé¢ znaczenie w praktycznych zastosowaniach
przemyslowych oraz dla konsumentéw poszukujacych naturalnych alternatyw dla

tradycyjnych dodatkéw chemicznych.

W badaniach oméwionych w kolejnej publikacji (O6) oceniono wptyw ekstraktu

pozyskanego z Solanum lycopresicum L. na wybrane cechy jako$ciowe oraz stabilno$é aromatu
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produktéw  migsnych poddanych obrobce termicznej z  zastosowaniem pary
1 przechowywanych w warunkach mrozniczych.

Udziat ekstraktu Solanum lycopresicum L. spowodowal pociemnienie barwy gotowych
produktéw migsnych (nizsza wartos¢ parametru L*). Nie zaobserwowano wplywu czasu
przechowywania produktéw migsnych w stanie zamrozonym na skladows a*, jednakze
stwierdzono istotne statystycznie réznice pomiedzy grupami C, BHT i ET we wszystkich
analizowanych dniach. Analiza probek z udziatem ekstraktu Solanum lycopresicum L. (grupa
ET) wykazala, ze powierzchnia zewngtrzna kulek miesnych charakteryzowala sie
intensywniejszg barwa czerwong (wyzsza warto$¢ sktadowej a*). Proces obrébki termicznej
przyczynil si¢ do uzyskania atrakeyjnej czerwono-brazowej barwy produktu migsnego.

Ocena wiasciwosci przeciwutleniajacych wykazata, ze na poczatku badania (DO0)
najwyzsza wartos¢ DPPH odnotowano w grupie z udziatem ekstraktu z Solanum lycopresicum
L. i BHT. W trakcie przechowywania warto$¢ ta zmniejszata sie, jednak w grupie ET w dniu
90 i byla istotnie wyzsza (20,18 + 0,12%) w poréwnaniu z grupg C (9,98 = 0,49%)
(P <0,05).

Na poczatku badania (D0), aktywnos¢ przeciwutleniajagca w grupie kontrolnej wynosila
70,12 = 0,48%. Po 90 dniach przechowywania w stanie zamrozonym, warto$é ta spadla
do 32,15 £ 0,03% (spadek o 54,15%). W grupie z dodatkiem ekstraktu z Solanum lycopresicum
L., obserwowano mniejszy spadek aktywnosci przeciwutleniajacej (o 46%), gdzie w ostatnim
dniu przechowywania osiggnela ona poziom 142,17 + 0,60% w poréwnaniu do poczatkowej
wartosci 263,18 = 0,03%.

W przypadku wszystkich analizowanych probek, wartosci TBARS wzrosty podczas
przechowywania w stanie zamrozonym, co $wiadczy o zachodzacym procesie utleniania
lipidow. Udziat ekstraktu z Solanum lycopresicum L. wykazat zdolnos¢ do spowolnienia tego
procesu. Pomimo, ze udzial 0,01% BHT byl najbardziej skuteczny w zmniejszaniu stopnia
utlenienia lipidow w badanych prébach przez 90 dni przechowywania w stanie zamrozonym,
to w D42 wartosé¢ TBARS w grupie ET (1,58 + 0,02 mg MDA/kg) byla istotnie nizsza
w porownaniu do grupy C (1,74 = 0,03 mg MDA/kg). Wyniki te sugeruja, ze ekstrakt
z Solanum lycopresicum L. skutecznie hamowal proces utleniania lipidéw przez pierwsze
42 dni mrozenia produktéw miesnych typu ,,ready to eat”.

W DO zidentyfikowano (AroChemBase, 2020) 12 zwigzkéw z grupy C, 12 z grupy BHT,
24 z grupy ET. Po 90 dniach przechowywania w stanie zamrozonym zidentyfikowano

14 charakterystycznych zwiazkéw w przypadku grupy C, 12 w przypadku grupy BHT i 26
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w przypadku grupy ET. W przypadku udziatu 0,01% BHT najmniejszg ilo$¢ zwigzkow lotnych
stwierdzono po 90 dniach przechowywania w stanie zamrozonym w poréwnaniu z innymi
grupami badawczymi. Mozna stwierdzi¢, ze udzial BHT do produktéw miesnych typu ,,ready
to eat” spowodowal obnizenie charakterystycznego intensywnego zapachu miegsa.
Podsumowujac wyniki badan przedstawione w publikacji O6 nalezy zauwazy¢, ze
udzial przeciwutleniaczy pochodzenia roslinnego moze przedluzaé trwalo§é migsnych
produktow typu ,ready to eat” podczas przechowywania w stanie zamrozonym.
Zaobserwowano korzystny wplyw ekstraktu Solanum lycopresicum L. na hamowanie
stopnia utleniania lipidéw poprzez zmniejszenie wartoSci TBARS. Ekstrakt ten jest wigc
obiecujagcym naturalnym zwigzkiem mogacym zastapi¢ stosowanie komercyjnych
przeciwutleniaczy w celu wydluzenia okresu przydatnosci do spozycia produktéw
mi¢snych typy ,,ready to ear” podczas przechowywania w stanie zamrozonym. Uzyskane
wyniki podkre§laja réwniez potencjal ekstraktu Solanum lycopresicum L. jako

naturalnego przeciwutleniacza w modyfikacji aromatu mi¢snych produktéw.

Hipoteza (H4) dotyczyla zastosowania naturalnych ekstraktéw ro§linnych do
produkcji wyrobéw z miclonego mi¢sa wieprzowo-wolowego i ich wplywu na profil
zwiazkéw lotnych. Hipoteza ta zostala pozytywnie zweryfikowana. Na podstawie
przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze udzial Solanum lycopresicum L. oraz Camellia
sinensis L. zmienil profil zwiazkéw lotnych w produktach miesnych. Udzial naturalnych
ekstraktow w produktach miesie wieprzowo-wolowym wplywa na zachowanie stabilnosci

zapachu po 90 dniach przechowywania mrozniczego.

4.3.3. Podsumowanie osiggniecia

Przeprowadzone przeze mnie badania, ktére wchodza w sklad osiggniecia naukowego,
dotyczacego ,,Wplyw wybranych proceséw technologicznych oraz podwyzszonej wartosci
bioaktywnej na wlasciwosei fizykochemiczne oraz profil zwigzkéw lotnych
migsa i thuszczu™ potwierdzily postawione hipotezy badawcze. Uzyskane wyniki badan
wlasnych majg zar6wno warto$¢ poznawcza, metodyczna, jak i aplikacyjna.

Na podstawie wynikow badan przedstawionych w 6 publikacjach stanowigcych podstawe
do ubiegania si¢ o stopiei doktora habilitowanego sformulowano nastepujace stwierdzenia

i wnioski:
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1. Zastosowanie ,.elektronicznego nosa” oraz zaawansowanych metod chromatograficznych
stanowi skuteczny sposob oceny profilu zwigzkéw lotnych i wyznaczania ,,markeréw
aromatycznych” w miesie poddanym obrébce termiczne;j.

2. Metoda obrobki termicznej sous-vide, szczegdlnie w nizszym zakresie temperatur (60°C
i 70°C), okazala si¢ skuteczna w zachowaniu wysokiej stabilnosci oksydacyjnej thuszczu
gesi oraz korzystnego profilu kwaséw tluszczowych, w tym wysokiej zawartodci
wielonienasyconych kwaséw thuszczowych (WNKT) typu n-3, m.in. kwasu linolenowego.

3. ,Markery aromatyczne” lotnych, takich jak heksanal, pentanal, dimetylodisulfid, czy
aldehydy Streckera, pelnig kluczowa role w okreslaniu profilu aromatycznego miesa.
Analiza tych zwigzkow umozliwia identyfikacje i kontrolowanie reakcji chemicznych,
takich jak utlenianie lipidow i reakcje Maillarda, ktére wptywajg na aromat i ogélna jakosé
migsa.

4. Rodzaj metody obrobki termicznej istotnie wptywa na zawarto$é ,,markerowych zwiazkéw
lotnych” w migsie wolowym. Modelowanie oceny akceptowalno$ci miesa umozliwito
wyznaczenie aromatycznych zwiazkéw lotnych odpowiedzialnych za pozadalnoéé aromatu
miesa.

5. Istnieje potencjal wdrozeniowy dla zastosowania ekstraktu z Camellia sinensis L. jako
naturalnego przeciwutleniacza w produkcji migsnych wyrobdw ,ready to eat”
przeznaczonych do mrozenia.

6. Wskazano kluczowy wplyw ekstraktu Camellia sinensis L. w stabilizacji aromatu miesnych
produktow typu ,,ready fo eat” przechowywanych w stanie zamrozonym przez okres do 90

dni.

To co jest wazne i zasluguje na szczegélne podkreslenie, to fakt, iz wyniki moich badan
stanowig mozliwo$¢ wdrozenia przemyslowego w zakresie:
1. Optymalizacji proces6w obrobki termicznej oraz wykorzystania naturalnych ekstraktow

w produkcji wyrobéw migsnych;

2. Znaczacej efektywnosci obrobki termicznej zastosowanych parametrow, ktére wplywaja

na jakos¢ thuszczu i migsa oraz na konsumenckg percepcje sensoryczng;

3. Wysokiej waznosci Sledzenia i analizy ,,markeréw zwiazkéw lotnych” stanowigcych
istotny element w zapewnianiu wysokiej jako$ci i konkurencyjnoéci wytwarzanych

produktéw migsnych;
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4. Efektywnej 1 zdrowej alternatywy stosowania naturalnych ekstraktéw roslinnych, takich
jak Camellia sinensis L. i Solanum lycopersicum L. dla powszechnie stosowanych
chemicznych przeciwutleniaczy, przyczyniajac sie do podwyzszenia jakosci

i stabilno$ci aromatycznej produktéw migsnych;

5. Osiggniecia istotnych wynikow majacych znaczenie w kontekscie intensyfikujacej sie
rywalizacji rynkowej i uzyskiwania statych przewag konkurencyjnych wyzszej jakosci,

wartosci odzywczej i prozdrowotnej wyrobéw miesnych.

Podsumowujac, wierze, Ze moje wyniki badan przyczynia si¢ do podwyzszenia jakoSci

thuszczu i wyrobéw mig¢snych.
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5. Informacja o wykazywaniu si¢ istotng aktywnoscia naukows realizowana
w wigcej niz jednej uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury,
w szczegOlnosci zagranicznej.

Aktywnie wspélpracuj¢ z dwunastoma jednostkami naukowymi, w tym czterema
zagranicznymi i o$mioma krajowymi.

W ramach mojej pracy zawodowej wspolpracuje z nastepujacymi osrodkami
naukowymi, zaréwno krajowymi jak i zagranicznymi:

¢ Agri-Food and Biosciences Institute, Belfast, Irlandia Pélnocna;

¢ Food Refrigeration & Computerised Food Technology (FRCFT), School of
Biosystems Engineering, Agriculture & Food Science Centre, University College
Dublin, National University of Ireland;

* Department of Nutrition and Dietetics, Kurdistan Region, Cihan University-Erbil,
Irak;
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¢ Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, University
of Tabriz, Iran;

o Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzat im. Jana Kielanowskiego Polskiej
Akademii Nauk w Jablonnie;

¢ Katedra Drobiarstwa, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie;

e Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan ZywnoSci Polskiej Akademii Nauk
w Olsztynie;

¢ Instytut Wlékien Naturalnych i Roslin Zielarskich, Panstwowy Instytut Badawczy
w Poznaniu;

e Katedra Hodowli Zwierzat, Instytut Nauk o Zwierz¢tach, Szkola Gléwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie;

e Katedra Procesow i Urzadzen Przemyslu Spozywczego, Wydzial Inzynierii
Mechanicznej i Energetyki, Politechnika Koszalinska;

e Instytut Genetyki i Biotechnologii Zwierzat Polskiej Akademii Nauk, Jastrzebiec;

e Katedra Warzywnictwa i Zielarstwa, Wydzial Ogrodnictwa i Architektury

Krajobrazu, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie.

Po ukonczeniu studiéw magisterskich odbylam zagraniczny 9-miesigczny staz naukowy
w ramach programu Leonardo Da Vinci w firmie Sartorius AG, Gottingen, Niemcy 09.2005
r. — 06.2006 r. Celem stazu bylo rozwini¢cie umiejetnosci zawodowych 1jezykowych
orazpoznanie sposobow organizacji i funkcjonowania przedsigbiorstw w krajach Unii
Europejskiej. Staz realizowany byt w europejskiej sieci inkubatoréw przedsiebiorczo$ci
i odbylam go w dziale badan i rozwoju zajmujagcym si¢ zagadnieniami dotyczgcymi
chromatografii. Moim zadaniem byla charakterystyka kolumn membranowo-adsorberowych
(Sartobind) poprzez okreslanie ich wydajnosci, zdolnosci wigzania, okreslania przeptywow, itp.
Staz umozliwil mi zapoznanie si¢ z zagadnieniami dotyczacymi chromatografii, jak réwniez
pozwolil na rozwini¢cie umiejetnosci jezykowych. Wewnatrz firmy postugiwatam si¢ jezykiem
angielskim, ale odbylam rowniez 4-miesieczny kurs jezyka niemieckiego w Deutsch als
Fremdsprache Grundstufe II. Wyniki uzyskane w ramach stazu prezentowalam na
miedzynarodowych targach dotyczacych przemystu procesowego, Achema 2016, Frankfurt.

W roku 2016, dzigki srodkom pozyskanym z Wlasnego Funduszu Stypendialnego
Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, odbylam 3-miesieczny staz naukowy
(03.2016 — 05.2016) w Agri-Food and Biosciences Institute, Belfast, w Irlandii Pélnocne;j.
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Nawigzalam woéwczas wspolpracg z Dr L. Farmer, europejskim specjalistg ds. oznaczania
zwigzkéw lotnych, co pozwolilo mi na poglebienie wiedzy w tej dziedzinie oraz na rozszerzenie
kompetencji w okreslaniu sktadu i ilosci zwigzkéw lotnych przy uzyciu techniki SPME-GC-
MS. Pierwszym etapem podjetych prac bylo opracowanie metodyki oznaczania zwigzkow
lotnych przy wykorzystaniu techniki SPME-GC-MS. Badania zostaly przeprowadzone przy
uzyciu HP 6890 Series GC Systemu wyposazonego w detektor masowy. W do$wiadczeniu
przebadano trzy migsnie wotowe, ktére poddawano wybranym rodzajom obrobki termicznej,
tj. grillowaniu, pieczeniu i duszeniu. Przeprowadzone badania pozwolily na wyznaczenie
charakterystycznych zwigzkéw lotnych w zaleznosci od badanego migsénia i Zastosowanej
obrébki termicznej. Wyniki te skorelowane zostaly z ocena konsumencka (wedtug
australijskich standardow MSA), kt6ra przeprowadzana byta w ramach projektu Optymalizacja
produkcji wolowiny w Polsce zgodnie ze strategia ,od widelca do zagrody”
wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego (P.0.1.G.01.03.01-00-204/09-09), kt6rego bylam wykonawca. Uzyskane wyniki
zostaly opublikowane w nastepujacym artykule:

¢ Wojtasik-Kalinowska L., Farmer L.J., Hagan T.D.J., Gordon A., Polkinghorne R.,
Pogorzelski G., Wierzbicka A., Pottorak A. The Influence of Cooking Methods and
Muscle on Beef Aroma Profile and Consumer Satisfaction: Insights from Volatile

Compound Analysis. Applied Science, 2024, 14, 4477. DOI:10.3390/app14114477
[Punkty MNiSW: 100, IF2024:2,5; IFs.1emi: 2,7] (Zalacznik nr 7.1)

Podczas odbywania stazu zaprezentowalam w formie prezentacji ustnej wyniki badan na
konferencji dla mlodych naukowcow:

* Wojtasik-Kalinowska I., Farmer L. ,,Volatile compounds and consumer Sensory scores
of beef steaks from different cooking techniques and different type of muscles” 4th
Nursten Postgraduate Flavour Symposium, tytul prezentacji: (11-12 kwietnia 2016,
Reading, Anglia)

oraz wzig¢lam udziat w szkoleniu:
e Alpha MOS Techno Day, Manchester, Anglia, 26.04.2016 r. Szkolenie dotyczyto

praktycznych aspektéw obstugi ,.elektronicznego nosa” Heracles II.
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Wyniki uzyskanie w ramach stazu w Agri-Food and Biosciences Institute zaprezentowalam
réwniez w formie posteru na konferencji ,,63 International Congress of Meat Science and
Technology” w Irlandii:
e Wojtasik-Kalinowska I., Farmer L.J., Polkinghorne R., Hagan T., Poltorak A,
Wierzbicka A. ,Role of cooking method on marker compounds in cooked beef”
63 International Congress of Meat Science and Technology, (13-18 sierpnia 2017, Cork,
Irlandia).

W ramach ww. Projektu wspoélpracowatam takze z Polskim Zrzeszeniem Producentoéw Bydta

Miesnego, czego efektem bylo uzyskanie patentu:

e Pat.232487 ,,Sposob wytwarzania suszonej wolowiny i suszona wolowina, zwlaszcza
dla os6b aktywnych fizycznie. Data udzielenia prawa 01.02.2019 r. Twoércy patentu:
Wierzbicka A., Poltorak A., Pogorzelska E., Pogorzelski G., Wyrwisz J., Wierzbicki J.,
Wierzbicka A., Lipinska A., Stelmasiak A., Szpicer A., Onopiuk A., Wojtasik-
Kalinowska I.

W ramach projektu "BIOZYWNOSC - Innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzecego" (P.0.1.G.01.01.02.14-090/090) wspotfinansowanego przez Unig
Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w latach 2009-2014,
przygotowalam rozprawe doktorska pt. ,,Charakterystyka profilu zwigzkéw lotnych w migsie 1
wyrobach z miesa wieprzowego o podwyzszonej warto$ci biologicznej”. Celem projektu bylo
zwickszenie innowacyjnosci polskiego sektora rolno-spozywczego poprzez badania naukowe
dotyczace jakosci zywnosdci. W ramach mojej pracy nawigzatam wspdlprace z zespoltem
naukowym pod kierownictwem profesora Da-Wena Suna z Food Refrigeration &
Computerised Food Technology (FRCFT), School of Biosystems Engineering, Agriculture
& Food Science Centre, University College Dublin, National University of Ireland, co
zaowocowato publikacjami:

e  Wojtasik-Kalinowska I., Guzek D., Gérska-Horczyczak E., Brodowska M., SunD.W.,
Wierzbicka A. Diet with linseed oil and organic selenium yields low n-6/n-3 ratio pork
Semimembranosus meat with unchanged volatile compound profiles. International
Journal of Food Science and Technology, 2018, 53(8), 1838-1846 (MNiSWzo13 =25;
1F2018=2,282) (Zalacznik nr 7.2);
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e Gorska-Horczyczak E., Wojtasik-Kalinowska I., Guzek D., Sun D.W., Wierzbicka A.
Differentiation of chill-stored and frozen pork necks using electronic nose with ultra-
fast gas chromatography. Journal of Food Process Engineering, 2017, €12540, 1-8
(MNiSW2017=20; IF2017=1,955) (Zalacznik nr 7.3);

e Wojtasik-Kalinowska I, Guzek D., Gérska-Horczyczak E., Glgbska D., Brodowska
M., Sun, D.W., Wierzbicka, A. 2016. Volatile compounds and fatty acids profile in
Longissimus dorsi muscle from pigs fed with feed containing bioactive components.
LWT - Food Science and Technology, 67, 112-117 (MNiSWao16 =40; IF2016=2,329)
(Zalacznik nr 7.4).

Wymienione publikacje dotyczg charakterystyki profili zwigzkéw lotnych w migsie
i produktach miesnych, a ich wyniki majg zastosowanie w poprawie jakosci zywnosci oraz

w produkcji funkcjonalnych produktéw pochodzenia zwierzecego.

W ramach wspélpracy nawigzanej z dr Salihem Mustafg Salihem z Cihan University-
Erbil, Department of Nutrition and Dietetics, Kurdistan Region, Irak, realizowane sg
badania w dziedzinie zastosowania symulacji numerycznych CFD (ang. Computational Fluid
Dynamics) w technologii zywnosci. Wspotuczestnicze¢ w badaniach dotyczacych modelowania
transportu masy i ciepla w wybranych procesach technologicznych. Celem badan jest poprawa
jakosci 1 efektywnosci tych proceséw, a takze zwigkszenie bezpieczenistwa Zywnosci poprzez
zapobieganie niepozgdanym reakcjom chemicznym, mikrobiologicznym czy enzymatycznym
w trakcie produkcji. Efektem wspoltpracy jest artykut:

e Szpicer A., Binkowska W., Wojtasik-Kalinowska I.*, Salih S.M., Péttorak A. 2023.
Application of computational fluid dynamics simulations in food industry. European
Food Research and Technology, 1-20 (MNiSW2021=70; IF2023=3,0), *gdzie pelnilam
role autora korespondencyjnego (Zalacznik nr 7.5)

oraz wystapienie na konferencji:

e Szpicer A., Binkowska W., Wojtasik-Kalinowska I., Stelmasiak A., Salih S.M,,
Pottorak A. ,,The nutritional and technological aspects of Beta-glucans: A scientific
Review” 5th Internalional Congrence on Biomedical and Health Science, in
collaboraion with Warsaw University of Life Sciences and University of Babylon —
College of Medicine-, Cihan University-Erbil, Kurdistan Region — Iraq, March 69-7%,
2024 (Zalacznik nr 7.6).
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Bratam réwniez udzial w badaniach dotyczacych zastosowania nietermicznej plazmy
powietrznej w przetworstwie miesa, ktore realizowane byly we wspolpracy z dr Kazem
Alirezalu z University of Tabriz, Department of Food Science and Technology, Faculty of
Agriculture, Iran. Wspélpraca dotyczyla m.in. badan nad wykorzystaniem surowcoéw
biatkowych poddanego dziataniu nietermicznej plazmy atmosferycznej jako alternatywnego
zréda azotynéw w produkcji modelowych wyrobéw miesnych. Wyniki badan wykazaly, ze
zastosowanie tej metody moze prowadzi¢ do poprawy jakosci i wydhuzenia trwalosci
produktéw migsnych. Moj zakres badawczy w niniejszych badaniach dotyczyt analizy profilu
zwiazkow lotnych. Roéznice w profilach aromatu analizowanych grup badawczych
zobrazowano z wykorzystaniem metody PCA, na podstawie ktérej wykazano istotnie roznice
aromatu pomi¢dzy grupami z azotynami i bez azotynéw. Rezultatem ww. wspotpracy byly
artykuty:

* Marcinkowska-Lesiak M., Alirezalu K., Stelmasiak A., Wojtasik-Kalinowska 1.,

Onopiuk A., Szpicer A., Péltorak A. (2023). Physicochemical Characteristics of Pork

Liver Pétés Containing Nonthermal Air Plasma-Treated Egg White as an Alternative

Source of Nitrite. Applied Science-Basel, 13, 4464 (MNiSWag21 =100; IF2021=2,5)

(Zalacznik nr 7.7).

® Marcinkowska-Lesiak M., Zalewska M., Alirezalu K., Wojtasik-Kalinowska I.,

Onopiuk A., Péttorak A. (2023). Production of restructured beef jerky using blood

plasma solutions activated by non-thermal atmospheric plasma. Animal Science Papers

and Reports, 41(3), 195-218 (MNiSWa21 =100; IF2021=0,9) (Zalacznik nr 7.8).

Ponadto wspotpracuj¢ rowniez z krajowymi os$rodkami badawczymi. W roku 2022
bratam udzial w projekcie ,,Bioaktywno$¢ kannabidiolu i nano-selenu w utrzymaniu potencjatu
immunologicznego  oraz  integralno$ci  przewodu  pokarmowego u  kurczat”
(2018/29/B/BZ9/01351) konkurs OPUS, realizowany przez Narodowe Centrum Nauki.
W ramach wspélpracy, ktérg nawigzatam m.in. z Instytutem Fizjologii i Zywienia Zwierzat
im. Jana Kielanowskiego Polskiej Akademii Nauk w Jablonnie prowadzilam badania
dotyczace profilu zwigzkéw lotnych w migsie kurczat brojleréw. Zakres badawczy dotyczyt
opracowania strategii Zywieniowej o potencjale wdrozeniowym, ktéra umozliwia
wykorzystanie genetycznych mozliwosci zwierzat do wytworzenia wysokiej jakosci zywnosci
w warunkach zréwnowazonej produkcji. Badania dotyczyly wplywu kannabidiolu (CBD) na

profil zwiazkéw lotnych migsa kurczat poddanych réznym modelom infekcji. Analizowalam
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zaleznosci migdzy profilem zwiazkéw lotnych w miesie, aktywnoscia bakterii jelitowych,
a potencjalnym dziataniem antyzapalnym CBD.
W ramach prowadzonych badafi nawigzalam wspélprace z nastepujacymi jednostkami
naukowymi:
e Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzat im. Jana Kieclanowskiego Polskiej
Akademii Nauk w Jablonnie;
¢ Katedra Drobiarstwa, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
o Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk
w Olsztynie;
¢ Instytut Wiékien Naturalnych i Roslin Zielarskich, Panistwowy Instytut Badawczy
w Poznaniu;
¢ Katedra Hodowli Zwierzat, Instytut Nauk o Zwierzetach, Szkola Gléwna

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie;

Efektem ww. wspolpracy jest publikacja:
o Koniczka P., Wojtasik-Kalinowska I., Péttorak A., Kinsner M., Szkopek D., Fotschki
B., Juskiewicz J., Banach J., Michalczuk M. Cannabidiol affects breast meat volatile
compounds in chickens subjected to different infection models. Scientific Reports,
2022, 12, 18940 (MNiSW2021 =140; IF2021=4,6) (Zalacznik nr 7.9);
oraz zaprezentowanie wynikéw na dwéch miedzynarodowych konferencjach:
¢ Konieczka P., Wojtasik-Kalinowska L., Poltorak A., Kinsner M., Szkopek D., Fotschki
B., Juskiewicz J., Banach J., Michalczuk M. (2022). Dietary cannabidiol affects breast
meat volatile compounds in chickens subjected to different infection models. World’s
Poultry Congress, Paryz, Francja, 07-12.08.2022. Book of abstract str. 372 (e-poster);
e Konieczka P., Wojtasik-Kalinowska 1., Kinsner M., Szkopek D., Banach J.,
Michalczuk M. (2022). Cannabidiol mediate association between caeca bacterial
activity and breast meat volatile compounds in chickens. 2nd International Scientific
Conference Livestock Production: Recent Trends and Future Prospects. Kaunas, Litwa,

16.11.2022 (prezentacja, uzyskanie nagrody).

Wér6d krajowych osrodkéw naukowych, z ktérymi wspélpracuje, moge wymienié
takze Katedr¢ Proceséw i Urzadzen Przemyshlu Spozywczego, Wydzial Inzynierii

Mechanicznej i Energetyki, Politechnika Koszalinska, z ktora wspélprace rozpoczelam juz
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w roku 2006. Efektem wspdlpracy z tg jednostka naukowo-dydaktyczng sa nastepujace
publikacje:

o Piepidrka-Stepuk J., Wojtasik-Kalinowska 1., Sterczynska M., Mierzejewska S.,
Stachnik M., Jakubowski M. The effect of heat treatment on bioactive compounds and
color of selected pumpkin cultivars. LWT — Journal of Food, 2023, 175, 114469
(MNi1SW2021 =100; IF2021=6,0) (Zalacznik nr 7.10)

o Zgorska K., Plawgo A., Wojtasik-Kalinowska I., Dymkowska-Malesa M. Wptyw
dodatku nasion Inianki na jako$¢ pieczywa z pszenzyta. Postepy Techniki Przetworstwa
Spozywczego, 2010, 1, 23-24, (MNiSWao10 = 5 pkt);

e DPiepiorka J., Wojtasik-Kalinowska 1. Higiena personelu w produkcji zywnosci,
Przemyst Spozywezy, 2010, 2, 37-40, (MNiSW2021 = 6 pkt);

e Jakubowski M., Wojtasik 1., Analiza symulacyjna wplywu predkosci poczatkowej na
stan przeptywdéw wtoérnych wystepujacych w kadzi wirowo-osadowej, Inzynieria
i Aparatura Chemiczna, 2009, 4, 56-57, (MNiSWa021 = 5 pkt);

e Piepiorka J., Wojtasik 1., Kontrola naczyn i czujnikow pomiarowych stacji CIP,
Przemyst Spozywczy, 2009, 8, (MNiSWag21 = 6 pkt).

Jednym z istotnych osiagnie¢ wspolpracy z Politechnika Koszalinska byta publikacja,
ktdra ukazala si¢ w renomowanym czasopi§mie LWT — Journal of Food. Badania te dotyczyly
zakresu moich zainteresowan tj. wplywu obrobki termicznej na wlasciwosci fizykochemiczne
zywnosci. W badaniu oceniono wpltyw wybranych operacji termicznych na dynie Butternut
Rugosa (Cucurbita moschata), Nelson F1 i Hokkaido ‘Uchiki Kuri’ (Cucurbita maxima) pod
katem zawartodci bioaktywnych zwigzkéw (kwas galusowy, kwercetyna, cyjanidyna
3-glukozyd, kwas l-askorbinowy) oraz barwy. Najwyzsze stezenia polifenoli (13,296 mg
GAE/g m.c.), flawonoidoéw (0,732 mg KW/g m.c.) i kwasu
L-askorbinowego (19,38 mg L-AA/100 g m.c.) wystgpily w odmianie Hokkaido cv. Uchiki
Kuri, natomiast najnizsze w Butternut Rugosa. Gotowanie metodg immersyjng prowadzito do
najwigkszej utraty zwigzkéw bioaktywnych (do 80%), podczas gdy obrobka termiczna
z wykorzystaniem pary byla znacznie korzystniejsza. Zastosowanie blanszowania przed
mrozeniem minimalizowato straty skladnikéw odzywczych. Niezaleznie od obrdbki
termicznej, dynie zachowaly pomaranczowa barwe, z réznym nasyceniem w zaleznosci od

odmiany.
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Wspdtpracowatam takze z Instytutem Genetyki i Biotechnologii Zwierzat Polskiej
Akademii Nauk w Jastrzebcu, czego rezultatem sg publikacje:

e Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Stelmasiak A.,
Szpicer A., Hoc D., Wierzbicka A. Péttorak, A. Geese filets flavor stability and quality
characteristics at different stages of sous-vide cooking. Animal Science Papers and
Reports, 2021, 39(4), 419-435 (MNiSW2021 =100; IF2021=0,967) (Zalacznik nr 7.11).

Publikacja zostata zrealizowana w ramach Projektu Miniatura 2, ktérego bytam kierownikiem
2018/02/X/NZ9/01881 (Narodowe Centrum Nauki) — Analiza mechanizmu ksztaltowania
profilu zwigzkéw lotnych w migsie poddanym niskotemperaturowej obrébee cieplnej (sous-
vide).

e Brodowska M., Guzek D., Jézwik A., Glabska D., Godziszewska J., Wojtasik-
Kalinowska I., Zarodkiewicz M., Gantner M., Wierzbicka A. The effect of high-CO2
atmosphere in packaging of pork from pigs supplemented with rapeseed oil and
antioxidants on oxidation processes. LWT — Food Science and Technology. 2019, 99,
576-582 (MNiSW2021 =100; IF2021=4,006) (Zalacznik nr 7.12).

W ramach wspélpracy z Katedra Warzywnictwa i Zielarstwa, Wydzial Ogrodnictwa
i Architektury Krajobrazu, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie powstaly nastepujace
publikacje:

e Gantner M., Guzek D., Najda A., Brodowska M., Gérska-Horczyczak E., Wojtasik-
Kalinowska I., Godziszewska J. Oxidative and Microbial Stability of Poultry Meatballs
added with Coriander Extracts and Packed in Cold Modified Atmosphere. International
Journal of Food Properties, 2017, 20(11), 2527-2537 (MNiSWa2017= 25; IF2017= 1,845)
(Zalacznik nr 7.13);

e Gantner M., Brodowska-Trgbacz M., Gérska-Horczyczak E., Wojtasik-Kalinowska I,
Najda A., Pogorzelska E., Godziszewska J. Antioxidant effect of sage (Salvia officinalis
L.) extract on turkey meatballs packed in cold modified atmosphere. CYTA — Journal
of Food, 2018, 16(1), 628-636 (MNiSW2917= 20 ; IF2013 = 1,605) (Zalacznik nr 7.14).

W roku 2019 bylam réwniez czlonkiem zespolu projektowego przygotowujacego
zalozenia naukowe i aplikacyjne dla utrzymania specjalnego urzadzenia badawczego pt.

,»System identyfikacji i oznaczen markerow $wiezosci i jako$ci prozdrowotnej produktéw
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zywnosciowych. Skladowymi systemu byly: elektroniczny nos, chromatograf gazowy,
chromatograf cieczowy, aparat Mini-PROTEAN Tetra Cell.

Wspélpracuje takze z otoczeniem gospodarczym biorac udziat w pracach rozwojowych czego
efektem jest udziat w projektach:

e POIR.01.01-00-0130/18 Opracowanie i wdrozenie technologii wytwarzania
wygodnych wyrobéw drobiowych w warstwie chrupkiej o kontrolowanej alergennosci.
Program Operacyjni Inteligentny Rozwdj 2014-2020. Dofinansowanie w ramach
dzialania 1.1.1 PO IR. W latach 2018-2020 roku bralam czynny udzial w zadaniu
badawczym pt. ,,Badania wptywu zmian sposobéw procesu zywienia drobiu, na jako$é
surowca drobiowego - badania, jakosci prozdrowotnej oraz wystepowania bialek
alergennych dostarczonego surowca drobiowego”. Projekt powadzony byt we
wspolpracy z zakladem migsnym "Wierzejki" J. M. Zdanowscy Spélka Jawna.

Celem projektu bylo opracowanie i wdrozenie technologii produkcji wyrobow
drobiowych o kontrolowanej alergennosci, ktére charakteryzujg sie chrupkg warstwa
zewngtrzng, przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej jakosci i wygody uzytkowania.
W ramach tego projektu prowadzono badania nad wplywem réznych metod zywienia drobiu
na jako$¢ surowca drobiowego, ze szczegdlnym uwzglednieniem aspektow prozdrowotnych
oraz obecnosci bialek alergennych. Ostatecznym celem bylo stworzenie produktéow
drobiowych, ktére mogg by¢ bezpieczniejsze dla konsumentéw z alergiami pokarmowymi,
a takze atrakcyjne pod wzgledem smakowym i teksturalnym, co zaspokoi potrzeby rynku na
zywno$¢ o podwyzszonych standardach zdrowotnych. Moim gidéwnym zadaniem w ramach
projektu byla analiza z zakresy wykrywania alergenéw w miesie drobiowym i warstwie
chrupkiej z wykorzystaniem testow ELISA oraz metody real-time PCR.

¢ POIR.01.01.01-00-1066/19 Projekt Innowacyjne funkcjonalne tluszcze spozywcze
0 podwyzszonej wartosci odzywczej, prozdrowotnej i technologicznej w systemie:
»spray-off” oraz friendly use” wspoétfinansowany przez Unie¢ Europejska w ramach
Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj 2014-2020 dziatanie 1.1/poddziatanie
1.1.1. Projekt powadzony we wspdlpracy z zakladem miesnym "Wierzejki" J. M.
Zdanowscy Spoétka Jawna Specjalista ds. badan i rozwoju.

Celem projektu bylo opracowanie nowoczesnej technologii produkcji thiszezu
zwierzgcego o podwyzszonych cechach prozdrowotnych z redukcjg nasyconych kwaséw
ttuszczowych, znaczacym ograniczeniem kwasow ttuszczowych trans oraz o podwyzszonej

temperaturze hydrolizy termicznej. Opracowywane sg réwniez nowatorskie metody pakowania
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tluszczu w warunkach atmosfery modyfikowanej. Wyniki, ktore uzyskatam w ramach projektu
zaprezentowatam na konferencji o zasiegu miedzynarodowym ,.Challenges in food flavour and
volatile compounds analysis” organizowanej przez Food Volatilomics and Sensomics Group,
Faculty of Food Science and Nutrition w Poznaniu w roku 2022:

* Wojtasik-Kalinowska I, Onopiuk A., Marcinkowska-Lesiak M., Szpicer A.,
Pogorzelski G., Bandzierewicz M., Wierzbicka A., Péttorak A. »Effect of enzymes from
the protease class on the rendering efficiency of a selected type of animal fat”.
Challenges in food flavour and volatile compounds analysis. Poznan, 22-23.2022
(Zalacznik 7.15).

6. Informacja o osiagnigciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz
popularyzujacych nauke lub sztuke.

6.1. Informacje o osiagni¢ciach dydaktycznych

Dziatalnos¢ dydaktyczng rozpoczelam w 2006 roku, kiedy to zostatam zatrudniona na
stanowisku asystenta naukowo-dydaktycznego w Katedrze Proceséw i Urzadzen Przemystu
Spozywczego kierowanej przez Pana Profesora Jarostawa Diakuna, na Wydziale
Mechanicznym Politechniki Koszalinskiej. W latach 2006-2011 prowadzilam zajecia
i opracowywalam materialy dydaktyczne na dwéch kierunkach studiéw: Techniki Rolnicze
i Le$ne oraz Technologia Zywnosci i Zywienia Czlowieka z nastepujacych przedmiotow:

e Technologia produkcji zywnosci,

e Technologia zywnosci,

e Ogolna technologia zywnosci — projektowanie,

¢ Laboratorium ogélnej technologii zywnosci,

e Podstawy przetworstwa SpPOZywcCZego,

¢ Liniei procesy technologiczne,

¢ Laboratorium analizy i oceny jakosci zywnosci,

® Surowce dla przemystu spozywczego,

® Laboratorium technologii produktéw zwierzecych,

e Laboratorium technologii gastronomicznej i towaroznawstwa,

e Higiena w technice produkeji Zywnosci,
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Obecnie dziatalno$é dydaktyczng prowadze na Wydziale Zywienia Czlowieka SGGW

w Warszawie dla studentéw kierunkéw Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka oraz

Gastronomia i1 Hotelarstwo. Zajecia, ktére prowadze, naleza do grupy przedmiotéw

obligatoryjnych oraz fakultatywnych, realizowanych na I i II stopniu studiow. Z grupy

przedmiotéw obligatoryjnych prowadzg m.in. takie przedmioty jak:

Ogolna technologia zywnosci,

Trendy w technologii zywnosci,

Wyposazenie zakladow zywienia czlowieka,
Techniki i technologie w gastronomii i cateringu,
Inzynieria zywnosci,

Nowoczesne Metody Pakowania Zywnoéci,

oraz przedmioty fakultatywne:

Enzymy w projektowaniu i produkcji zywnosci,
Alergeny spozywcze,

Przyprawy i ziota w projektowaniu zywnosci.

Na Wydziale Zywienia Cztowieka jestem lub bylam koordynatorem nastgpujacych

przedmiotow:

Ogolna technologia zywnosci dla studentéw I stopnia kierunku Zywienie Czlowieka
i Ocena Zywnosci na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych,

Produkcja zywnosci typu ,,clean label” dla studentéw I stopnia kierunku Zywienie
Czlowieka i Ocena  Zywnosci oraz na  kierunku  Gastronomia
i Hotelarstwo na studiach stacjonamych,

Biochemistry & Enzymology dla kierunku studiow anglojezycznych Food Science
Technology and Nutrition). Zaj¢cia sg realizowane od roku akademickiego 2023/2024
w ramach polsko-chiniskiej wspotpracy, ktérag Szkola Gléwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie zawarla miedzy Polsko-Chinskg Fundacja Wspdlpracy
Akademickiej, EU-Sino Education and Technology (Beijing) Co., Ltd. oraz
Uniwersytetem Bohai.

Enzymes in Food Development and Food Production dla studentow Erasmus.

Przedmiot prowadzony w jezyku angielskim.
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W ww. przedmiotach, odpowiadam za przygotowanie sylabuséw oraz opracowanie ich
zakresu merytorycznego, a takze materialéw dydaktycznych, zaréwno wyktadowych jak
i éwiczeniowych.

W ramach polsko-chifiskiej wspélpracy migedzy SGGW, a Polsko-Chifiska Fundacja
Wspolpracy Akademickiej, EU-Sino Education and Technology (Beijing) Co., Ltd. oraz
Uniwersytetem Bohai w okresie od 28.10.2023 — 18.11.2023 odbylam staz dydaktyczny
w Bohai University, Jinzhou, Chiny w ramach ktérego opracowatam i prowadzilam zajecia
w jezyku angielskim z nastepujacych przedmiotéw:

e Food Packaging (15 h wykladow);

e Food Technology Experiments (25 h zaj¢¢ laboratoryjnych) (Zalgeznik nr 16).
Kontynuuj¢ wspétprace z Bohai Universytetem i kolejna wizyta bedzie miata miejsce
w terminie 28.10 - 19.11.2024 r.

0d 1.09.2018 do 31.12.2020 bratam udziat w realizacji zadania ,,Projektowanie Zywnosci
—  studia  dualne”, Projekt ~ dydaktyczne =~ POWR.03.01.00-00-00-DDU61/18.
W ramach realizacji projektu odpowiedzialna bytam za grupe zagadnien pod wspdlnym tytutem
~Przetworstwo produktéw pochodzenia zwierzecego”, gdzie realizowalam nastepujace
przedmioty: Praktyczne aspekty analizy zywnosci, Projektowanie zywnosci, Nowoczesne
metody analizy zywnosci. Opracowywatam réwniez materiaty dydaktyczne, zaréwno wyktady
jak i zajgcia laboratoryjne. W ramach projektu bytam takze promotorem 5 prac magisterskich,
ktére na studiach dualnych réznig si¢ od tradycyjnych tym, ze $ciélej integruja wiedze
teoretyczng z praktycznym doswiadczeniem zdobywanym przez studentéw w ramach
wspolpracy z przemyslem. Prace magisterskie na studiach dualnych koncentrowaly sic na
rzeczywistych problemach badawczych i wdrozeniowych, a ich rozwigzania moga byé
bezposrednio zastosowane w praktyce przemystowej.

W roku 2019 bralam udzial w projekcie ,,Sukces z natury — kompleksowy program
‘podniesienia jakosci zarzadzania procesem ksztalcenia i jako§ nauczania Szkoly Gléwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie”, POWER.03.05.00-00-Z033/17, w ramach zadania
13 — Zmodernizowane programy ksztalcenia studiéw I stopnia na kierunku Gastronomia
i Hotelarstwo oraz studiéw II stopnia na kierunkach Dietetyka oraz Zywienie Czlowieka
i Ocena Zywnoéci na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji. W ramach tych
prac odpowiedzialna bytam za opracowanie materiatéw dydaktycznych na kierunku Zywienie

Czlowieka i Ocena Zywnosci w formie wyktadu z przedmiotu Ogélna technologia zywnosci.
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Jestem promotorem 21 prac dyplomowych na studiach stacjonarnych

i niestacjonarnych na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena i Projektowanie Zywnosci:

9 prac magisterskich

12 prac inzynierskich.

Jestem recenzentem 6 prac dyplomowych magisterskich, jak rowniez inzynierskich.

Bytam czlonkiem komisji egzaminacyjnej podczas 61 egzamindéw dyplomowych.

Od 10.2019 r. do 09.2021 r. bylam czlonkiem zespotu roboczego ds. nauczania na

kierunku: Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci.

6.2. Osiagniecia organizacyjne i popularyzujgce nauke

Dzialalno$¢ organizacyjna stanowi bardzo istotny aspekt mojej codziennej pracy.

» 0d 10.2019 r. do chwili obecnej pelnie funkcje kierownika Zaktadu Projektowania

Zywnosci w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci.

>

Jestem czlonkiem Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, SGGW w
Warszawie w kadencji 2021-2024. Od 12.2013 do 06.2016 bytam cztonkiem Rady
Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie.

W kadencji 2021-2024 jestem takze czlonkiem Zespolu ds. Oceny Pracownikéw

Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka.

Bylam czlonkiem Komitetu Organizacyjnego X Sympozjum z cyklu Pierwiastki

sladowe w srodowisku. Mielno / Koszalin, 11-14.05.2008 i XIV Meeting nt.:

“Toxicology and Toxicology & Environmental Heath” Warszawa, 18-19.05. 2009.

Bior¢ czynny udzial w organizowaniu wydarzen organizowanych przez SGGW

w Warszawie, takich jak:

Dni SGGW (coroczny udziat od roku 2013);

Czynny udzial w organizacji Konferencji ,,Nasza Oferta — Twoja Decyzja”
Wydziat Nauk o  Zywieniu Czlowieka i  Konsumpcji,
26.06.2015 r.;

Czynny udzial w organizacji Jubileuszu 20-lecia Wszechnicy Zywieniowej,
Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, 04.12.2014 r.;

Udzial w organizacji Pikniku Jubileuszowego Wydzialu Nauk
o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, 28.06.2014 r.).
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»  Bylam ekspertem do wydania opinii w ramach oceny operacji realizowanych
w ramach dzialania M16 Wspélpraca objgtego Programem Rozwoju Obszaréw
Wiegjskich na lata 2014-2020, prowadzong przez Agencje Restrukturyzacji
i Modernizacji Rolnictwa. W latach 2020-2021 wydalam 7 opinii eksperckich.
Aktywnie uczestniczytam w spotkaniach z przedstawicielami podmiotéw
skfadajacych wnioski o przyznanie pomocy.

»  Jestem ekspertem w Narodowym Centrum Badat i Rozwoju. Udzielitam dwoch ocen
dotyczacych:

* opinii merytorycznej raportu koficowego z realizacji projektu
(01.2014);

* opinii merytorycznej raportu okresowego projektu (04.2023).

> Pelnig rol¢ edytora goscinnego wydania specjalnego w:

¢ ,.Coacervation of Double Emulsions with Anthocyanins Using Plant-
Based Proteins” w czasopismie Plants-MDPI;

® ,Advances in Computational Fluid Dynamics (CFD) Simulations
and Their Applications in the Food Industry” w czasopismie Applied
Science-MDPI;

® ,Sustainable Innovations in Food Production, Packaging and
Storage” w czasopi$mie Applied Science-MDP];

e . Processing, Preservation, and Quality Evaluation for Meat and Meat
Products” w czasopismie Applied Science-MDPI.

» Pemilam funkcje¢ redaktora jezyka angielskiego (lata 2011 — 2017) recenzowanego
czasopisma naukowego Inzynieria Przetwdrstwa Spozywczego Kwartalnik
Naukowo-Techniczny, Polish Journal of Food Engineering ISSN 2084-9494 e-ISSN
2300-2018.

> Popularyzuje¢ nauke prowadzac zajecia dla uczniéw szkét srednich w ramach otwartych
laboratoriéw. Temat zajeé: ,,Wybrane zagadnienia z zakresu ogblnej technologii
zywnosci - zastosowanie emulgatoréw” (24.11.2023 r. i 8.12.2023 r.).

» Popularyzowalam nauke uczestniczac w zadaniu pn. ,Przeprowadzenie badan
naukowych z zakresu zywienia dzieci i mlodziezy oraz opracowanie i wdrozenie
programu edukacji zywieniowej uczniow klas I-VI szkét podstawowych. Akronim:
Junior — Bdu-Zywienie (JEZ)” nr MEiN/2022/DP1/96 z dnia 7 marca 2022. W ramach

zadania zostalam powolana do kierowania podzadaniem pn. ,,Moc gotowania”, gdzie
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do moich obowigzkéw nalezalo stworzenie zespolu i nadzér nad opracowaniem

materialow dydaktycznych pn. ,,Moc gotowania”. W ramach tych dziatafi powstaly

nastepujace rezultaty: Myszkowska-Ryciak, J., Harton, A. (Red.) (2022). Przewodnik

metodyczny Junior-Edu-Zywienie. Instytut nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW w

Warszawie, gdzie bylam wspétautorem rozdziatu 11 ,,Moc gotowania”

» Filmy edukacyjne dostepne na kanale YouTube:

= JUNIOR-EDU-ZYWIENIE - Moc Gotowania - Kuchnie $wiata na
kazdy dzien tygodnia: Poniedziatek — Japonia

= JUNIOR-EDU-ZYWIENIE - Moc Gotowania - Kuchnie $wiata na
kazdy dzienf tygodnia: wtorek — Chiny

= JUNIOR-EDU-ZYWIENIE - Moc Gotowania - Kuchnie $wiata na
kazdy dzien tygodnia: sroda — Hiszpania

= JUNIOR-EDU-ZYWIENIE - Moc Gotowania - Kuchnie Swiata na
kazdy dzien tygodnia: czwartek — Meksyk

= JUNIOR-EDU-ZYWIENIE - Moc Gotowania - Kuchnie Swiata na
kazdy dzien tygodnia: piatek — USA

* JUNIOR-EDU-ZYWIENIE - Moc Gotowania - Kuchnie Swiata na
kazdy dzien tygodnia: sobota — Wlochy

= JUNIOR-EDU-ZYWIENIE - Moc Gotowania - Kuchnie Swiata na

kazdy dzien tygodnia: niedziela — Francja.

» Popularyzuj¢ nauke przygotowujac artykuly popularno-naukowe:

Marcinkowsa-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska 1. Jako$§¢ zywnosci na
pierwszym miejscu. Nowe trendy w produkeji, pakowaniu i magazynowaniu.
Food and Design e-book, Nowe technologie i Al w branzy spozywczej
i HoReCa, 2023;

Kubiak M.S., Borowy T., Wejtasik-Kalinowska 1. Pasztet z zamiennikami
thuszczu. Magazyn Przemystau Miesnego, 2009 11/12, 22-24;

Piepiorka J., Wojtasik I. Bakterie na rekach. Bezpieczenstwo i Higiena
Zywnosci. 2007, 10, 5-8;

Wojtasik I. Fermentowane napoje bioaktywne. AgroPrzemyst. 2007, 2, 32-33;
Wojtasik 1., Skibniewska K.A., Bednarek S., Zakrzewska J. Innovations in meat
processing can depress daily protein intake of polish students. Fleishwirtschaft
International, 2010, 5, 75-76.
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7. Pozostale informacje dotyczace kariery zawodowe;j

7.1. Pozostaly dorobek publikacyjny

Tematyka badafi naukowych, w ktorych aktywnie uczestnicz¢ koncentruje sie na
nastepujacych zagadnieniach:

1. Wplyw suplementacji pasz zwierzat substancjami bioaktywnymi na fizykochemiczne
wlasciwoéci migsa.

2. Zwigzki bioaktywne dodawane do zywnosci i ich wplyw na jako$é produktéw
finalnych.

3. Wplyw innowacyjnych metod przedtuzania trwatosci zywnosci.

4. Wykorzystanie ,,elektronicznego nosa” jako innowacyjnej metody stuzacej do oceny
jakosci 1 $wiezosci zywnosci.

7.1.1. Wplyw suplementacji pasz zwierzat substancjami bioaktywnymi na

fizykochemiczne wlasciwosci miesa

Wyniki prac zwigzanych z dodatkiem substancji bioaktywnych do pasz zwierzat na
wybrane parametry fizyko-chemiczne migsa zostaly przedstawione w nastepujacych
publikacjach: Zalacznik 4:

I1.4.1. Wojtasik-Kalinowska I., Guzek D., Gérska-Horczyczak E., Glabska D., Brodowska-
Trgbacz M., Sun D.-W., Wierzbicka A. Volatile compounds and fatty acids profile in
Longissimus Dorsi muscle from pigs fed with feed containing bioactive components. LWT-
Food Science and Technology, 2016, 67, 112-117. DOI:10.1016/j.1wt.2015.11.023

11.4.20. Gorska-Horczyczak E., Wojtasik-Kalinowska L., Wierzbicka A. Supplemental linseed
oil and antioxidants affect fatty acid composition, oxidation and colour stability of frozen pork.
South African Journal of Animal Science, 2020, 50(2), 253-263. DOI:10.4314/sajas.v50i2.8

I1.4.12. Wojtasik-Kalinowska 1., Guzek D., Gorska-Horczyczak E., Brodowska-Trebacz
M., Sun D.-W., Wierzbicka A. Diet with linseed oil and organic selenium yields low n-6/n-3
ratio pork Semimembranosus meat with unchanged volatile compound profiles. International

Journal of Food Science and Technology, 2018, 53(8), 1838-1846. DOI:10.1111/ijfs.13763

67



Zalacznik 3: Autoreferat

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

I1.4.17. Brodowska-Trebacz M., Guzek D., Jozwik A., Glagbska D., Godziszewska J.,
Wojtasik-Kalinowska 1., Zarodkiewicz M., Gantner M., Wierzbicka A. The effect of high-
CO: atmosphere in packaging of pork from pigs supplemented with rapeseed oil and
antioxidants on oxidation processes. LWT-Food Science and Technology, 2019, 99, 576-582.
DOI:10.1016/.1wt.2018.09.077

I1.4.3. Brodowska-Trebacz M., Guzek D., Kotota A., Glgbska D., Gorska-Horczyczak E.,
Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A. Effect of diet on oxidation and profile of volatile

compounds of pork after freezing storage. Journal of Food and Nutrition Research, 2016, 55(1),
40-47.

11.4.33. Konieczka P., Wojtasik-Kalinowska 1., Pottorak A., Kinsner M., Szkopek D.,
Fotschki B., Juskiwicz J., Banach J., Michalczuk M. Cannabidiol affects breast meat volatile
compounds in chickens subjected to different infection models, Scientific Reports. 2022, (12),
1-13. DOI:10.1038/541598-022-23591-1

Tematyka, ktéra zajmuj¢ si¢ od roku 2016 koncentruje sie na wpltywie dodatkéw
bioaktywnych do pasz zwierzat na wybrane parametry fizykochemiczne migsa. Jest to
zagadnienie, ktore stanowilo podstawe mojej rozprawy doktorskiej pt. ,,Charakterystyka profilu
zwigzkéw lotnych w migsie i wyrobach z migsa wieprzowego o podwyzszonej wartoéci
biologicznej”. W badaniach analizowano wplyw réznych suplementéw diety na jako$¢é miesa
drobiowego i wieprzowego, ze szczegélnym uwzglgdnieniem profilu lotnych zwigzkow
organicznych oraz proceséw oksydacyjnych. Wykorzystano rézne dodatki do pasz, takie jak
olej Iniany, olej rzepakowy, witamina E, organiczny selen oraz kannabidiol (CBD), aby ocenié
ich wplyw na jako$¢ migsa.

Proces utleniania lipiddow prowadzi do degradacji nienasyconych kwasow
tluszczowych, generujac lotne, krotkotanicuchowe produkty, ktére mogg negatywnie wplywac
na cechy sensoryczne zywnosci. W pewnym zakresie, procesy oksydacyjne przyczyniaja si¢ do
formowania pozadanego smaku migsa i jego przetworéw. Nienasycone kwasy tluszczowe
podczas utleniania uwalniajg rézne produkty, takie jak aldehydy, ketony, alkohole oraz kwasy,
ktére w niskich stezeniach nadaja produktom korzystny smak. Jednak intensywne utlenianie
tluszczow prowadzi do powstawania wtornych produktéw peroksydacji, ktore wywoluja
niekorzystne zmiany w cechach smakowo-zapachowych, postrzegane przez konsumentéw jako
zjelczenie. Przechowywanie produktéw migsnych w stanie zamrozonym jedynie spowalnia

proces utleniania lipidow, nie eliminujac go catkowicie. Wolne rodniki ttuszczowe zachowuja
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znaczng stabilnos¢ w niskich temperaturach i sg rozpuszczalne w tluszczach, co umozliwia ich
migracje w produkcie i rozszerzanie zakresu reakcji utleniania.

Stosowanie paszy o wysokiej zawartosci wielonienasyconych kwaséw tluszczowych
moze sprzyja¢ powstawaniu obcych substancji smakowo-zapachowych w miesie. Uzyskanie
migsa wzbogaconego w wielonienasycone kwasy tluszczowe oraz odznaczajgcego sie
wydtuzonym okresem przydatnosci wymaga zastosowania antyoksydantéw. Antyoksydantami
stosowanymi jako dodatki funkcjonalne do pasz trzody chlewnej s3 m.in. witamina E i selen.

Celem badan opublikowanych w artykule (Zatacznik 4. I1.4.1.) pt. ,,Volatile compounds
and fatty acids profile in Longissimus Dorsi muscle from pigs fed with feed containing bioactive
components” byta analiza zmian profilu zwiazkéw lotnych i kwasow thuszezowych w miesniu
Longissimus dorsi pochodzacym od zwierzat, ktorych pasze suplementowane byly witaming E
i selenem. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzitam, ze wzbogacanie paszy $wifi
w witaming E oraz selen zmienia profil INKT w badanym miesniu Longissimus dorsi.
Zastosowanie polaczenia witaminy E z selenem w obecnosci oleju Inianego zmienia profil
zwigzkéw lotnych. Analiza z zastosowaniem ,elektronicznego nosa” w migsie surowym
pozwolila na identyfikacje 17 zwigzkéw lotnych we wszystkich badanych prébkach.
Przeprowadzone badania wskazuja, iz udziat przeciwutleniaczy (witaminy E i selenu) do paszy
swin ogranicza tworzenie si¢ zwiazkéw lotnych zawierajacych siarke.

Celem kolejnych badan (Zalacznik 4. 11.4.20.), ktore wniosly nowa wiedzg w rozwéj
dyscypliny technologia Zzywno$ci i zywienia przedstawionych w  publikacji
pt. ,,Supplemental linseed oil and antioxidants affect fatty acid composition, oxidation and
colour stability of frozen pork”, w ktorych bratam udziat byta ocena wplywu przeciwutleniaczy
w diecie trzody chlewnej na utlenianie lipidow i profil zwigzkéw lotnych wieprzowiny
w podczas przechowywania mrozniczego. Mieso pochodzito od zwierzgt zywionych paszg
kontrolna, paszg =zawierajagcg olej Iniany oraz pasza zawierajgca olej Iniany
i przeciwutleniacze. Proces utleniania oceniano na podstawie analizy substancji reagujacych
z kwasem tiobarbiturowym (TBARS) oraz lotnych zwigzkéw organicznych, ktére analizowano
za pomocy ,.clektronicznego nosa”. Poziom TBARS wahat si¢ od 2,16 + 0,89 mg/kg do 2,94
= 1,41 mg/kg. Nie stwierdzono wplywu suplementacji przeciwutleniaczy w diecie na utlenianie
lipidéw w migsie wieprzowym po 9 miesigcach przechowywania mrozniczego. We wszystkich
prébkach zidentyfikowano lotne zwiazki organiczne charakterystyczne dla procesu utleniania,
jednak profil lotnych zwigzkéw roznit si¢ miedzy grupami eksperymentalnymi, a grupa

kontrolng. Po dtugoterminowym okresie przechowywania w warunkach mrozniczych proces
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utleniania lipidéw zachodzit niezaleznie od stosowanej diety, a profil lotnych zwiazkéw byt
zrdznicowany w zaleznosci od zastosowanej diety.

Celem nastgpnych innowacyjnych badan przedstawionych w publikacji (Zatacznik 4.
11.4.12)) pt. ,Diet with linseed oil and organic selenium yields low n-6/n-3 ratio pork
Semimembranosus meat with unchanged volatile compound profiles” bylo zbadanie wpltywu
roznych kombinacji suplementéw diety, takich jak olej Iniany, selen i witamina E, na sklad
podstawowy, barwe, twardo$¢, zawartos¢ kwasow ttuszczowych oraz profil zwiazkéw lotnych
W migsniu wieprzowym Semimembranosus. Badanie wykazalo, ze suplementacja diety trzody
chlewnej moze prowadzié¢ do poprawy jakosci migsa poprzez zwickszenie zawartosci
korzystnych kwasow ttuszczowych, bez negatywnego wplywu na profil zwigzkéw lotnych.

Dwa kolejne obszary badawcze koncentrowaly si¢ na wplywie suplementacji oleju
Inianego i przeciwutleniaczy na jako$¢ migsa wieprzowego. Badania obejmowaly zaréwno
Swieze migso, jak i przechowywane w warunkach mrozenia oraz w atmosferze modyfikowane;.

Celem publikacji (Zatgcznik 4. 11.4.17.) pt. ., The effect of high-CO. atmosphere in
packaging of pork from pigs supplemented with rapeseed oil and antioxidants on oxidation
processes” bylo okreslenie wplywu bioaktywnych dodatkéw do paszy trzody chlewnej na
wlasciwosci karkdwki wieprzowej. Stwierdzono, ze dieta suplementowana olejem Inianym
zwigkszala zawarto$¢ WNKT w migsie. Udziat przeciwutleniaczy do diety z olejem Inianym
mial pozytywny wplyw na spowolnienie procesu oksydacyjnych dhigoterminowego
przechowywania miesa w stanie zamrozonym.

Kolejne wyniki badan przedstawione w publikacji (Zatgcznik 4. 11.4.3.) pt. ,.Effect of diet
on oxidation and profile of volatile compounds of pork after freezing storage ocenialy” wpltyw
przechowywania migsa w warunkach atmosfery modyfikowanej (80% C02/20% N2) przez 12
dni na procesy oksydacyjne. Material badawczy pochodzil od zwierzat zywionych pasza
z olejem rzepakowym i przeciwutleniaczami. Stwierdzono, ze przechowywanie migsa w MAP
mialo wplyw na procesy oksydacyjne lipidow oraz bialek, niezaleznie od skladu paszy.
Najwigkszy wzrost utleniania bialek zaobserwowano w grupie suplementowanej olejem
rzepakowym, selenem i witaming E.

W badaniach, w ktorych bratam udziat (Zalgcznik 4. 11.4.33.) ,,Cannabidiol affects breast
meat volatile compounds in chickens subjected to different infection models” analizowano
wplyw suplementacji CBD na reakcj¢ stresowa u kurczat oraz jej efekt na profil zwiazkéw
lotnych migsa. Wyniki wskazaly, ze suplementacja CBD redukowata formowanie si¢

niepozadanych zwigzkéw lotnych w miesie, zwlaszcza alkoholi, trimetyloaminy i kwasu
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pentanowego. Suplementacja CBD byla skuteczna w tagodzeniu efektéw infekcji Clostridium

perfringens, co wplynglo na koficows jakosé miesa.

1.1.2. Zwigzki bioaktywne dodawane do zywnosci i ich wplyw na jako$é¢ produktow
finalnych

Wyniki prac zwigzanych z udzialem substancji bioaktywnych do zywnosci i ich wplyw

na jakos¢ produktéw finalnych zostaty przedstawione w nastepujagcych publikacjach: Zalacznik
4.
I1.4.4. Wojtasik-Kalinowska I., Guzek D., Brodowska-Trebacz M., Godziszewska J., Gorska-
Horczyczak E., Pogorzelska - Nowicka E., Sakowska A., Gantner M., Wierzbicka A. The effect
of addition of Nigella sativa L. oil on the quality and shelf life of pork patties. Journal of Food
Processing and Preservation, 2017, 41(6). 1-12. DOI:10.111 1/jfpp.13294

11.4.43. Gorska-Horczyczak E., Brodowska-Trebacz M., Hanula M., Pogorzelska-Nowicka E.,
Wierzbicka A., Wojtasik-Kalinowska I., Péttorak A. Influence of Nigella sativa L. Qil
Addition on Physicochemical and Sensory Properties of Freezer-Stored Ground Pork for Paté.
Applied Sciences-Basel, 2023, 13(23), 1-15. DOI:10.3390/app132312550

I1.4.11. Brodowska-Trgbacz M., Guzek D., Godziszewska J ., Qorska-Horczyczak E.,
Pogorzelska - Nowicka E., Sakowska A., Wojtasik-Kalinowska L., Gantner M., Wierzbicka
A. Cherry (Prunus cerasus cv Montmorency) extract with standardised antioxidant potential as
preservative for refrigerated storage of ground pork. International Journal of Food Science and
Technology, 2017, 52(12), 2555-2563. DOI:10.1111/ijfs.13541

I1.4.10. Gantner M., Guzek D., Najda A., Brodowska-Trgbacz M., Gérska-Horczyczak E.,
Wojtasik-Kalinowska 1., Godziszewska J. Oxidative and microbial stability of poultry
meatballs added with coriander extracts and packed in cold modified atmosphere. International
Journal of Food Properties, 2017, 20(11), 2527-2537, DOI:10.1080/10942912.2016.1243125

IL.4.14. Gantner M., Brodowska-Trebacz M., Gorska-Horczyczak E., Wojtasik-Kalinowska
I., Najda A., Pogorzelska - Nowicka E., Godziszewska J. Antioxidant effect of sage (Salvia
officinalis L.) extract on turkey meatballs packed in cold modified atmosphere. CyTA-Journal
of Food, 2018, 16(1), 628-636. DOI:10.1080/19476337.2018.1426632
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I1.4.13. Pottorak A., Marcinkowska-Lesiak M., Lendzion K., Moczkowska M., Onopiuk
A., Wojtasik-Kalinowska 1., Wierzbicka A. Evaluation of the antioxidant, anti-inflammatory
and antimicrobial effects of catuaba, galangal, roseroot, maca root, guarana and polyfloral
honey in sausages during storage. LWT-Food Science and Technology, 2018, 96, 364-370,
DOI:10.1016/j.1wt.2018.05.035

I1.4.15. Poltorak A., Marcinkowska-Lesiak M., Lendzion K., Onopiuk A., Moczkowska M.,
Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A. The effect of bioactive components of plant origin on

the physicochemical and sensory characteristics of functional sausages. Food Science and
Technology, 2019, 39(1), 232-239. DOI:10.1590/fst.03018

11.4.25. Szpicer A., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska 1., Péttorak A. Red grape skin extract
and oat B-glucan in shortbread cookies: technological and nutritional evaluation. European

Food Research and Technology, 2021, 247( 8), 1999-2014. DOI:10.1007/s00217-021-03767-1

I1.4.51. Binkowska W., Szpicer A., Stelmasiak A., Wojtasik-Kalinowska L., Péltorak A.
Innovative application of microencapsulated polyphenols in cereal products: Optimization of
the formulation of dairy- and gluten-free pastry. Journal of Food Process Engineering, 2024,
47(7), 1-15. DOIL:10.1111/jfpe.14685

Syntetyczne przeciwutleniacze, takie jak BHT i BHA, s powszechnie stosowane w celu
ograniczenia zmian oksydacyjnych w przechowywanej zywnosci. Jednakze ze wzgledu na ich
potencjalng toksycznos¢, niezadowalajace wiasciwosci funkcjonalne (stabilno$¢ termiczna,
rozpuszczalno$é) oraz niecheé konsumentéw, obecnie poszukuje si¢ naturalnych zrodet
zwiazkow o wilasciwosciach antyoksydacyjnych. Do takich naturalnych przeciwutleniaczy
naleza przyprawy i ziola, takie jak m.in. szatwia, oregano, rozmaryn, majeranek, czosnek,
gozdziki, kminek, bazylia, papryka, pieprz, gorczyca, kurkuma. Ekstrakty z nasion zidl, zboz,
skorek i pestek owocéw, oraz herbat wykazuja wlasciwosci przeciwutleniajace, co przyczynia
sie do hamowania negatywnych zmian oksydacyjnych w migsie podczas przechowywania.

Alternatywa dla syntetycznych antyoksydantéw moze by¢ Nigella sativa L. (czarnuszka
siewna), roslina z rodziny Ranunculaceae. Badania wykazaly, Ze rodlina ta posiada silne
wlasciwosci antyoksydacyjne oraz stanowi bogate zrédlo niezbgdnych nienasyconych kwasoéw
tluszczowych. Wyniki badaf dotyczace zastosowania czarnuszki przedstawiono w dwoch

publikacjach (Zalacznik 4. 11.4.4.111.4.43.).
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Celem publikacji pierwszej (Zatacznik 4. 11.4.4.) pt. ,, The effect of addition of Nigella
sativa L. oil on the quality and shelf life of pork patties” byla analiza wplywu dodatku réznych
poziomow oleju z Nigella sativa L. do mielonego miesa wieprzowego na stopien utleniania
thuszczu, profil kwaséw tluszczowych, barwe oraz stan mikrobiologiczny podczas
przechowywania w warunkach chlodniczych (4 + 1°C) przez okres 8 dni. Po procesie pieczenia
oceniono réwniez profil zwiazkéw lotnych oraz przeprowadzono analize sensoryczng wyrobow
z migsa wieprzowego. Uzyskane wyniki wykazaly, ze udziat oleju z czarnuszki siewnej do
mielonego migsa wieprzowego miat korzystny wplyw na jego jakosé oraz spowolnit proces
utleniania lipidow (calkowita zdolno$¢ antyoksydacyjna). Chociaz nie zaobserwowano
istotnych zmian w potencjale oksydacyjnym w prébkach przechowywanych przez 0,2,416
dni, to po 8 dniach przechowywania probki z dodatkiem oleju wykazaly blisko 60% nizsza
wartos¢ potencjatu utleniajacego lipidéw w poréwnaniu do prébek kontrolnych. Co istotne, nie
zaobserwowano negatywnego wplywu na wlasciwosci sensoryczne miesa.

W kolejnym artykule (Zatacznik 4. 11.4.43.) pt. ,Influence of Nigella sativa L. Oil
Addition on Physicochemical and Sensory Properties of Freezer-Stored Ground Pork for Paté”
przedstawiono podobny model badawczy, jednak wplyw dodatku oleju z Nigella sativa L.
sprawdzano po przechowywaniu w warunkach mrozniczych (— 20 + 1°C). Zastosowanie oleju
z Nigella sativa L. jako dodatku funkcjonalnego do migsa pozytywnie wplynelo na jego jakosé
1 akceptacj¢ konsumencks. Profil kwaséw tluszczowych ulegt poprawie poprzez zmniejszenie
udziatu kwas6w nasyconych oraz zwigkszenie zawartosci kwasu linolowego. Pasztety z olejem
z czamuszki charakteryzowat takze wolniejszy wzrost wartosci TBARS w poréwnaniu do
grupy kontrolnej. Wyniki sugerujg, ze olej z czarnuszki siewnej ma potencjat do wykorzystania
w produkcji funkcjonalnych wyrobéw migsnych, ktére charakteryzuja sie korzystnym profilem
zapachowym oraz prozdrowotnym profilem kwaséw ttuszczowych.

Kolejne badania, w ktérych bratam udzial dotyczyly potencjatu antyoksydacyjnego
ekstraktu z wisni (Prunus cerasus) i jego wpltyw na jakos¢ mielonego mig¢sa wieprzowego.
Podsumowujac wyniki przeprowadzonych badan (Zatgcznik 4. I1.4.11.) pt. A Cherry (Prunus
cerasus c¢v Montmorency) extract with standardised antioxidant potential as preservative for
refrigerated storage of ground pork” stwiedzono, ze udzial ekstraktu z wisni do mielone;j
wieprzowiny w dawkach odpowiadajacych 20 mg i 40 mg GAE/kg miesa wplywa korzystnie
na jakos¢ surowego i pieczonego migsa mielonego. Ekstrakt z wisni wykazal Znaczacy
potencjal antyoksydacyjny zar6wno samodzielnie, jak i w probkach migsa wieprzowego

z dodatkiem tego ekstraktu, osiggajac dwukrotnie wyzsze wartosci potencjatu
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antyoksydacyjnego w ostatnim dniu przechowywania w poréwnaniu do prébek kontrolnych.
Zastosowanie ekstraktu spowolnito tempo utleniania tluszczéw w poréwnaniu do grupy
kontrolnej, co przyczynilo si¢ do zachowania charakterystycznej czerwonej barwy migsa
podczas przechowywania. Nie zidentyfikowano lotnych zwiazkéw zapachowych typowych dla
wisni w probkach z dodatkiem ekstraktu; zmiany w profilu lotnych zwiazkéw zapachowych
byly wynikiem proces6w oksydacyjnych i spadku zawartosci zwigzkéw o przyjemnym
aromacie. Ponadto, probki z dodatkiem ekstraktu z wisni uzyskaty lepsze oceny w badaniach
sensorycznych w poréwnaniu do prébek kontrolnych. W tym kontekscie mozna skonstatowac,
ze udzial ekstraktu z wisni w stezeniach 20 mg i 40 mg GAE/kg, w warunkach ograniczonego
dostepu tlenu, stanowi efektywna metodg spowalniania procesow oksydacyjnych thuszczu,
a takze przyczynia si¢ do utrzymania barwy i aromatu migsa przez 8 dni przechowywania
w warunkach chlodniczych. Wyniki badan wskazuja, ze ekstrakt z Prunus cerasus, zwlaszcza
w polagczeniu z pakowaniem prozniowym, skutecznie hamuje procesy utleniania i wplywa
korzystnie na jako$¢ wieprzowiny podczas przechowywania, co czyni go obiecujgcym
naturalnym antyoksydantem dla przemyshu spozywczego.

W badaniach dotyczacych zwigzkow bioaktywnych dodawanych do Zywnosci i ich
wplywu na jakos$¢ produktow finalnych przeanalizowano wplyw ekstraktéw roslinnych na
jako$¢ pulpetéw z indyka przechowywanych w zmodyfikowanej atmosferze w temperaturze
4°C przez 9 dni. W pierwszym badaniu przedstawionym w artykule (Zalacznik 4. 11.4.10)
pt. ,,Oxidative and microbial stability of poultry meatballs added with coriander extracts and
packed in cold modified atmosphere”, udziat ekstraktu z kolendry istotnie op6éznial proces
utleniania lipidéw przez pierwsze 6 dni oraz hamowat wzrost mikroorganizméw tlenowych
przez caly okres przechowywania chtodniczego. Dodatek kolendry wplywal réwniez na
parametry barwy pulpetow. W probkach z kolendra wykryto obecnos¢ terpendw.
Kolejnewyniki badafi zawarte w publikacji (Zatacznik 4. I1.4.14) pt. ,,Antioxidant effect of sage
(Salvia officinalis L.) extract on turkey meatballs packed in cold modified atmosphere” mialo
na celu oceng wplywu ekstraktu z szalwii na jakos$¢ pulpetéw z indyka. Ekstrakt z szatwii,
charakteryzujacy sie wysokg zawartoscia zwigzkéw fenolowych (47,92 mg kwasu
galusowego/100 g) w tym wysoka zawartoscia flawonoidow (20,47 mg GAE/100 g) i kwasow
fenolowych (8,14 mg GAE/100 g), wykazywatl znaczaca zdolno$¢ antyoksydacyjng. Wyniki
tego badania wskazuja, ze udziat ekstraktu z szatwii do pulpetéw z indyka byt skuteczny

w kontrolowaniu stopnia utleniania lipidow i wzrostu mikroorganizméw podczas
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przechowywania w warunkach chlodniczych. Wyniki sugeruja, ze ekstrakt z szatwii posiada
potencjat jako naturalny konserwant w przemysle miesnym.

Analizowano réwniez wplyw skladnikéw bioaktywnych, o dzialaniu wspomagajacym
i ochronnym organizm czlowieka (katuaba, galgant, rézeniec gérski, maca oraz miéd
wielokwiatowy) na wyr6zniki jakosciowe produktéw migsnych oraz na ich trwatosé (Zalacznik
4.11.4.13 1 11.4.15).

W pierwszej kolejnosci (Zatacznik 4. 11.4.13.) w publikacji pt. “Evaluation of the
antioxidant, anti-inflammatory and antimicrobial effects of catuaba, galangal, roseroot, maca
root, guarana and polyfloral honey in sausages during storage” przeanalizowano wplyw udziatu
skladnik6w bioaktywnych na wartosci pH, parametry barwy, teksture, akceptacje konsumencka
oraz wybrane parametry chemiczne (calkowita zawarto$é fenoli, calkowita zdolnosé
antyoksydacyjna oraz zdolno$¢ antyzapalna) farszéw miesnych i gotowych produktow.
Zaobserwowano, ze  $redniorozdrobnione  wyroby  wieprzowo-wolowe  z grup
eksperymentalnych o réznych proporcjach katuaby, galgantu, rézenca gorskiego, korzenia
maca, guarany i miodu wielokwiatowego, charakteryzowaly sie poréwnywalnymi
wlasciwodciami teksturalnymi w stosunku do préb kontrolnych, a takze akceptowanymi
wiasciwosciami sensorycznymi oraz wyzszg aktywnoscia przeciwutleniajaca i przeciwzapalng
w pordwnaniu do préb kontrolnych.

Wyniki kolejnych badan, w ktérych bratam udziat (Zatacznik 4. 11.4.15) przedstawiono
w publikacji pt. “The effect of bioactive components of plant origin on the physicochemical
and sensory characteristics of functional sausages”. Badania mialy na celu sprawdzenie jak ten
sam zestaw skladnikéw bioaktywnych o wlasciwosciach antyoksydacyjnych oraz
przeciwbakteryjnych moze poprawié jakos¢ przechowywanych wyrobéw migsnych. Kazdy
z wariant6w $rednio rozdrobnionych wyrobéw wieprzowo-wolowych zostat przebadany pod
wzgledem catkowitej zawartosci fenoli, catkowitej zdolnosci antyoksydacyjnej, zdolnosci
antyzapalnej, stabilnosci oksydacyjnej, profilu kwaséw tluszczowych oraz ogollnej liczby
bakterii mezofilnych tlenowych w dniu zapakowania, a takze po 10 i 20 dniach
przechowywania. W celu zminimalizowania proceséw utleniania $rednio rozdrobnionych
kietbas wieprzowo-wolowych oraz ich korzystnego wplywu na wartosé odzywcza,
rekomenduje si¢ recepture zawierajacg 17,3 g/kg kory katuaba, 0,22 g/’kg zmielonego korzenia
galgantu, 4,58 g/kg zmielonego korzenia rézefica gérskiego, 6,14 g/kg ekstraktu z korzenia
maca, 6,00 g/kg mielonej guarany oraz 11,46 g/kg miodu wielokwiatowego.
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Poza produktami miesnymi, analizowalam roéwniez udzial substancji bioaktywnych
w wyrobach cukierniczych. Dlatego tez celem kolejnego badania prowadzonego z moim
udzialem (Zatgeznik 4. 11.4.25) przedstawionego w publikacji pt. “Red grape skin extract and
oat B-glucan in shortbread cookies: technological and nutritional evaluation. European Food
Research and Technology” byto opracowanie nowego produktu w postaci ciastek maslanych
poprzez dodanie ekstraktu ze skorek czerwonych winogron oraz -glukanu z owsa, a nastgpnie
ocena wplywu tych modyfikacji na wilasciwosci fizykochemiczne oraz akceptacje
konsumentow. Ekstrakt ze skorek czerwonych winogron uzyty w tym produkcie stanowi Zrédto
polifenoli, ktére sg korzystne dla zdrowia cztowieka i przedtuzajg trwalos¢ produktu. B-glukan
to rozpuszczalna frakcja blonnika pokarmowego, ktéra m.in. pomaga obniza¢ poziom
cholesterolu we krwi. Analizowano wplyw ekstraktu ze skérek winogron, B-glukanu oraz ich
kombinacji na zawarto$¢ B-glukanu, parametry barwy i tekstury, calkowita zdolnosé
antyoksydacyjna, catkowita zawarto$¢ fenoli, profil lotnych zwigzkéw oraz wihasciwosci
sensoryczne ciastek maslanych. Produkty o zmodyfikowanej recepturze wykazaly wyzsza
calkowitg aktywnos$¢ antyoksydacyjng, wyzsza zawarto$¢ fenoli w poréwnaniu do probek
kontrolnych. Otrzymane innowacyjne produkty funkcjonalne charakteryzowaly si¢ zwigkszona
zawarto$cig B-glukanu owsianego, co jest pozadane z punktu widzenia wartosci odzywczej.
Dodatki te spowodowaly istotne zmiany w barwie oraz profilu lotnych zwigzkéw gotowego
produktu, jednakze nie wplynety na akceptacje sensoryczng wsrdd konsumentow.

Kolejna badania opublikowane w artykule (Zalacznik 4. I1.4.51) pt. “Innovative
application of microencapsulated polyphenols in cereal products: Optimization of the
formulation of dairy- and gluten-free pastry” dotyczyly projektowania produktéw zbozowych
bezglutenowych, wzbogaconych w polifenole i blonnik. Zastosowana zostala technologia
mikroenkapsulacji z wykorzystaniem liofilizacji i trehalozy jako materialu powlokowego do
ochrony polifenoli przed degradacjg. Badano wplyw stezenia koncentratu f-glukanu,
mikroenkapsulowanych polifenoli i oleju acai na wlasciwosci fizykochemiczne produktow
ciastkarskich. Opracowano model powierzchni odpowiedzi, ktdry okreslit optymalng recepturg
produktu, tj. udzial: 6,48% kapsultek polifenolowych, 7,60% koncentratu B-glukanu i 3,71%
oleju acai. Uzyskano produkt o wyzszej zawartosci polifenoli i B-glukanu oraz wyzszej
aktywnosci antyoksydacyjnej, przy zachowaniu podobnych wlasciwosci fizycznych i wysokiej

akceptacji sensoryczne;.
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7.1.3. Wplyw innowacyjnych metod przedtuzania trwalosci przechowalniczej zywnosci

Wyniki prac zwigzanych z wplywem innowacyjnych metod przedtuzania trwalosci

zywnosci zostaly przedstawione w nastgpujacych publikacjach: Zalacznik 4:

I1.4.9. Gantner M., Guzek D., Pogorzelska - Nowicka E., Brodowska-Tr¢bacz M., Wojtasik-
Kalinowska I., Godziszewska J. The effect of film type and modified atmosphere packaging
with different initial GAS composition on the shelflife of white mushrooms (Agaricus bisporus

L.). Journal of Food Processing and Preservation, 2017, 41(1), 1-9. DOI:10.111 1/jfpp.13083

I1.4.18. Pogorzelska - Nowicka E., Hanula M., Wojtasik-Kalinowska I., Stelmasiak A.,
Zalewska M., Péttorak A., Wierzbicka A. Packaging in a High O2 or Air Atmospheres and in
Microperforated Films Effects on Quality of Button Mushrooms Stored at Room Temperature.
Agriculture (Switzerland), Multidisciplinary Digital Publishing Institute, 2020, 10(10), 1-19.
DOI:10.3390/agriculture10100479

I14.23. Hanula M., Pogorzelska-Nowicka E., Pogorzelski G., Szpicer A., Wojtasik-
Kalinowska 1., Wierzbicka A., Poltorak A. Active Packaging of Button Mushrooms with
Zeolite and Agai Extract as an Innovative Method of Extending Its Shelf Life. Agriculture
(Switzerland), Multidisciplinary Digital Publishing Institute, 2021, 11(7), 1-16.
DOI:10.3390/agriculture11070653

I1.4.19. Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska I., Zalewska M.,
Pottorak A., Wierzbicka A. The influence of sage and hemp oil addition to gelatin-based edible
coating on the quality features of pork. CyTA-Journal of Food, 2020, 18(1), 719-727.
DOI:10.1080/19476337.2020.1836027

I1.4.26. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Zalewska M.,
Péttorak A. Application of propolis extract in gelatin coatings as environmentally friendly
method for extending the shelf life of pork loin. Coatings, 2021, 11(8), 1-14.
DOI:10.3390/coatings11080979

I1.4.16. Onopiuk A., Péttorak A., Wojtasik-Kalinowska I., Szpicer A., Marcinkowska-Lesiak
M., Pogorzelski G., Wierzbicka A. Impact of the storage atmosphere enriched with ozone on

the quality of Lycopersicon esculentum tomatoes, Journal of Food Processing and Preservation,
2019, 43(12), 1-10. DOI:10.1111/jfpp.14252
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I1.4.27. Onopiuk A., Szpicer A., Wojtasik-Kalinowska 1., Wierzbicka A., Poltorak A. Impact
of Ozonisation Time and Dose on Health Related and Microbiological Properties of Rapanui
Tomatoes. Agriculture (Switzerland), Multidisciplinary Digital Publishing Institute, 2021,
11(5), 1-16. DOI:10.3390/agriculture11050428

Kolejny zakres badawczy, w ktorych aktywnie uczestniczylam dotyczyl oceny wplywu
innowacyjnych metod pakowania na jako$¢ i trwatos¢ pieczarek. Wyniki badan zostaly
przedstawione w trzech publikacjach naukowych (Zalacznik 4. 11.4.9., I14.18.
i 11.4.23.) i koncentrowaly sie na zastosowaniu réznych technik pakowania, ktére maja na celu
wydluzenie okresu przydatnosci pieczarek poprzez kontrolowanie ich warunkow
przechowywania i minimalizowanie wptywu niekorzystnych czynnikéw srodowiskowych.
Artykut (Zalagcznik 4. 11.4.9.) przedstawia wplyw modyfikowanej atmosfery (MAP) i grubosci
folii na jako$é pieczarek Agaricus bisporus. Zastosowanie roznych atmosfer (wysoka, srednia,
niska zawarto$¢ tlenu) oraz folii o r6znych grubosciach znaczaco wplynelo na barwe i utrate
masy pieczarek, przy czym optymalne warunki obejmowaly $rednia zawarto$é tlenu i folig
o wigkszej przepuszczalnosci.

W badaniach przedstawionych w artykule 2 (Zalacznik 4. 11.4.18.) pt. ,,Packaging in
a High O2 or Air Atmospheres and in Microperforated Films Effects on Quality of Button
Mushrooms Stored at Room Temperature” oceniona zostala efektywnosé opakowan aktywnych
z udziatem zeolitu i ekstraktu z agai w utrzymywaniu bioaktywnych zwigzkdéw oraz aktywnosci
antyoksydacyjnej pieczarek przechowywanych w 4°C przez 28 dni. Aktywne opakowania
poprawily chemiczne wlasciwosci pieczarek, spowalniajac utrate¢ zawartosci wody i proces
brgzowienia, co wigzato si¢ z poprawg aktywnosci antyoksydacyjnej i zawartosci zwigzkow
bioaktywnych.

W kolejnym artykule (Zalgcznik 4. 11.4.23.) pt. ,,The effect of film type and modified
atmosphere packaging with different initial GAS composition on the shelf life of white
mushrooms (Agaricus bisporus L.)” badano wplyw wysokotlenowej atmosfery (80% 02) oraz
poziomu mikroporowatosci folii na whasciwosci fizykochemiczne pieczarek przechowywanych
w temperaturze 20°C. Wysoka zawartos¢ tlenu w polaczeniu z folig o wysokim poziomie
mikroporowatosci skutecznie wplyneta na zachowanie korzystnej barwy i profil zwigzkéw
lotnych pieczarek oraz zapewnila ich akceptacje sensoryczna.

Badania przedstawione w wyzej wymienionych publikacjach podkresdlaja znaczenie

innowacyjnych metod pakowania w utrzymaniu jako$ci pieczarek poprzez rdézne podejscia:
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modyfikacje atmosfery, regulacje mikroporowatosci folii oraz zastosowanie substancji
aktywnych.

Do innowacyjnych metod przedtuzania trwalosci zywnoéci z powodzeniem mozna
zaliczy¢ filmy i powloki jadalne. Badania dotyczace tego zagadnienia przedstawiono w dwach
publikacjach (Zatacznik 4. 11.4.19. i 11.4.26.).

Publikacja (Zatacznik 4. 11.4.19.) pt. . The influence of sage and hemp oil addition to
gelatin-based edible coating on the quality features of pork” dotyczyta wplywu powlok
zelatynowych wzbogaconych olejkiem z szatwii i olejem konopnym na parametry jakoSciowe
mig$nia Longissimus dorsi. Zastosowanie oleju konopnego skutecznie ograniczyto utrat¢ masy,
podczas gdy olej szatwiowy wplywat na zachowanie barwy i stabilnodci oksydacyjnej miesa
podczas 8 dni przechowywania w warunkach chtodniczych. Kolejna publikacja (Zalacznik 4.
11.4.26.) pt. ,,Application of propolis extract in gelatin coatings as environmentally friendly
method for extending the shelf life of pork loin” koncentrowata si¢ na wplywie powlok
zelatynowych wzbogaconych ekstraktem z propolisu na parametry jakosciowe migsnia
Longissimus dorsi podczas przechowywania w warunkach chtodniczych. Ekstrakt z propolisu
okazal si¢ skuteczny w zapobieganiu zmianom fizykochemicznym i mikrobiologicznym,
a takze wplynal pozytywnie na akceptacje sensoryczna migsa.

Podsumowujac badania dotyczace innowacyjnych metod przediuzania trwaloei
z zastosowaniem powlok jadalnych, wraz zespolem stwierdzilam, ze wzbogacenie powlok
zelatynowych o aktywne skladniki, takie jak oleje roslinne i ekstrakt z propolisu,
przyczynia si¢ do poprawy jakoSci przechowywanego migsa. Powloki te wykazujg
zdolnos¢ do opézmiania proceséw oksydacyjnych, redukcji utraty masy, zachowania
atrakcyjnej barwy oraz hamowania wzrostu mikroorganizméw w migsie podczas
przechowywania chlodniczego. Stosowanie olejéw ro§linnych i ekstraktu z propolisu w
powlokach ielatynowych skutkuje zwigkszona stabilno$cig oksydacyjna, lepszym
utrzymaniem barwy oraz obnizeniem liczby drobnoustrojéw, co przyczynia si¢ do
wydluZenia okresu przechowywania migsa i poprawy jego jako$ci sensorycznej.

Celem kolejnych przeprowadzonych badafi z moim udziatem, ktérych wyniki zostaly
opublikowane w publikacjach (Zalacznik 4. 11.4.16 i I1.4.27) bylo opracowanie innowacyjnej
metody przedtuzania trwatosci pomidoréw za pomoca ozonu gazowego. Badania te umozliwily
okreslenie optymalnych parametréw krytycznych, takich jak stezenie ozonu w atmosferze
chtodniczej oraz czas ekspozycji pomidoréw na ten gaz. Dodatkowo, oceniono wplyw dziatania

ozonu gazowego na jakos¢ pomidoréw oraz ich kluczowe wlasciwosci prozdrowotne.
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Uzyskane wyniki badan potwierdzaja skutecznos¢ stosowania ozonu gazowego w celu
przedluzenia trwalo$ci przechowalniczej pomidorow. Zastosowanie ozonu skutecznie
zahamowalo rozwdj drozdzy i ple$ni na powierzchni owocow, a takze ograniczylo utratg masy
i wplyneto na zachowanie wysokiej zdolno$ci antyoksydacyjnej pomidoréw, nie wplywajac
negatywnie na ich jedrno$¢ oraz barwe. Badania te sugeruja, ze ozon moze by¢ efektywna
alternatywng metoda przedtuzania trwatosci przechowalnicze] w przemysle spozywezym, ktora

nie pogarsza jakosci pomidoréw.

7.1.4. Wykorzystanie ,,elektronicznego nosa” jako innowacyjnej metody sluzacej do
oceny jakosci i Swiezosci zywnosci

Wyniki prac zwigzanych z wykorzystaniem ,.elektronicznego nosa” jako innowacyjnej
metody stuzgcej do oceny jakosci i $wiezosci zywnosci zostaly przedstawione w nastgpujacych

publikacjach: Zalgcznik 4:

I1.4.6. Goérska-Horczyczak E., Wojtasik-Kalinowska 1., Guzek D., Sun D.-W., Wierzbicka
A. Differentiation of chill-stored and frozen pork necks using electronic nose with ultra-fast gas
chromatography. Journal of Food Process Engineering, 40(5), 2017, s.1-9,
DOI:10.1111/jfpe.12540

I1.4.7. Godziszewska J., Guzek D., Pogorzelska-Nowicka E., Brodowska-Trgbacz M., Gorska-
Horczyczak E., Sakowska A., Wojtasik-Kalinowska I., Gantner M., Wierzbicka A. A simple

method of the detection of pork spoilage caused by Rahnella aquatilis. LWT-Food Science and
Technology, 2017, 84, 248-255. DOI:10.1016/5.1wt.2017.05.049

I1.4.8. Gorska-Horczyczak  E., Horczyczak M., Guzek  D., Wojtasik-Kalinowska
I, Wierzbicka A. Chromatographic fingerprints supported by artificial neural network for
differentiation of fresh and frozen pork. Food Control, 2017, 73, 237-244, DOIL:
10.1016/j.foodcont.2016.08.010

Celem pierwszej publikacji (Zatacznik 4. 11.4.6.) pt. ,.Differentiation of chill-stored and
frozen pork necks using electronic nose with ultra-fast gas chromatography” dotyczacej
wykorzystania ,,elektronicznego nosa” jako innowacyjnej metody sthuzacej do oceny jakosci
i $wiezosci zywno$ci byla ocena mozliwoéci réznicowania migsa Wwieprzowego
przechowywanego w warunkach chlodniczych i mroZniczych przy uzyciu techniki

»elektronicznego nosa” opartej na ultraszybkiej chromatografii gazowej. Probki migsa
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pochodzity z systemu Pork Quality System (PQS). Analiza gléwnych sktadowych (PCA) oraz
analiza czynnikowa dyskryminacyjna (DFA) wykazaly istotne réznice w profilach lotnych
zwigzkow organicznych, co umozliwito skuteczne rozpoznanie $wiezych i mrozonych prébek
migsa. Technika ta moze mie¢ zastosowanie w przemysle miesnym do szybkiej oceny

Swiezosci migsa w celu zapewnienia bezpieczeristwa i wysokiej jakosci produktéw miesnych.

Kolejna publikacja (Zatacznik 4. I1.4.7.) pt. ,,A simple method of the detection of pork
spoilage caused by Rahnella aquatilis” dotyczy metody wykrywania psucia si¢ miesa
wieprzowego gléwnie przez Rahnella aquatilis. Metoda obejmuje zastosowanie PCR
z primerami specyficznymi dla gatunku réznicujgcymi Rahnella aquatilis od innych
enterobakterii powodujacych psucie migsa oraz techniki ,.elektronicznego nosa”. Badanie
wykazato, ze relatywnie nizsza powierzchnia pikéw zwigzkéw takich jak trimetyloamina |
i propanal oraz obecnos¢ benzeneacetaldehydu w profilu aromatycznym miesa byta zwiazana
z zepsuciem powodowanym przez bakterie Rahnella aquatilis. Na podstawie
przeprowadzonych badan wykazano potencjal wykorzystania zaawansowanych technologii
analitycznych, takich jak elektroniczny nos w identyfikacji i réznicowaniu jakosci miesa, co

ma istotne znaczenie dla przemyshu spozywczego.

Kolejny artykul (Zalacznik 4. 11.4.8.) pt. ,,Chromatographic fingerprints supported by
artificial neural network for differentiation of fresh and frozen pork” miat na celu opracowanie
praktycznego rozwigzania umozliwiajacego szybkie rozréznianie poszczegélnych elementow
kulinarnych migsa wieprzowego oraz ich klasyfikacja pod katem $wiezosci ($wieze, mrozone,
nie§wieze). W ramach badan przeprowadzono analize profili chromatograficznych prébek
migsa wieprzowego, ktére obejmowaly migso $wieze, migso rozmrozone po trzymiesigcznym
przechowywaniu w temperaturze -20°C + 1°C oraz migso nie§wieze, uzyskane poprzez
przechowywanie przez 30 dni w temperaturze 5°C + 1°C. Dane liczbowe reprezentujgce
chromatogramy zostaly nastgpnie przetworzone przez sie¢ neuronowa.

W artykule zaprojektowano i zaimplementowano sie¢ neuronowsg w formie programu
komputerowego. Sie¢ przeszla proces uczenia oraz weryfikacji poprawnosci jej dzialania,
a takze oceniono jako$¢ uzyskiwanych wynikéw. Przedstawione rozwigzanie praktyczne
wykorzystuje nowatorska metode Iaczaca analize profilu chromatograficznego (tzw.
fingerprint) z zaawansowanymi technikami obliczeniowymi, w tym siecia neuronowa, do

oceny jakos$ci migsa wieprzowego.
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Przetworzenie danych uzyskanych z chromatogramoéw do formatu akceptowalnego przez
sie¢ neuronowa wymagalo ich konwersji do postaci zestawu liczb w przedziale od 0,0 do 1,0,
odpowiadajacych czasowi analizy chromatograficznej. Do budowy sieci neuronowej
wykorzystano architekture perceptronu, ktéra jest dobrze znana i sprawdzona w praktycznych
zastosowaniach. Ze wzgledu na nieliniowy i nieliniowo separowalny charakter zaleznos$ci
miedzy danymi chromatograficznymi, a wynikami klasyfikacji, zastosowano trojwarstwowy
perceptron.

Dziatanie sieci neuronowej opieralo si¢ na przetwarzaniu unormowanych danych, ktére
na wejsciu sieci reprezentowane byly przez 90 liczb, co wymagalo utworzenia warstwy
wejsciowej z 90 neuronéw. Warstwa wyjsciowa sieci skladala si¢ z 7 neuronow,
odpowiadajacych za klasyfikacje migsa na: karkowke $wieza, karkoéwke mrozona, schab
sSwiezy, schab mrozony, szynke swiezg, szynke¢ mrozong oraz mi¢so nieswieze.

Do uczenia sieci wykorzystano algorytm wsteczne]j propagacji btedéw (EBP). Proces uczenia
odbywat si¢ na zestawie 672 probek, przy czym kazda z nich byla reprezentowana przez 96
unormowanych danych chromatograficznych, ktore byly losowo ulozone. Walidacja rezultatow
odbywata si¢ po kazdym cyklu uczenia na zbiorze 24 probek, a proces powtarzano do
osiagniecia przynajmniej 95% poprawnych odpowiedzi.

Sposrod badanych grup, najnizszg trafnos$¢ odpowiedzi uzyskano dla karkowki (77%, n=48),
natomiast najwyzsza dla schabu (ok. 90%, n=48). Migso nieswieze bylo rozpoznawane
z najwyzsza dokladnoscia, co mozna wytlumaczy¢ wigksza intensywnoscig lotnych zwiazkdéw
w tej grupie, co skutkowato wigkszg liczba pikéw 1 wyzszymi wartosciami sygnaléow na
chromatogramie.

Prowadzona przeze mnie praca naukowa, w okresie przed i po uzyskaniu stopnia doktora,
dotyczy m.in. wykorzystania innowacyjnych technologii, udziatu bioaktywnych dodatkéw do
paszy zwierzat w celu poprawy jakosci, trwatosci zywnosci oraz wykorzystania nowoczesnych
urzgdzen umozliwiajacych monitorowanie parametréw jakosciowych. Moja aktywno$é
naukowa ma zaréwno charakter poznawczy, metodyczny jak i aplikacyjny. W odniesieniu do
poznawczego charakteru osiggnie¢ oraz dorobku publikacyjnego, nalezy zwrdci¢ uwage na
kluczowe aspekty, takie jak poprawa atrakcyjnosci sensorycznej produktow pochodzenia
zwierzecego. Dokonano takze m.in. identyfikacji markerowych zwigzkéw lotnych dla réznych
klas zwigzkow, ktore okreslajg wptyw techniki obrébki termicznej w zaleznosci od rodzaju

mi¢snia.
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Prace te wyrdzniajg si¢ wykorzystaniem nowoczesnych, zaawansowanych technologii, w
tym m.in. ,elektronicznego nosa”, czy zaawansowanej chromatografii gazowej, ktore
umozliwiajg precyzyjng analizg lotnych zwigzkéw organicznych. Aspekt aplikacyjny badan
obejmuje opracowanie praktycznych rozwiazar dla przemystu spozywezego, ktére moga by¢
bezposrednio wdrozone w celu optymalizacji procesow produkcyjnych. W szczeg6lnosci,
opracowanie optymalnych warunkéw niskotemperaturowego wytopu tluszczu oraz
niskotemperaturowej obrébki termicznej migsa przynosi istotne korzysci zdrowotne,

jednoczesnie zachowujac wysoka atrakcyjnoéé sensoryczng gotowych produktow.

Interdyscyplinarne  podejécie, 1gczace zaawansowane technologie analityczne
z praktycznymi potrzebami przemystu, nie tylko podnosi jako$é produktow migsnych, ale takze
odpowiada na rosngce zapotrzebowanie na zywno$é o wysokich walorach sensorycznych.
Niniejsze badania wnosza istotny wklad w rozwéj Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia oraz otwieraja nowe perspektywy dla przemystu spozywczego, umozliwiajac

tworzenie produktéw o wyzszej wartosci odzywcezej i jakosci sensorycznej.

7.2. Podsumowanie dorobku naukowego

* Wspdlautorstwo 51 publikacji znajdujacych sie w bazie JCR, sposréd ktorych 37 ukazato
si¢ po uzyskaniu stopnia naukowego doktora;

e Wspdlautorstwo 12 publikacji nieznajdujgcych sie na liscie JCR;

* Wspdtautorstwo 12 rozdziatéw w monografiach naukowych;

o Wspoltworca 3 udzielonych patentéw krajowych o numerach P.232487, P.230222,
P.232495;

o Udzial w realizacji 9 projektéw naukowych (1 w roli kierownika);

o Udziat w realizacji 2 projektow dydaktycznych (1 w roli kierownika zadania);

o Wspdtautor 48 doniesien konferencyjnych;

¢ Wspétpracowalam z 12 jednostkami naukowymi, w tym 4 zagranicznymi i 8 krajowymi;

* Sumaryczna liczba punktéw MNiSW/MEIN za publikacje i patenty, ktérych jestem autorem
lub wspétautorem, wynosi 4521 punktéw, w tym 4060 punktéw po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora;

¢ Calkowita wartoé¢ wsp6tczynnika IF za moje publikacje naukowe wynosi 159,772 w tym
po doktoracie 128,682;
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o Po wylaczeniu prac stanowigcych osiagni¢cie naukowe, warto$¢ mojego pozostalego
dorobku naukowego wynosi: sumaryczny IF = 147,101 oraz 3981 punktéw MNiSW/MEIiN;

e H-index (cytowania WoS): 13;

e H-index (cytowania Scopus): 14;

¢ l.aczna liczba cytowan na dzien 21.10.2024 r. wg Web of Science: 531 (bez autocytowan
442);

o l.gczna liczba cytowan na dzien 21.10.2024 r. wg Scopus: 610 (bez autocytowan 520).

Uczestniczylam w kursach i szkoleniach podnoszacych moje kwalifikacje zawodowe:

e Szkolenie ,Narzedzia statystyczne dla dydaktykéw i komputerowa analiza danych
jakosciowych”. StatSoft Polska, 29-30.06.2023 r. (Zalgcznik nr 7.17);

e Szkolenie ,,Statystyka dla dydaktykéw™. StatSoft Polska, 11-12.07.2023 r. (Zalacznik nr
7.18);

o Szkolenie z jezyka angielskiego dla pracownikéw kadry dydaktycznej SGGW. 05.04.2023-
30.11.2023 r. (Zalacznik nr 7.19);

e Certyfikat uczestnictwa w szkoleniu z zakresu obslugi chromatografu cieczowego model
Agilent 1260 seria II z detektorami: fotodiodowym DAD, fluorescencyjnym FLD,
rozproszonego $wiatla laserowego ELSD oraz oprogramowania OpenLAB CemStation.
Perlan Technologies Polska. Warszawa 16-17.01.2020 r., 6.03.2020 r., 26.06.2020 r.
(Zalacznik nr 7.20);

e Certyfikat uczestnictwa w specjalistycznym szkoleniu z zakresu wykrywania alerganéw w
zywnosci metoda real-time PCR. Blirt S.A. 18.02.2019 r. (Zalacznik nr 7.21);

o Certyfikat uczestnictwa w seminarium naukowym pt. ,Najnowsze rozwigzania
technologiczne dla chemii analitycznej” Shim-Pol A.M. Borzymowski, Warszawa,
2.10.2018 (Zalacznik nr 7.22);

e Certyfikat uczestnictwa w kursie ,,Analiza Zwigzkéw Zapachowych i Lotnych w Zywnosci”
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, 18-20.09.2017 (Zalgcznik nr 7.23);

e Certyfikat uczestnictwa w szkoleniu ,,Efektywne Publikowanie Naukowe”, 02.06.2017
(Zalacznik nr 7.24

e Certyfikat uczestnictwa w warsztatach pt. ,,Analiza zwigzkéw zapachowych w zywnosci”
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, LECO Polska Sp. z o.0. Poznan, 01.06.2017
(Zalacznik nr 7.25);
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Szkolenie z zakresu obshtugi Heracles II Electronic Nose i Arochamebase, Manchester,
26.04.2016;

Szkolenie w zakresie uruchamiania i obslugi HPLC Accela, Anchem, Warszawa,
14.04.2015 (Zalacznik nr 7.26);

Szkolenie z zakresu uzytkowania, obshugi i interpretacji wynikéw GC 2010 i LC/MS, Shim-
pol, A. M. Borzymowski, Warszawa, 21.11.2014

7.3. Nagrody i wyr6znienia
Nagroda zespolowa 1 stopnia Rektora Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie za osiggnigcia badawcze. 30.08.2024 r. (Zalgcznik nr 7.27);

Nagroda zespolowa I stopnia Rektora Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggnigcia badawcze. 31.08.2023 r. (Zalgcznik nr 7.28);

Nagroda zespolowa II stopnia Rektora Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggnigcia badawcze. 31.08.2022 r. (Zalacznik nr 7.29);

Nagroda zespolowa III stopnia Rektora Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggnigcia badawcze. 31.08.2021 r. (Zalacznik nr 7.30);

Nagroda zespolowa II stopnia Rektora Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggnigcia badawcze. 31.08.2020 r. (Zalacznik nr 7.31);

Nagroda zespolowa stopnia II Rektora Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggnigcia naukowe. 1.10.2019 r. (Zalgcznik nr 7.32);

Dyplom uznania Rektora Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie za
osiggni¢cia naukowe. 1.10.2019 r. (Zalacznik nr 7.33);

Nagroda zespolowa stopnia I Rektora Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggniecia naukowe. 1.10.2018 r. (Zalgcznik nr 7.34);

Nagroda za poster pt. “Modeling the structure of yoghurts containing oat beta-glukan” na
konferencji 14th International Conference on Polysaccharides-Glycoscience, Praga,
Republika Czeska, 7-8.11.2018 r. (Zalgcznik nr 7.35);

Nagroda indywidualna stopnia IIl Rektora Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggnigcia naukowe. 1.10.2017 r. (Zalgcznik nr 7.36);

Nagroda zespolowa stopnia I Rektora Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggnigcia naukowe. 31.08.2016 r. (Zalgcznik nr 7.37);
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Ztoty medal na World Exhibition on Inventions, Research and New Technologies, Eureka,
za innowacje “Use of three-layer foil and modified atmosphere for packaging ostrich meat
products”, Barcelona 13.05.2016 r. (Zalgcznik nr 7.38);

Zloty medal na wystawie innowacji 1 patentow w “Bangkok International Inellectual
Property, Invention, Innovation and Technology Exposition” (IPITEX za innowacje¢
“Technology of Production of Culinary Ostrich meat with Enhanced Nutritional and Health
— Promoting Properties™, 2-6.02.2016, Bangkok, Tajlandia (Zalacznik nr 7.39);
Stypendium 1 wsparcie towarzyszace w ramach projektu systemowego Samorzadu
Wojewddztwa Mazowieckiego pn. ,,Rozwéj nauki — rozwojem regionu - stypendia
i wsparcie towarzyszace dla mazowieckich doktorantow” (Priorytet VIII Regionalne kadry
gospodarki, Dziatanie 8.2 Transfer wiedzy, Poddziatanie 8.2.2 Regionalne Strategie
Innowacji), 2013-2014 r.;

Stypendium dla najlepszych doktorantéw z dotacji podmiotowej na dofinansowanie zadan
projakosciowych przyznane za osiggnig¢cia naukowe w 2014 r.

Stypendium z wlasnego funduszu stypendialnego Szkoly Glownej Gospodarstwa
Wiegjskiego w Warszawie, 2015 r. (Zalacznik nr 7.40).

(podpis wnioskodawcy)
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W ART. 219 UST. 1. PKT 2 USTAWY ...ttt sesesssssans s ssessssanssssnssasnsanas 5
I.1. Monografie naukowe, zgodnie z art. 219 ust. 1 pkt 22 UStAWY ......ccovvimvemmmsrenniineesceenaaes 5
I.2. Cykl powigzanych tematycznie artykuléw naukowych, zgodnie z art. 219 ust 1. pkt. 2b ustawy 5

1. WYKAZ AKTYWNOSCI NAUKOWED .....oueiirieuerersssseeresstesnessesssssesssssstssesesetesssessesssesssnsesnes 8
I1.1. Wykaz opublikowanych monografii naukowych ... 8
I1.2. Wykaz opublikowanych rozdziatéw w monografiach naukowych ..o 8
11.3. Wykaz czlonkostwa w redakcjach naukowych monografii...........ccoeveiemeneeenieenneiiiiceene 11

IL.5. Wykaz osiagnieé projektowych, konstrukcyjnych, technologicznych (z zaznaczeniem pozycji
niewymienionyCh W pKE L.3) c.cveoicii s 21

11.6. Wykaz publicznych realizacji dziet artystycznych (z zaznaczeniem pozycji niewymienionych
W PKE L3) ceeciirccecit sttt essssas st s a bR s R e e b b en s 21

I1.7. Wykaz wystgpien na krajowych lub miedzynarodowych konferencjach naukowych lub
artystycznych, z wyszczegolnieniem przedstawionych wykladéw na zaproszenie i wyktadow
PLENAITIYCH ..ottt e b e e s e b r e s e 21

I1.8. Wykaz udziatu w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji krajowych lub
mig¢dzynarodowych, z podaniem pemionej fUnKcji......oveeeeereeeneerieieiniiininirne 28

I1.9.Wykaz uczestnictwa w pracach zespoléw badawczych realizujacych projekty finansowane w
drodze konkurséw krajowych lub zagranicznych, z podzialem na projekty zrealizowane i bedace w
toku realizacji, oraz z uwzglednieniem informacji o petnionej funkcji w ramach prac zespotéw .... 29

11.10. Wykaz czlonkostwa w migdzynarodowych lub krajowych organizacjach i towarzystwach
naukowych wraz z informacja o pelionych funkcjach.........ccveuvivnrirnnniiinnnee, 31
I1.11. Wykaz stazy w instytucjach naukowych lub artystycznych, w tym zagranicznych, z
podaniem miejsca, terminu, czasu trwania stazu i jego charakteru.......cooovveeneenniiiininiiine 31

I1.12. Wykaz cztonkostwa w komitetach redakcyjnych i radach naukowych czasopism wraz z
informacja o pelnionych funkcjach (np. redaktora naczelnego, przewodniczacego rady naukowej,

D8 sessme e e e et ans oo o e e 0 e S o EEEET o 5 505 8 84 e S50 504 4 09 S+ S G- o0 5w m e 222 31
11.13. Wykaz recenzowanych prac naukowych lub artystycznych, w szczegdlnosci publikowanych
w czasopismach migdZynarodoWyCh.....e e s 32
11.14. Wykaz uczestnictwa w programach europejskich lub innych programach migdzynarodowych
........................................................................................................................................................... 33
I1.15. Wykaz udziatu w zespotach badawczych, realizujacych projekty inne niz okreslone w pkt. IL9
........................................................................................................................................................... 33
I1.16. Wykaz uczestnictwa w zespotach oceniajacych wnioski o finansowanie badan, wnioski o
przyznanie nagrod naukowych, wnioski w innych konkursach majacych charakter naukowy lub
YA AKBYCZING . ... e SR csoesonnsousanansosssacsesarse Bennanssnssusnsse dibasdiehedh oas oo adnn oo FEEs fmn S5 5 oEHEe S 4 o6 oo B 5+ 33
I1I. WSPOLPRA Z OTOCZENIEM SPOLECZNYM I GOSPODARCZYM.......ccovimrininrisncasianesenes 34
I11.1.Wykaz dorobku technOlOZICZNEZO .......ccvieirieiemrrireinirintnistsii s s 34
II1.2.Wspbipraca z sektorem gOSpOdarCZym ..........covivieeriiiniineinieiiis et 34



Zakgeznik 4: Wykaz osiagnie¢ naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

II1.3. Wykaz uzyskanych praw wlasnoéci przemystowej, w tym uzyskanych patentéw krajowych

1ub MiQAZYNATOAOWYCH.......oucvmerirerrrteetecctect st eee s es e s s e eeeeeeeeen. 35
IL4. Wykaz wdrozonych teChIOlOZii «.......rueveureeerereesrisieieeraeeeeseeeer e eesseessesses s s s 36
IIL.5. Wykaz wykonanych ekspertyz lub innych opracowari wykonanych na zaméwienie instytuciji
publicznych Tub PrzedSigbiorcOW .........ceiruiveceurrceeeceeeetseceeeeeeeeseee e eeseeseee e eesen s 36
II1.6. Wykaz udzialu w zespolach eksperckich lub konkurSOWYCch ..........v.eeveeeerveoveerreoreorsoo 37
IL.7. Wykaz projektoéw artystycznych realizowanych ze srodowiskami pozaartystycznymi............ 37
IV. DANE NAUKOMETRYCZNE .....covcommrunmrmiursiemmesssssssssesessssssseesseessosssesssssssssesssessesssessesssese oo 37



Zalacznik 4: Wykaz osiggnie¢ naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

I. WYKAZ OSIAGNIEC NAUKOWYCH ALBO ARTYSTYCZNYCH, O KTORYCH
MOWA W ART. 219 UST. 1. PKT 2 USTAWY

I.1. Monografie naukowe, zgodnie z art. 219 ust. 1 pkt 2a ustawy

Nie dotyczy.

1.2. Cykl powiazanych tematycznie artykuléw naukowych, zgodnie z art. 219 ust 1.
pkt. 2b ustawy

Osiagnieciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o stopienn naukowy doktora

habilitowanego jest monotematyczny cykl szesciu publikacji naukowych pt.:

» Wplyw wybranych procesow technologicznych oraz podwyzszonej wartosci bioaktywnej

na wlasciwosci fizykochemiczne oraz profil zwigzkéw lotnych mig¢sa i thuszczu”

Publikacje wchodzace w sklad osiagnigcia naukowego:

1.2.1. Wojtasik-Kalinowska L., Szpicer A., Binkowska W., Hanula M., Marcinkowska-Lesiak
M., Potorak A. Effect of Processing on Volatile Organic Compounds Formation of Meat—
Review. Applied Science-Basel, 2023, 13, 1-13. DOI:10.3390/app13020705

[Punkty MNiSW: 100, IF2023: 2,5; IF5.1emic 2,7]
Moyj indywidualny wktad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji przeglgdu
doniesien naukowych, gromadzeniu danych, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow
przeglqgdu, przygotowaniu, napisaniu i korekcie ostatecznej wersji publikacji.

Jestem autorem wiodgcym pracy. Moj udziat procentowy w ww. pracy wynosi 70%.

L1.2.2. Wojtasik-Kalinowska I., Gorska-Horczyczak, E., Stelmasiak, A., Marcinkowska-
Lesiak, M., Onopiuk A., Wierzbicka A., Péttorak, A. Effect of temperature and oxygen dose
during rendering of goose fat to promote fatty acid profiles. European Journal of Lipid Science
and Technology, 2021, 123(12), 1-8. DOI: 10.1002/¢j1t.202100085

[Punkty MNiSW: 100, IF2021: 3,196; IF5.iemi: 2,852]
Moyj indywidualny wktad w powstanie tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji
badan, opracowaniu metodyk badawczych, wykonaniu badarn laboratoryjnych oraz na
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury,
opracowaniu wynikow i ich dyskusji. Jestem autorem wiodgcym i korespondencyjnym. Moj

udzial w ww. pracy wynosi 70%.
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I.2.3. Wojtasik-Kalinowska I, Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Stelmasiak A.,
Szpicer A., Holc D., Wierzbicka A. Péltorak, A. Geese filets flavor stability and quality
characteristics at different stages of sous-vide cooking. Animal Science Papers and Reports,
2021, 39(4), 419-435.

[Punkty MNiSWag21: 100, IF2021: 0,967; IFsiemi: 1,050]
Moj indywidualny wkiad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji bada#,
opracowaniu metodyk badawczych, wykonaniu badat laboratoryjnych oraz na wiodgcym
udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu
wynikow i ich dyskusji. Jestem autorem wiodgcym i korespondencyjnym. M¢j udzial
procentowy w ww. pracy wynosi 70%.

1.2.4. Wojtasik-Kalinowska 1., Farmer L.J., Hagan T.D.J., Gordon A., Polkinghorne R.,
Pogorzelski G., Wierzbicka A., Péttorak A. The Influence of Cooking Methods and Muscle on
Beef Aroma Profile and Consumer Satisfaction: Insights from Volatile Compound Analysis.
Applied Science-Basel, 2024, 14, 4477. DOI:10.3390/app14114477

[Punkty MNiSWag24: 100, IF2023: 2,5; IF 5 temi: 2,7]
Mdj indywidualny wklad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji, zatozen,
opracowaniu metodyk, wykonaniu badari laboratoryjnych oraz na wiodgcym udziale
w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przegladu literatury, opracowaniu wynikéw
i ich dyskusji oraz odpowiedzi na recenzje. Bylam autorem wiodgcym i korespondencyjnym.

Mdj udzial w ww. pracy wynosi 65%.

1.2.5. Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Szpicer A., Wierzbicka A., Pottorak, A. Frozen
storage quality and flavor evaluation of ready to eat steamed meat products treated with
antioxidants. Cyta — Journal of Food, 2021, 19(1), 152-162.
DOI:10.1080/19476337.2020.1869103

[Punkty MNiSWap21: 40, IF2021: 2,478; IF 5 1emi: 2,905]
Mdj indywidualny wktad w powstanie tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji
badan, opracowaniu metodyk, wykonaniu badav laboratoryjnych oraz na wiodgcym udziale
w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu wynikéw
I ich dyskusji oraz odpowiedzi na recenzje. Jestem autorem wiodgcym i korespondencyjnym.

MGdj udziat procentowy w ww. pracy wynosi 80%.



Zalacznik 4: Wykaz osiagni¢¢ naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

L.2.6. Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Szpicer A,
Wierzbicka A., Poltorak, A. The effect of Solanum lycopresicum L. extract on quality and flavor
stability of ready to eat meat products. Animal Science Papers and Reports, 2022, 40, 423-438.
[Punkty MNiSW2021: 100, IF2022:1,0 IFs5.16mi: 1,1]

Moj indywidualny indywidualny wklad w powstanie tej pracy badawczej polegal na
opracowaniu koncepcji badar, opracowaniu metodyk, wykonaniu badan laboratoryjnych oraz
na wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury,
opracowaniu wynikow i ich dyskusji oraz odpowiedzi na recenzje. Jestem autorem wiodgcym i

korespondencyjnym. Moj udzial procentowy w ww. pracy wynosi 75%.

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla sze$ciu publikacji naukowych stanowigcych osiggniecie
naukowe, o ktérym mowa w art. 219 ust. 1. pkt 2 ustawy z dnia 20.07.2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce wynosi 12,641 (IFs.emi = 13,307).

Suma punktéw wg punktacji MNiSW/MEiIN wynosi 540.
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II. WYKAZ AKTYWNOSCI NAUKOWEJ
IL.1. Wykaz opublikowanych monografii naukowych

Brak.

IL.2. Wykaz opublikowanych rozdzialéw w monografiach naukowych

Przed uzyskaniem stopnia doktora:

IL.2.1. Guzek D., Glgbska D., Brodowska-Trebacz M., Wojtasik-Kalinowska 1., Wierzbicka
A. Wplyw zywienia zwierzat rasy Polska Biata Zwistoucha paszami z dodatkami komponentéw
bioaktywnych na barwe migsnia Longissimus dorsi przed i po obrébee cieplnej, W: Nauka o
zywieniu cztowieka: osiggniecia i wyzwania / Guzek Dominika, Gigbska Dominika (red.),
2013, Wydawnictwo SGGW, ISBN 978-83-7583-546-5, s. 548-555.

Punkty MNiSW: 5
Po uzyskaniu stopnia doktora:
I1.2.2. Wojtasik-Kalinowska I., Szpicer A., Onopiuk A., Marcinkowska-Lesiak M., Péttorak
A., Wierzbicka A.: Modeling the structure of yoghurts containing oat beta-glukan, W:
Proceedings of the 14th International Conference on Polysaccharides-Glycoscience :Prague,
Czech Republic, 7 - 9 November 2018 / Répkova Radmila [i in. J(red.), International
Conference on Polysaccharides-Glycoscience, 2018, Czech Chemical Society, ISBN 978-80-
86238-80-7, s. 433-438.

Punkty MNiSW: 5

I1.2.3. Szpicer A., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M., Poltorak
A., Wierzbicka A.: Use of polysaccharides in production low-fat meat products, W:
Proceedings of the 14th International Conference on Polysaccharides-Glycoscience :Prague,
Czech Republic, 7 - 9 November 2018 / Rapkovd Radmila [i in.J(red.), International
Conference on Polysaccharides-Glycoscience, 2018, Czech Chemical Society, ISBN 978-80-
86238-80-7, s. 390-395.

Punkty MNiSW: 5

I1.2.4. Péttorak A., Marcinkowska-Lesiak M, Szpicer A., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska
L., Wierzbicka A.: Volatile compounds profile of white bread with addition of chosen glycoside
hydrolases as improvers, W: Proceedings of the 14th International Conference on

Polysaccharides-Glycoscience :Prague, Czech Republic, 7 - 9 November 2018 / Répkova
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Radmila/i in.[(red.), International Conference on Polysaccharides-Glycoscience, 2018, Czech
Chemical Society, ISBN 978-80-86238-80-7, s. 312-316.
Punkty MNiSW: 5

IL.2.5. Onopiuk A., Péttorak A., Szpicer A., Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak
M., Wierzbicka A.: The influence of polysaccharides edible coatings on the physical and
chemical properties of strawberry fruits, W: Proceedings of the 14th International Conference
on Polysaccharides-Glycoscience :Prague, Czech Republic, 7 - 9 November 2018 / Répkova
Radmila/i in./(red.), International Conference on Polysaccharides-Glycoscience, 2018, Czech
Chemical Society, ISBN 978-80-86238-80-7, s. 285-290.

Punkty MNiSW: 5

11.2.6. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Szpicer A., PoéHorak
A., Wierzbicka A.: Application of hydrogen peroxide oxidation in production of starch-based
films, W: Proceedings of the 14th International Conference on Polysaccharides-Glycoscience:
Prague, Czech Republic, 7 - 9 November 2018 / Rapkova Radmilafi in. J(red.), International
Conference on Polysaccharides-Glycoscience, 2018, Czech Chemical Society, ISBN 978-80-
86238-80-7, s. 280-284,.

Punkty MNiSW: 5

I1.2.7. Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M., Szpicer A., Onopiuk A., Orfowski
M., Wierzbicka A., Péttorak A.: Rheological properties and flavour evaluation of low fat
yoghurts, W: Proceedings of the 16th International Conference on Polysaccharides-
Glycoscience / Rapkova Radmila /i in.J(red.), 2020, Czech Chemical Society, ISBN 978-80-
88307-05-1, s. 36-40.

Punkty MNiSW: 5

I1.2.8. Szpicer A., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M.,
Pogorzelski G., Wierzbicka A., Péltorak A.: modelling of volatile compounds and fatty acids
profiles using polysaccharides and vegetable oils in functional food products, W: Proceedings
of the 16th International Conference on Polysaccharides-Glycoscience / Rapkova Radmila /i
in.]J(red.), 2020, Czech Chemical Society, ISBN 978-80-88307-05-1, s. 28-33.

Punkty MNiSW: 5



Zalacznik 4: Wykaz osiggnie¢ naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

IL2.9. Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska 1., Szpicer A., Marcinkowska-Lesiak M.,
Wierzbicka A., Péttorak A.: Stabilization of the physical properties of berry fruits using of
polysaccharide edible coatings, W: Proceedings of the 16th International Conference on
Polysaccharides-Glycoscience / Rapkova Radmila [iin J(red.), 2020, Czech Chemical Society,
ISBN 978-80-88307-05-1, s. 14-18.

Punkty MNiSW: 5

I1.2.10. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Szpicer A., Pétorak
A., Wierzbicka A.: The influence of cellulase preparation on the quality of yeast muffin made
from whole grain wheat flour, W: Proceedings of the 16th International Conference on
Polysaccharides-Glycoscience / Réapkova Radmila/i in.[(red.), 2020, Czech Chemical Society,
ISBN 978-80-88307-05-1, s. 9-13.

Punkty MNiSW: 5

IL.2.11. Szpicer A., Binkowska W., Wojtasik-Kalinowska I., Poltorak A.: Zastosowanie
symulacji CFD w analizie proceséw mechanicznych i termicznych w obrébce zywnosci: nowe
perspektywy dla inzynierii przemystu spozywczego, W: Partnerstwo instytucjonalne w
ksztaltowaniu zachowan zywieniowych w trosce o zdrowie publiczne / Gutkowska Krystyna
(red.), 2023, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (SGGW), ISBN 978-83-
8237-205-2,s. 113-129.

Punkty MEiN: 20

I1.2.12. Kurek M., Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Szpicer

A., Kultys E., Zalewska M.: Effect of Microwaves on Food Carbohydrates, W: Microwave

Processing of Foods: Challenges, Advances and Prospects. Microwaves and Food / Singh

Anubhav Pratap/i in.J(red.), 2024, Springer, ISBN 978-3-031-51613-9, s. 221-249,
DOI:10.1007/978-3-031-51613-9 12.

Punkty MNiSW: 20

10
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I1.3. Wykaz czlonkostwa w redakcjach naukowych monografii

Brak.

I1.4. Wykaz opublikowanych artykuléw w czasopismach naukowych (z zaznaczeniem
pozycji niewymienionych w pkt 1.2)

Publikacje wchodzace w sktad osiggniecia naukowego oznaczono *.

Przed uzyskaniem stopnia doktora

I1.4.1. Wojtasik-Kalinowska 1., Guzek D., Gdérska-Horczyczak E., Glgbska D., Brodowska-
Trebacz M., Sun D.-W., Wierzbicka A. Volatile compounds and fatty acids profile in
Longissimus Dorsi muscle from pigs fed with feed containing bioactive components, LWT-
Food Science and Technology, 2016, 67, 112-117. DOI:10.1016/j.1wt.2015.11.023

[Punkty MNiSWa017: 40, IF2016:2,329]

I1.4.2. Gérska-Horcezyczak E., Guzek D., Moleda Z., Wojtasik-Kalinowska 1., Brodowska-
Trebacz M., Wierzbicka A. Applications of electronic noses in meat analysis. Food Science &
Technology, Campinas, 2016, 36(3), 389-395. DOI:10.1590/1678-457X.03615

[Punkty MNiSWao17: 20, IF2016: 0,833]

I1.4.3. Brodowska-Trgbacz M., Guzek D., Kolota A., Glgbska D., Gorska-Horczyczak E.,
Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A. Effect of diet on oxidation and profile of volatile
compounds of pork after freezing storage. Journal of Food and Nutrition Research, 2016, 55(1),
40-47.

[Punkty MNiSWa017: 20, IF2016: 1,95]

I1.4.4. Wojtasik-Kalinowska 1., Guzek D., Brodowska-Trgbacz M., Godziszewska J., G6rska-
Horczyczak E., Pogorzelska - Nowicka E., Sakowska A., Gantner M., Wierzbicka A. The effect
of addition of Nigella sativa L. oil on the quality and shelf life of pork patties. Journal of Food
Processing and Preservation, 2017, 41(6). 1-12. DOI:10.1111/jfpp.13294

[Punkty MNiSWao17: 20, IF2017: 1,51]

IL.4.5. Guzek D., Glgbska D., Brodowska-Trgbacz M., Godziszewska J., Gérska-Horczyczak
E., Pogorzelska - Nowicka E., Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A. The sensory quality of

11



Zalacznik 4: Wykaz osiggnie¢ naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

allergen-controlled, fat-reduced, salt-reduced pork-ostrich sausages during storage. Journal of
the Science of Food and Agriculture, 2017, 97(15), 5327-5334. DOI:10.1002/jsfa.8421
[Punkty MNiSWao17: 35, IF2017: 2,379]

I1.4.6. Gorska-Horczyczak E., Wojtasik-Kalinowska I., Guzek D., Sun D.-W., Wierzbicka A.
Differentiation of chill-stored and frozen pork necks using electronic nose with ultra-fast gas
chromatography. Journal of Food Process Engineering, 40(5), 2017, s. 1-9,
DOI:10.1111/jfpe.12540

[Punkty MNiSW2o17: 20, IF2017: 1,955]

I1.4.7. Godziszewska J., Guzek D., Pogorzelska-Nowicka E., Brodowska-Trebacz M., Gérska-
Horczyczak E., Sakowska A., Wojtasik-Kalinowska I., Gantner M., Wierzbicka A. A simple
method of the detection of pork spoilage caused by Rahnella aquatilis. LWT-Food Science and
Technology, 2017, 84, 248-255. DOI:10.1016/j.1wt.2017.05.049

[Punkty MNiSWa2017: 40, IF2017: 3,129]

I1.4.8. Gorska-Horczyczak E., Horczyczak M., Guzek D., Wojtasik-Kalinowska 1.,
Wierzbicka A. Chromatographic fingerprints supported by artificial neural network for
differentiation of fresh and frozen pork. Food Control, 2017, 73, 237-244,
DOI:10.1016/j.foodcont.2016.08.010

[Punkty MNiSW2g17: 40, IF2017: 3,667]

I1.4.9. Gantner M., Guzek D., Pogorzelska - Nowicka E., Brodowska-Trebacz M., Wojtasik-
Kalinowska I., Godziszewska J. The effect of film type and modified atmosphere packaging
with different initial GAS composition on the shelf life of white mushrooms (4garicus bisporus
L.). Journal of Food Processing and Preservation, 2017, 41(1), 1-9. DOI:10.1111/jfpp.13083
[Punkty MNiSWag17: 20, TF2017: 1,51]

I1.4.10. Gantner M., Guzek D., Najda A., Brodowska-Trebacz M., Gérska-Horczyczak E.,
Wojtasik-Kalinowska 1., Godziszewska J. Oxidative and microbial stability of poultry
meatballs added with coriander extracts and packed in cold modified atmosphere. International
Journal of Food Properties, 2017, 20(11), 2527-2537, DOI:10.1080/10942912.2016.1243125
[Punkty MNiSWao17: 25, IF2017: 1,845]

12
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IL4.11. Brodowska-Trebacz M., Guzek D., Godziszewska J., Goérska-Horczyczak E.,
Pogorzelska - Nowicka E., Sakowska A., Wojtasik-Kalinowska 1., Gantner M., Wierzbicka
A. Cherry (Prunus cerasus cv Montmorency) extract with standardised antioxidant potential as
preservative for refrigerated storage of ground pork. International Journal of Food Science and
Technology, 2017, 52(12), 2555-2563. DOI:10.1111/ijfs.13541

[Punkty MNiSWao17: 25, IF2017: 2,383]

11.4.12. Wojtasik-Kalinowska I., Guzek D., Gérska-Horczyczak E., Brodowska-Trebacz M.,
Sun D.-W., Wierzbicka A. Diet with linseed oil and organic selenium yields low n-6/n-3 ratio
pork Semimembranosus meat with unchanged volatile compound profiles. International Journal
of Food Science and Technology, 2018, 53(8), 1838-1846. DOI:10.1111/ijfs.13763

[Punkty MNiSWao17: 25, IF2015: 2,281]

IL4.13. Poltorak A., Marcinkowska-Lesiak M., Lendzion K., Moczkowska M., Onopiuk A.,
Wojtasik-Kalinowska 1., Wierzbicka A. Evaluation of the antioxidant, anti-inflammatory and
antimicrobial effects of catuaba, galangal, roseroot, maca root, guarana and polyfloral honey in
sausages during storage. LWT-Food Science and Technology, 2018, 96, 364-370,
DOI:10.1016/j.1wt.2018.05.035

[Punkty MNiSW2017: 40, IF201s: 3,714]

I1.4.14. Gantner M., Brodowska-Tr¢bacz M., Gorska-Horczyczak E., Wojtasik-Kalinowska
L., Najda A., Pogorzelska - Nowicka E., Godziszewska J. Antioxidant effect of sage (Salvia
officinalis L.) extract on turkey meatballs packed in cold modified atmosphere. CyTA-Journal
of Food, 2018, 16(1), 628-636. DOI:10.1080/19476337.2018.1426632

[Punkty MNiSW2017: 20, IF2018: 1,605]
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Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora:

I1.4.15. Poltorak A., Marcinkowska-Lesiak M., Lendzion K., Onopiuk A., Moczkowska M.,
Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A. The effect of bioactive components of plant origin on
the physicochemical and sensory characteristics of functional sausages. Food Science and
Technology, 2019, 39(1), 232-239. DOI:10.1590/st.03018

[Punkty MNiSWag19: 40, IF2019: 1,443]

I1.4.16. Onopiuk A., Péltorak A., Wojtasik-Kalinowska I., Szpicer A., Marcinkowska-Lesiak
M., Pogorzelski G., Wierzbicka A. Impact of the storage atmosphere enriched with ozone on
the quality of Lycopersicon esculentum tomatoes, Journal of Food Processing and Preservation,
2019, 43(12), 1-10. DOI:10.1111/jfpp.14252

[Punkty MNiSWao1s: 40, IF2019: 1,405]

I1.4.17. Brodowska-Trgbacz M., Guzek D., Jézwik A., Glabska D., Godziszewska J.,
Wojtasik-Kalinowska I., Zarodkiewicz M., Gantner M., Wierzbicka A. The effect of high-
CO: atmosphere in packaging of pork from pigs supplemented with rapeseed oil and
antioxidants on oxidation processes. LWT-Food Science and Technology, 2019, 99, 576-582.
DOI:10.1016/j.1wt.2018.09.077

[Punkty MNiSW2019: 100, IF2019: 4,006]

I1.4.18. Pogorzelska - Nowicka E., Hanula M., Wojtasik-Kalinowska I., Stelmasiak A.,
Zalewska M., Péttorak A., Wierzbicka A. Packaging in a High O2 or Air Atmospheres and in
Microperforated Films Effects on Quality of Button Mushrooms Stored at Room Temperature.
Agriculture (Switzerland), Multidisciplinary Digital Publishing Institute, 2020, 10(10) , 1-19.
DOI:10.3390/agriculture10100479

[Punkty MNiSWao19: 100, TF2020: 2,925]

I1.4.19. Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska I., Zalewska M.,
Poltorak A., Wierzbicka A. The influence of sage and hemp oil addition to gelatin-based edible
coating on the quality features of pork. CyTA-Journal of Food, 2020, 18(1), 719-727.
DOI:10.1080/19476337.2020.1836027

[Punkty MNiSWao19: 40, IF2020: 2,255]

14



Zalacznik 4: Wykaz osiggnie¢ naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

11.4.20. Gorska-Horczyczak E., Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A. Supplemental linseed

oil and antioxidants affect fatty acid composition, oxidation and colour stability of frozen pork.

South African Journal of Animal Science, 2020, 50(2), 253-263. DOI:10.4314/sajas.v50i2.8
[Punkty MNiSWao19: 70, IF2020: 1,055]

I1.4.21. Onopiuk A., Kolodziejczak K., Szpicer A., Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A.,
Péttorak A. Analysis of factors that influence the PAH profile and amount in meat products
subjected to thermal processing. Trends in Food Science & Technology, 2021, 115, 366-379,
DOI:10.1016/j.tifs.2021.06.043

[Punkty MEiNag21: 200, IF2021: 16,002]

*J1.4.22. Wojtasik-Kalinowska 1., Gorska-Horczyczak E., Stelmasiak A., Marcinkowska-
Lesiak M., Onopiuk A., Wierzbicka A., Péttorak A. Effect of Temperature and Oxygen Dose
During Rendering of Goose Fat to Promote Fatty Acid Profiles. European Journal of Lipid
Science and Technology, 2021, 123(12), 1-8. DOI:10.1002/¢j1t.202100085

[Punkty MEiN 2021: 100, IF2021: 3,196]

11.4.23. Hanula M., Pogorzelska-Nowicka E., Pogorzelski G., Szpicer A., Wojtasik-
Kalinowska 1., Wierzbicka A., Péttorak A. Active Packaging of Button Mushrooms with
Zeolite and Agai Extract as an Innovative Method of Extending Its Shelf Life. Agriculture
(Switzerland), Multidisciplinary Digital Publishing Institute, 2021, 11(7), 1-16.
DOI:10.3390/agriculture1 1070653

[Punkty MEiN 2021: 100, IF2021: 3,408]

*I1.4.24 Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Stelmasiak A,
Szpicer A., Holc D., Wierzbicka A., Poltorak A. Geese fillets flavor stability and quality
characteristics at different stages of sous-vide cooking. Animal Science Papers and Reports,
2021, 39(4), 419-435.

[Punkty MEiN 2021: 100, IF2021: 0,967]
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I1.4.25. Szpicer A., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska L., Péttorak A. Red grape skin extract
and oat B-glucan in shortbread cookies: technological and nutritional evaluation. European

Food Research and Technology, 2021, 247( 8), 1999-2014. DOI:10.1007/500217-021-03767-1

[Punkty MEiN 2021: 70, IF2021: 3,498]

I1.4.26. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska L., Onopiuk A., Zalewska M.,
Pottorak A. Application of propolis extract in gelatin coatings as environmentally friendly
method for extending the shelf life of pork loin. Coatings, 2021, 11(8), 1-14.
DOI:10.3390/coatings11080979

[Punkty MEiN 2021: 100, IF2021:3,236]

I1.4.27. Onopiuk A., Szpicer A., Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A., Péttorak A. Impact
of Ozonisation Time and Dose on Health Related and Microbiological Properties of Rapanui
Tomatoes. Agriculture (Switzerland), Multidisciplinary Digital Publishing Institute, 2021,
11(5), 1-16. DOI:10.3390/agriculture1 1050428

[Punkty MEiN 2021: 100, IF202:1:3,408]

*11.4.28. Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Szpicer A., Wierzbicka A., Péttorak A. Frozen
storage quality and flavor evaluation of ready to eat steamed meat products treated with
antioxidants. CyTA-Journal of Food, 2021, 19(1), 152-162.
DOI:10.1080/19476337.2020.1869103

[Punkty MEiN 2021: 40, IF2021:2,478]

I1.4.29. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Stelmasiak A,
Wierzbicka A., Péttorak A. Plasma-activated milk powder as a sodium nitrite alternative in
pork sausages. Meat Science, 2022, 192, 1-10. DOI:10.1016/j.meatsci.2022.108880

[Punkty MEiN 2021: 140, TF2022:7,1]

I1.4.30. Onopiuk A., Kolodziejczak K., Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska 1.,
Szpicer A., Stelmasiak A., Pottorak A. Influence of plant extract addition to marinades on
polycyclic aromatic hydrocarbon formation in grilled pork meat. Molecules, Multidisciplinary
Digital Publishing Institute, 2022, 27(1), 1-18. DOI:10.3390/molecules27010175

[Punkty MEiN 2021: 140, IF2022:4,6]
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I1.4.31. Onopiuk A., Kolodziejczak K., Szpicer A., Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-
Kalinowska 1., Stelmasiak A., Péttorak A. The Effect of Partial Substitution of Beef Tallow
on Selected Physicochemical Properties, Fatty Acid Profile and PAH Content of Grilled Beef
Burgers. Foods, 2022, 11(13), 1-18. DOI:10.3390/foods11131986

[Punkty MEiN 2021: 100, IF2022:5,2]

11.4.32. Przybylski W., Jaworska D., Sot M., Sieczko L., Niemyijski S., Dukaczewska K.,
Wojtasik-Kalinowska 1.: Can Bioelectrical Impedance Analysis (BIA) Be Used to Predict
Pig’s Meat Quality In Vivo. Applied Sciences-Basel, 2022, 12(23), 1-10,
DOI:10.3390/app122312035

[Punkty MEiN 2021: 100, IF2022:2,7]

11.4.33. Konieczka P., Wojtasik-Kalinowska 1., Péltorak A., Kinsner M., Szkopek D.,
Fotschki B., Juskiwicz J., Banach J., Michalczuk M. Cannabidiol affects breast meat volatile
compounds in chickens subjected to different infection models, Scientific Reports. 2022, (12),
1-13. DOI:10.1038/541598-022-23591-1

[Punkty MEiN 2021: 140, IF2022:4,6]

*11.4.34. Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Szpicer A.,
Wierzbicka A., Péttorak A. The effect of Solanum lycopresicum L. extract on quality and flavor
stability of ready to eat meat products. Animal Science Papers and Reports, 2022, 40, 423-438.

[Punkty MEiN 2021: 100, IF2022:1,0]

11.4.35. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Stelmasiak A.,
Wierzbicka A., Poltorak A. Application of atmospheric pressure cold plasma activated plant
protein preparations solutions as an alternative curing method for pork sausages. Meat Science,
2022, 187, 1-9. DOI:10.1016/j.meatsci.2022.108751

[Punkty MEiN 2021: 140, 1F2022:7,1]

I1.4.36. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska 1., Onopiuk A., Wierzbicka A.,

Poltorak A., Stelmasiak A. Green technology for pork loin wet curing—unconventional use of
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cow and soy milk treated with non-thermal atmospheric plasma. Foods, 2022, 11(16), 1-16.
DOI:10.3390/foods11162523
[Punkty MEiN 2021: 100, IF2022:5,2]

I11.4.37. Napiorkowska A., Szpicer A., Wojtasik-Kalinowska I., Perez M., Gonzalez H., Kurek
M. Microencapsulation of Juniper and Black Pepper Essential Oil Using the Coacervation
Method and Its Properties after Freeze-Drying. Foods, Molecular Diversity Preservation
International, 2023, 12(23), 1-25. DOI:10.3390/foods12234345

[Punkty MEiN 2023: 140, IF2023:5,2]

I1.4.38. Piepiorka-Stepuk J., Wojtasik-Kalinowska I., Sterczynska M., Mierzejewska S.,
Stachnik M., Jakubowski M. The effect of heat treatment on bioactive compounds and color of
selected pumpkin cultivars. LWT-Food Science and Technology, 2023, 175, 1-8.
DOI:10.1016/j.1wt.2023.114469

[Punkty MEiN 2023: 100, IF2023:6,0]

11.4.39. Marcinkowska-Lesiak M., Zalewska M., Kazem A., Wojtasik-Kalinowska 1.,
Onopiuk A., Péttorak A. Production of restructured beef jerky using blood plasma solutions
activated by non-thermal atmospheric plasma. Animal Science Papers and Reports, 2023, 41(3),
195-218. DOI:10.2478/aspr-2023-0008

[Punkty MEiN 2023: 100, IF2023: 1,0]

*11.4.40. Wojtasik-Kalinowska I., Szpicer A., Bifikowska W., Hanula M., Marcinkowska-
Lesiak M., Péltorak A. Effect of Processing on Volatile Organic Compounds Formation of
Meat—Review. Applied Sciences-Basel, 2023, 13, 1-13. DOI:10.3390/app13020705

[Punkty MNiSW2g23: 100, IF2023:2,7]

I1.4.41. Szpicer A., Binkowska W., Stelmasiak A., Wojtasik-Kalinowska I., Wierzbicka A.,
Pottorak A. Application of computational fluid dynamics simulation in predicting food protein
denaturation: numerical studies on selected food products - a review. Animal Science Papers
and Reports, 2023, 41(4), 307-332, DOI:10.2478/aspr-2023-0014

[Punkty MEiN 2023: 100, IF2023:1,0]
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11.4.42. Marcinkowska-Lesiak M., Kazem A., Stelmasiak A., Wojtasik-Kalinowska L.,
Onopiuk A., Szpicer A., Poltorak A. Physicochemical Characteristics of Pork Liver Patés
Containing Nonthermal Air Plasma-Treated Egg White as an Alternative Source of Nitrite.
Applied Sciences-Basel, 2023,13(7), 1-17. DOI:10.3390/app13074464

[Punkty MEIN 2023: 100, IF2023:2,7]

11.4.43. Gérska-Horczyczak E., Brodowska-Trebacz M., Hanula M., Pogorzelska-Nowicka E.,
Wierzbicka A., Wojtasik-Kalinowska 1., Péttorak A. Influence of Nigella sativa L. Oil
Addition on Physicochemical and Sensory Properties of Freezer-Stored Ground Pork for Pate,
Applied Sciences-Basel, 2023, 13(23), 1-15. DOI:10.3390/app132312550

[Punkty MEiN 2023: 100, IF2023:2,7]

11.4.44. Szpicer A., Binkowska W., Wejtasik-Kalinowska I., Salih S., Pottorak A. Application
of computational fluid dynamics simulations in food industry. European Food Research and
Technology, 2023, 249( 6), 1411-1430, DOI:10.1007/s00217-023-04231-y

[Punkty MEIN 2023: 70, IF2023:3,3]

I1.4.45. Szpicer A., Binkowska W., Wojtasik-Kalinowska 1., Péltorak A. Prediction of protein
denaturation and weight loss in pork loin (muscle Longissimus dorsi) using computational fluid
dynamics. European Food Research and Technology, 2023, 249(12), 3055-3068.
DOI:10.1007/s00217-023-04348-0

[Punkty MEiN 2023: 70, [F2023:3,3]

11.4.46. Binkowska W., Szpicer A., Wojtasik-Kalinowska I., Pétorak A. Innovative Methods
of Encapsulation and Enrichment of Cereal-Based Pasta Products with Biofunctional
Compounds. Applied Sciences-Basel, 2024, 14(4), 1-22. DOI:10.3390/app14041442

[Punkty MNiSW 2024: 100, IF2024:2,7]

*[1.4.47. Wojtasik-Kalinowska 1., Farmer L., Hagan T., Gordon A., Polkinghorne R,
Pogorzelski G., Wierzbicka A., Péttorak A. The Influence of Cooking Methods and Muscle on
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Beef Aroma Profile and Consumer Satisfaction: Insights from Volatile Compound Analysis.
Applied Sciences-Basel, 2024, 14(11) , 1-19. DOI:10.3390/app14114477
[Punkty MNiSWa024: 100, IF2024:2,7]

I1.4.48. Szpicer A., Binkowska W., Stelmasiak A., Zalewska M., Wojtasik-Kalinowska 1.,
Piwowarski K., Péttorak A. Innovative Implementation of Computational Fluid Dynamics in
Proteins Denaturation Process Prediction in Goose Breast Meat and Heat Treatment Processes
Optimization. Applied Sciences-Basel, 2024, 14(13), 1-22. DOI:10.3390/app14135567
[Punkty MNiSW2024: 100, IF2024:2,5]

I1.4.49. Michalczuk M., Abramowicz-Pindor P., Urban J., Biefn D., Ciborowska P.,
Matuszewski A., Zalewska A., Opacka E., Wojtasik-Kalinowska I. The effects of phytogenic
additive in broilers diet on production results, physicochemical parameters, and the composition
of volatile organic compounds of broiler meat assessed ny an electronic nose system. Animals,
Multidisciplinary Digital Publishing Institute, 2024, 14(16), 1-13. DOI:10.3390/ani14162428
[Punkty MNiSWago4: 100, IF2024:2,7]

I1.4.50. Szpicer A., Binkowska W., Wojtasik-Kalinowska I., Stelmasiak A., Péttorak A.
Hybrid method for predicting protein denaturation and docosahexaenoic acid decomposition in
Atlantic salmon (Salmo salar L.) using computational fluid dynamics and response surface
methodology. European Food Research and Technology, 2024, 250, 1163-1176.
DOI:10.1007/s00217-023-04453-0

[Punkty MNiSWap24: 70, IF2024:3,0]

I1.4.51. Bifkkowska W., Szpicer A., Stelmasiak A., Wojtasik-Kalinowska 1., Pottorak A.
Innovative application of microencapsulated polyphenols in cereal products: Optimization of
the formulation of dairy- and gluten-free pastry. Journal of Food Process Engineering, 2024,
47(7), 1-15. DOI:10.1111/jfpe.14685

[Punkty MNiSW2024: 100, [F2024:2,7]

20



Zalacznik 4: Wykaz osiaggnie¢ naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

I1.5. Wykaz osiggni¢¢ projektowych, konstrukcyjnych, technologicznych (z zaznaczeniem
pozycji niewymienionych w pkt 1.3)

IL5.1. Zloty medal na wystawie innowacji i patentow w ,.Bangkok International Inellectual
Property, Invention, Innovation and Technology Exposition” (IPITEX za innowacje
,» Technology of Production of Culinary Ostrich meat with Enhanced Nutritional and Health —
Promoting Properties”, 2-6.02.2016, Bangkok, Tajlandia.

I1.5.2. Zioty medal na wystawie innowacji i patentow w ,,The World Exhibition on Inventions,
Research and New Technologies”; Eureka za innowacje ,,Use of three-layer foil and modified

atmosphere for packing ostrich meat products”, 13.05.2016, Barcelona, Hiszpania.

I1.6. Wykaz publicznych realizacji dziel artystyczmych (z zaznaczeniem pozycji
niewymienionych w pkt 1.3)

Nie dotyczy

I1.7. Wykaz wystapien na krajowych lub miedzynarodowych konferencjach naukowych
lub artystycznych, z wyszczegélnieniem przedstawionych wykladéw na zaproszenie
i wykladéw plenarnych

Aktywnie wspottworzylam 48 doniesien konferencyjnych, z czego na konferencji

zagranicznej otrzymalam nagrode za poster.

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

Konferencje Miedzynarodowe

I1.7.1. Wojtasik-Kalinowska 1., Guzek D., Gorska-Horczyczak E., Brodowska M.,
Wierzbicka A.: Volatile compounds and fatty acid profiles of raw pork meat from animals fed
with bioactive compounds. 28" EFFoST Conference | 7% Food Factory for the Future
Conference — Szwecja, 25 - 28.11.2014. (poster);

I1.7.2. Wojtasik-Kalinowska 1., Guzek D., Brodowska M., Gorska-Horczyczak E.,
Godziszewska J., Pogorzelska E., Sakowska A., Wierzbicka A.: Volatiletile compouds and
fatty acids profile in pork meat from pigs fed diet enriched with bioactive compounds

(Biologically Active Compounds in Food, L6dz, 15-16.10.2015. (poster);
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I1.7.3. Wojtasik-Kalinowska 1., Gorska-Horczyczak E., Guzek D., Brodowska M.,
Godziszewska J., Pogorzelska E., Sakowska A., Wierzbicka A. The impact of dietary forage
type on the change of neck pork volatile compounds profile during storage Biologically Active

Compounds in Food, £.6dZ, 15-16.10.2015. (poster);

I1.7.4. Pogorzelska E., Brodowska M, Godziszewska J., Wojtasik-Kalinowska 1., Sakowska
A., Gorska-Horczyczak E., Guzek D., Wierzbicka A. Effect of vitamin E, selenium and PUFA-
rich oils supplementation of pigs on colour and relative content of myoglobin forms in
Semimembranosus m. Biologically Active Compounds in Food, £.6dZ, 15-16.10.2015. (poster,

wspotautor);

IL.7.5. Pogorzelska E., Sakowska A., Brodowska M., Wojtasik-Kalinowska 1., Godziszewska
J., Gorska-Horczezak E., Guzek D., Wierzbicka A. The impact of lineseed oil, vitamin E and
Selenium addition to feed for pigs on quality of raw pork neck. Biologically Active Compounds

in Food, £6dz, 15-16.10.2015. (pester, wspolautor);

IL.7.6. Brodowska M., Godziszewska J., Pogorzelska E., Sakowska A., Wojtasik-Kalinowska
I, Gorska-Horczyczak E., Guzek D., Wierzbicka A. Influence of supplementation of pig fodder

in bioactive compounds on oxidation process of pork meat Biologically Active Compounds in

Food, L6dz, 15-16.10.205. (poster, wspdlautor);

IL7.7. Brodowska M., Guzek D., Godziszewska J., Pogorzelska E., Sakowska A., Wojtasik-
Kalinowska 1., Gorska-Horczyczak E., Wierzbicka A. The effect of diet on oxidation and
profile of volatile compounds of pork after freezing storage. Biologically Active Compounds

in Food, L.6dz, 15-16.10.2015. (poster, wspétautor);

I1.7.8. Wojtasik-Kalinowska I., Farmer L.: Volatile compounds and consumer sensory scores
of beef steaks from different cooking techniques and different type of muscles. 4th Nursten
Postgraduate Flavour Symposium, Reeding, 11-12.04.2016. (doniesienie ustne);

IL7.9. Wojtasik-Kalinowska I., Farmer L.J., Polkinghorne R., Hagan T., Péltorak A.,
Wierzbicka A. Role of cooking method on marker compounds in cooked beef. 63™ International

Congress of Meat Science and Technology, 13-18.08.2017, Cork, Irlandia. (poster).

Konferencie krajowe
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I1.7.10. Udzial w Konferencji pt. ,,Nowoczesne metody analityczne w zapewnianiu jakosci
i bezpieczefistwa zywnosci, SGGW, Warszawa. Szosta Konferencja Naukowa z cyklu: Jakos¢

i bezpieczenstwo zywnosci. Warszawa, 6-7, 12. 2007. (poster);

I1.7.11. Udziat w Konferencji pt. ,,Wsparcie rozwoju inicjatywy klastrowej na obszarze woj.
warminisko-mazurskiego w branzy produkcji miesa wolowego w celu podniesienia
innowacyjnosci przedsigbiorstw, wymiany wiedzy i technologii oraz podnoszenia ich

konkurencyjnosci”. Olsztyn, 12.12.2007. (poster);

I1.7.12. Udzial w X Sympozjum z cyklu Pierwiastki $ladowe w srodowisku. Mielno / Koszalin,
11-14.05.2008. (poster);

I1.7.13. Udziat w 1 Sympozjum Inzynierii Zywnoséci Organizowane z okazji XXX-lecia
powolania specjalizacji Inzynieria Zywnoéci na Wydziale Technologii Zywno$ci SGGW.
Warszaw, 4-6.06. 2008. (poster);

I1.7.14. Udzial w XIV Meeting nt.: ,,Toxicology & Environmental Heath” Warszawa, 18-19.05.
20009. (poster);

I1.7.15. Udzial w Ogo6lnopolskiej Konferencji Naukowej ,,Optymalizacja produkcji wolowiny
w Polsce zgodnie ze strategia ,,od Widelca do zagrody””. Stare Jablonki, 25-26.03.2010.
(poster);

I1.7.16. Udzial w XV KNT Budowa i Eksploatacja Maszyn Przemyshu Spozywczego BEMS
2012. Kolobrzeg, 5-8.09, 2012. (poster);

I1.7.17. Udzial w IV Konferencji Naukowej, Fizjologiczne uwarunkowania postepowania
dietetycznego. Rogdéw, 7-9, 11, 2012. (poster);

I1.7.18. Udziat w Ogélnopolskiej Konferencji Naukowej, ,,BIOZYWNOSC — innowacyijne,
funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzgcego”. Poznati, 25.09.2013. (poster);

IL7.19. Wojtasik-Kalinowska 1., Konarska M., Sakowska A. Elektroniczny nos
wykorzystujacy technologie ultraszybkiej chromatografii gazowej jako narzedzie do okreslania
profilu zwigzkéow lotnych w migsie. II Ogoélnopolskie Spotkanie Miodych Technologéw
Zywnosci ,,Zywnosé, surowce, technologia, dystrybucja”. Warszawa, 25-26.04.2014. (poster);
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I1.7.20. Udzial w Konferencji naukowej ,Innowacyjne linie produktéw spozywczych
pochodzenia roslinnego i zwierzgcego o wilasciwosciach prozdrowotnych — oferta dla

przemystu” POLAGRAFOOD 2014. Poznan, 29.09.2014. (poster);

I.7.21. Udziat w XXIV Konferencji Naukowej ,Postep Naukowo-Techniczny
i Organizacyjny w Rolnictwie” Zakopane 06-10.02.2017. (doniesienie ustne);

I1.7.22. Onopiuk A., Péttorak A., Wojtasik-Kalinowska L., Moczkowska M., Szpicer A.
Wplyw ozonowania na wlasciwosci prozdrowotne owocéw maliny Rubusideaus. XXIV
Konferencja naukowa ,,Postep Naukowo-Techniczny i Organizacyjny w Rolnictwie”, Polskie

Towarzystwo Inzynierii Rolniczej, Zakopane 6-10 luty 2017. (doniesienie ustne, wspétautor);

I1.7.23. Wojtasik-Kalinowska I., Moczkowska M., Onopiuk A., Szpicer A., Poltorak A.,
Wierzbicka A. Wykorzystanie elektronicznego nosa do instrumentalnej oceny $wiezosci migsa
mielonego. XXIV Konferencja naukowa ,,Postgp Naukowo- Techniczny i Organizacyjny
w Rolnictwie”, Polskie Towarzystwo Inzynierii Rolniczej, Zakopane 6-10 luty 2017.

(doniesienie ustne);

I1.7.24. Poltorak A., Szpicer A., Moczkowska M., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska 1.,
Wierzbicka A. Ocena stabilnosci oksydacyjnej produktow ciastkarskich z wykorzystaniem
roznicowe] kolorymetrii skaningowej. XXIV Konferencja naukowa ,,Postep Naukowo-
Techniczny i Organizacyjny w Rolnictwie”, Polskie Towarzystwo Inzynierii Rolniczej,

Zakopane 6-10 luty 2017. (doniesienie ustne, wspétautor).

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

Konferencje Miedzynarodowe

I1.7.25. Wojtasik-Kalinowska, 1., Szpicer, A., Onopiuk, A., Marcinkowska-Lesiak, M.,
Pottorak, A., Wierzbicka, A. Modelling the structure of yoghurts containing oat B-glucan, 14"

International Conference on Polysacharides-Glycoscience. 7-9.11.2018. Praga, Czechy.

(poster — uzyskanie nagrody); (Zalacznik nr 7.1)

I1.7.26. Onopiuk, A., Poltorak, A., Szpicer, A., Marcinkowska-Lesiak, M., Wojtasik-
Kalinowska, 1., Wierzbicka, A. The influence of polysaccharides edible coatings on the
physical and chemical properties of strawberry fruits, 14® International Conference on

Polysacharides-Glycoscience. 7-9.11.2018. Praga, Czechy. (poster, wspélautor);
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IL.7.27. Szpicer, A., Onopiuk, A., Wojtasik-Kalinowska, I., Marcinkowska-Lesiak, M.,
Poéltorak, A., Wierzbicka, A. (2018). Use of polysaccharides in production low-fat meat
products, 14™ International Conference on Polysacharides-Glycoscience. 7-9.11.2018. Praga,

Czechy. (poster, wspétautor);

I1.7.28. Marcinkowska-Lesiak, M., Wojtasik-Kalinowska, 1., Onopiuk, A., Szpicer, A.,
Poltorak, A., Wierzbicka, A. Application of hydrogen peroxide oxidation in production of
starch-based films. 14" International Conference on Polysacharides-Glycoscience, 7-

9.11.2018. Praga, Czechy. (poster, wspdlautor);

IL.7.29. Poltorak, A., Marcinkowska-Lesiak, M., Szpicer, A., Onopiuk, A., Wojtasik-
Kalinowska, I., Wierzbicka, A. Volatile compounds profile of white bread with an addition of
chosen glycoside hydrolases as improvers. 14™ International Conference on Polysacharides-

Glycoscience, 7-9.11.2018. Praga, Czechy. (poster, wspoélautor);

I1.7.30. Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M., Szpicer A., Onopiuk A.,
Orlowski M., Wierzbicka A., Péttorak A. Rheological properties and flavour evaluation of low
fat yoghurts. 16® International Conference on Polysaccharides-Glycoscience. 4-6.11.2020,

Praga, Czechy. (doniesienie ustne);

IL.7.31. Szpicer A., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M.,
Wierzbicka A., Pottorak A. Modelling of volatile compounds and fatty acids profiles using
polysaccharides and vegetable oils in functional food products. 16™ International Conference
on Polysaccharides-Glycoscience. 4-6.11.2020, Praga, Czechy. (doniesienie wustne,

wspolautor);

I1.7.32. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Szpicer A., Péttorak
A., Wierzbicka A. The influence of cellulase preparation on the quality of yeast muffin made
from whole grain wheat flour. 16" International Conference on Polysaccharides-Glycoscience.

4-6.11.2020, Praga, Czechy. (doniesienie ustne, wspolautor),

IL7.33. Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M., Szpicer A.,
Wierzbicka A., Poltorak A. Stabilization of thephysical propertiesof berry fruits using of
polysaccharide edible coatings 16®™. International Conference on Polysaccharides-

Glycoscience. 4-6.11.2020, Praga, Czechy. (doniesienie ustne, wspétautor);
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I1.7.34. Wojtasik-Kalinowska 1., Stelmasiak A., Onopiuk A., Marcinkowska-Lesiak M.,
Szpicer A., Pottorak A. Wspolautor prezentacji pt.: Analysis of selected physicochemical
parameters in goose meat treated to low temperature heat treatment. Webinar Conference on

Food Science & Nutrition. 27-28.01.2021. (doniesienie ustne, wspolautor);

I1.7.35. Szpicer A., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M.,
Wierzbicka A., Pottorak A.: Improving the nutritional and technological properties of food
products through the use of oat beta-glucan and rapeseed oil as health-promoting ingredients in
the meat industry. Webinar Conference on Food Science & Nutrition. 27-28.01.2021.

(doniesienie ustne, wspdlautor);

I1.7.36. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Szpicer A., Pottorak
A. Quality of pork loin during storage affected by gelatin edible coatings enriched with propolis
extract. Webinar Conference on Food Science & Nutrition. 27-28.01.2021. (doniesienie ustne,

wspdtautor);

IL.7.37. Onopiuk A., Kolodziejczak K., Szpicer A., Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-
Lesiak M., Pottorak A. Analysis of the profile of polycyclic aromatic hydrocarbons in smoked
meat by traditional method. Webinar Conference on Food Science & Nutrition. 27-28.01.2021.

(doniesienie ustne, wspoélautor);

I1.7.38. Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Marcinkowska-Lesiak M., Szpicer A., Petri
D., Péltorak A. Modeling the consistency of curd cheese using enzymes from the transferase
class. 17® International Conference on Polysaccharides-Glycoscience.11-12.11.2021, Praga,

Czechy. (doniesienie ustne, uzyskanie nagrody) (Zalacznik nr 7.35);

I1.7.39. Onopiuk A., Kolodziejczak K., Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M.,
Szpicer A., Poltorak A. The use of edible coatings based on chitosan and pullulan to extend the
shelf life of apples. 17" International Conference on Polysaccharides-Glycoscience.11-

12.11.2021, Praga, Czechy. (doniesienie ustne, wspotautor);

I1.7.40. Szpicer, A. Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M.,
Wierzbicka A., Pottorak A. The use of polysaccharides and polyphenols in modeling the
physicochemical parameters of innovative pro-health biscuits. 17% International Conference on
Polysaccharides-Glycoscience.11-12.11.2021, Praga, Czechy. (doniesienie ustne,

wspotautor);
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I1.7.41. Marcinkowska-Lesiak M., Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Szpicer A., Péttorak
A. Effect of oxidized starch-based coatings on quality of stored strawberries. 17 International
Conference on Polysaccharides-Glycoscience.11-12.11.2021, Praga, Czechy. (doniesienie

ustne, wspélautor);

IL.7.42. Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Marcinkowska-Lesiak M., Szpicer A.,
Pogorzelski G., Bandzierewicz M., Wierzbicka A., Poltorak A. Effect of enzymes from the
protease class on the rendering efficiency of a selected type of animal fat. Challenges in food
flavour and volatile compounds analysis. Conference. 22-23.09.2022, Poznaf. (poster)
(Zalacznik nr 7.15);

I1.7.43. Konieczka P., Wojtasik-Kalinowska I., Kinsner M., Szkopek D., Banach J,,
Michalczuk M. Cannabidiol mediate association between caeca bacterial activity and breast
meat volatile compounds in chickens. 2™ International Scientific Conference Livestock
Production: Recent Trends and Future Prospects. 6.11.2022, Kaunas, Litwa, 1 (poster,

wspolautor);

I1.7.44. Ciborowska P., Abramowicz-Pindor P.A., Waojtasik-Kalinowska I., Péttorak A., Bien
D., Matuszewski A., Urban J., Zalewska A., Chodkowska K., Michalczuk M. The effect of
phytobiotic (PBC - AdiCox® AP, AdiFeed, Poland) addition to a diet on the quality of breast
and thigh muscles of broiler chickens. XIXth European Symposium on the Quality of Eggs and
Egg Products and XXVth European Symposium on the Quality of Poultry Meat. 7-9.09.2023,

Krakoéw. (doniesienie ustne, wspo6tautor);

IL.7.45. Szpicer A., Binkowska W., Waojtasik-Kalinowska I., Stelmasiak A., Salih S.M.,,
Péttorak A. The nutritional and technological aspects of Beta-glucans: A scientific Review.
5th Internalional Congrence on Biomedical and Health Science, in collaboration with Warsaw
University of Life Sciences and University of Babylon — College of Medicine, Cihan
University-Erbil, Kurdistan Region — Iraq, March 6™-7% 2024.

Konferencie Krajowe

I1.7.46. Poltorak A., Szpicer A., Onopiuk A., Marcinkowska-Lesiak M., Kalinowska-

Wojtasik 1., Wierzbicka A. Analiza mozliwosci wykorzystania réznicowej kolorymetrii

skaningowej do oceny stabilno$ci oksydacyjnej produktéw rolnych. XXV Jubileuszowa
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Konferencja Naukowa z cyklu ,,Postep Naukowo-Techniczny i Organizacyjny w Rolnictwie”.

05-09.02.2018, Zakopane. (doniesienie ustne, wspétautor);

I1.7.47. Wojtasik-Kalinowska 1., Onopiuk A., Marcinkowska-Lesiak M., Stelmasiak A.,
Szpicer A., Wierzbicka A., Poltorak A. Wplyw parametréw niskotemperaturowej obrobki
cieplnej na wybrane cechy jakosciowe produktu finalnego. Konferencja naukowa ,,Postep
Naukowo-Techniczny i Organizacyjny w Rolnictwie” organizowana przez Polskie

Towarzystwo Inzynierii Rolniczej, 7-10.02.2022, Zakopane. (doniesienie ustne);

I1.7.48. Onopiuk A., Kolodziejczak K., Wojtasik-Kalinowska I., Marcinkowska-Lesiak M.,
Wierzbicka A., Péttorak A. Oznaczanie wielopierscieniowych weglowodor6w aromatycznych
w zywnosci metoda HPLC/DAD/FLD 1 SPE. Konferencja naukowa ,,Postep Naukowo-
Techniczny i Organizacyjny w Rolnictwie” organizowana przez Polskie Towarzystwo

Inzynierii Rolniczej, 7-10.02.2022, Zakopane. (doniesienie ustne, wspotautor).

I1.8. Wykaz udzialu w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji krajowych
lub mi¢dzynarodowych, z podaniem pelnionej funkcji

IL.8.1. Udzial w organizacji XIV Spotkania Naukowego ,,Toxicology and Environmental
Health”, 18-19.05.2009, Warszawa (funkcja organizacyjna);

I1.8.2. Udzial w organizacji Miedzynarodowej Konferencji Jubileuszowej — ,.Nauka o
Zywieniu Czlowieka - osiggniecia i wyzwania”, 28-29.06.2013, Warszawa (funkcja
organizacyjna) (Zalacznik 7.41);

IL8.3. Udzial w Komitecie Organizacyjnym Ogodlnopolskiej Konferencji Naukowej —
,BIOZYWNOSC - innowacyijne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego”.
25.09.2013, Poznan (funkcja organizacyjna) (Zalgcznik nr 7.42);

I1.8.4. Udzial w organizacji Konferencji ,Nasza oferta- Twoja decyzja”. Wydziat Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW 26.02.2015, Warszawa (funkcja organizacyjna);
(Zalacznik nr 7.5);

I1.8.5. Udzial w organizacji III Zjazdu Absolwentéw Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka
1 Konsumpcji, SGGW, 13.06.2015 (funkcja organizacyjna) (Zalacznik nr 7.43):

I1.8.6. Udzial w organizacji Jubileuszu 20-lecia Wszechnicy Zywieniowej, Wydziat Nauk
o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW, 4.12.2014 (funkcja organizacyjna) (Zalacznik
7.44).
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I1.9.Wykaz uczestnictwa w pracach zespoldw badawczych realizujacych projekty
finansowane w drodze konkurséw krajowych lub zagranicznych, z podzialem na projekty
zrealizowane i b¢dace w toku realizacji, oraz z uwzgl¢dnieniem informacji o pelionej
funkcji w ramach prac zespoléw

11.9.1. Starszy specjalista ds. B+R Projektu badawczo-rozwojowego POIR.01.01.01-00-
1066/19 pt. ,Innowacyjne funkcjonalne tluszcze spozywcze o podwyzszonej wartosci
odzywczej, prozdrowotnej i technologicznej w systemie: ,spray-off” oraz ,friendly use”
w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwéj 2014-2020, finansowany przez
Narodowe Centrum Badan i Rozwoju. Lata realizacji: 2020-2022 (Zalacznik 7.45).

I1.9.2. Wykonawca w Projekcie pt. ,,Bioaktywnos¢ kannabidiolu i nano-selenu w utrzymaniu
potencjalu immunologicznego oraz integralnosci przewodu pokarmowego u kurczgt” (or
umowy 2018/29/B/NZ9/01351), konkurs OPUS, finansowany przez Narodowe Centrum
Nauki. Rok uczestnictwa: 2022 (Zalacznik nr 7.46).

I1.9.3. Kierowanie podzadaniem (stworzenie zespotu i nadzér nad opracowaniem materiatow
dydaktycznych) w zadaniu pt. ,,Przeprowadzenie badan naukowych z zakresu zywienia dzieci
i mlodziezy oraz opracowanie i wdrozenie programu edukacji zywieniowej uczniéw klas I-VI
szkol podstawowych. Akronim: Junior Edu Zywienie (JEZ)”, ktérego wykonawca na podstawie
umowy z Ministerstwem Edukacji i Nauki nr MEiN/2022/DP1/96 z dnia 7 marca 2022 bylo
SGGW, Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka przy wspolpracy z Narodowym Instytutem
Zdrowia Publicznego. Rok uczestnictwa: 2022 (Zalacznik nr 7.47).

11.9.4. Wykonawca w zadaniu badawczym pt. ,.Badania wptywu zmian sposobow procesu
zywienia drobiu, na jako$¢ surowca drobiowego, badania jako$ci prozdrowotnej oraz
wystepowania bialek alergennych dostarczonego surowca drobiowego”. Zadanie badawcze
realizowane jest w ramach Projektu badawczo-rozwojowego POIR.01.01.01-00-0130/18
»Opracowanie i wdrozenie technologii wytwarzania wygodnych wyrobéw drobiowych
w warstwie chrupkiej otoczki o kontrolowanej alergennosci” Programu Operacyjnego
Inteligentny Rozwdj 2014-2020 dzialanie 1.1 oparte na wspolpracy z Zakladem Migsnym
.» Wierzejki” J.M. Zdanowscy Spétka Jawna, finansowany przez Narodowe Centrum Badan

i Rozwoju. Lata realizacji: 2019-2020.

I1.9.5. Udzial w projekcie pt. ,,Projektowanie Zywnosci — studia dualne II stopnia” w ramach
Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj 2014-2020 wspoélfinansowany ze srodkéw

Europejskiego Funduszu Spolecznego w ramach osi priorytetowe;j II1. Szkolnictwo Wyzsze dla
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gospodarki i rozwoju, Dziatanie nr 3.1 Kompetencje w szkolnictwie wyzszym (nr umowy

POWR.03.01.00-00-DU61/18). Lata realizacji: 2019-2020 (Zalacznik nr 7.48).

I1.9.6. Wykonawca w projekcie pt. ,,System identyfikacji i oznaczeri markeréw $wiezosci
i jakosci prozdrowotnej produktéw zywnosciowych. Decyzja nr 32/E-385/SPUB/SP/2019,
Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego. Rok uczestnictwa: 2019.

I1.9.7. Wykonawca w projekcie ,,Sukces z natury — kompleksowy program podniesienia jakosci
zarzadzania procesem ksztalcenia i jakosci nauczania Szkoly Gléwnej Gospodarstwa

Wiejskiego w Warszawie” (nr umowy POWR.03.05.00-00-Z033/17). Rok uczestnictwa: 2019,

I1.9.8. Kierownik dzialania naukowego Miniatura 2 pt.: ,,Analiza mechanizmu
ksztaltowania profilu zwiazkéw lotnych w miesie poddanym niskotemperaturowej obrébee
cieplnej (sous-vide)” finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki. Lata realizacji: 2018-
2019 (Zalacznik nr 7.49).

11.9.9. Udzial w Projekcie ,,Wzmocnienie mocy marketingowych w sektorze wolowiny
poprzez dobrowolne standardy rozbioru, bezpieczenstwa i higieny czes¢ II”. Uczestnictwo w
pracach zespolow ekspertéw ds. standaryzacji elementéw handlowych migsa wolowego
realizowanym poprzez Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydla Miesnego. Rok uczestnictwa:

2017 (Zalacznik nr 7.50).

I1.9.10. Wykonawca w ramach Projektu pt. ,,Optymalizacja produkcji wolowiny w Polsce,
zgodnie ze strategig ,,od widelca do zagrody” (ProOptiBeef) wspéHinansowanego przez Unie
Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu
Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka. Projekt Realizowany przez Konsorcjum
Naukowo-Przemystowe, w skladzie: Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
- Lider, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie oraz Polskie Zrzeszenie Producentéw
Bydta Migsnego (nr umowy UDA-POIG.01.03.01-00-204/09-14). Czas realizacji projektu
2009-2015, lata mojego udziatu: 2013-2014. (Zalgeznik nr 7.51).

I1.9.11. Wykonawca w ramach Projektu pt. ,,BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne
produkty pochodzenia zwierzgcego” byl realizowany przez Konsorcjum Naukowo-
Przemystowe utworzone przez Instytut Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN (Koordynator
Projektu), Szkole Gléwng Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz partneréw naukowych
i przemystowych w latach 2009 — 2014 (nr umowy POIG.01.01.02.14-090/090). Projekt
-BIOZYWNOSC” byt wspotfinansowany przez Unig Europejska ze srodkéw Europejskiego
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Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka. Czas realizacji projektu 2010-2015, lata mojego udziatu: 2013-2014 (Zalacznik
nr 7.52).

I1.10. Wykaz czlonkostwa w mi¢dzynarodowych lub krajowych organizacjach
i towarzystwach naukowych wraz z informacja o pelnionych funkejach

IL.10.1. Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, oddziat Warszawski. Lata: 2016

I1.11. Wykaz stazy w instytucjach naukowych lub artystycznych, w tym zagranicznych,
z podaniem miejsca, terminu, czasu trwania stazu i jego charakteru

I1.11.1. Zagraniczny staz naukowy w Agri-Food and Biosciences Institute, Belfast, Irlandia
Péocna. Srodki pozyskane z Wlasnego Funduszu Stypendialnego Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Prowadzenie analiz w laboratorium analiz zwigzkow
lotnych. Czas trwania stazu 3 miesiace, od 1.03.2016 do 31.05.2016. Opiekun naukowy stazu:
dr Linda Farmer (Zalacznik 7.53).

I1.11.2. Zagraniczny staz w ramach programu Leonardo Da Vinci w firmie Sartorius AG,
Gottingen, Niemcy. Prowadzenie analiz w zakresie chromatografii jonowymiennej i cieczowe;.
Czas trwania stazu 9 miesi¢cy, 23.09.2005 do 30.06.2006. Opiekun naukowy stazu: dr René
Féber (Zalacznik nr 7.54).

I1.12. Wykaz czlonkostwa w komitetach redakcyjnych i radach naukowych czasopism
wraz z informacja o pelnionych funkejach (np. redaktora naczelnego, przewodniczacego
rady naukowej, itp.)

Funkcja redaktora pomocniczego (,,Guest Editor”) wydania specjalnego ,,Coacervation of
Double Emulsions with Anthocyanins Using Plant-Based Proteins” w czasopi$mie Plants-
MDPI. Rok: 2024.

Funkcja redaktora pomocniczego (,,Guest Editor”) wydania specjalnego ,,Advances in
Computational Fluid Dynamics (CFD) Simulations and Their Applications in the Food
Industry” w czasopi$mie Applied Science-MDPI. Rok: 2024.
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Funkcja redaktora pomocniczego (,,Guest Editor”) wydania specjalnego ,,Sustainable
Innovations in Food Production, Packaging and Storage” w czasopi$mie Applied Science-

MDPI. Rok: 2024,

Funkcja redaktora pomocniczego (,Guest Editor”) wydania specjalnego ,Processing,
Preservation, and Quality Evaluation for Meat and Meat Products” w czasopismie Applied
Science-MDPI. Lata: 2023 — 2024.

Funkcja redaktora jezyka angielskiego recenzowanego czasopisma naukowego Inzynieria
Przetworstwa Spozywczego Kwartalnik Naukowo-Techniczny, Polish Journal of Food
Engineering ISSN 2084-9494 e-ISSN 2300-2018. Lata: 2011 — 2017.

IL13. Wykaz recenzowanych prac naukowych lub artystycznych, w szczegélno$ci
publikowanych w czasopismach mi¢dzynarodowych

Wykonatam 41 recenzje artykuléw naukowych w 20 czasopismach (Tabela 1).
Tabela 1. Wykaz recenzji prac naukowych.

Nr | Nazwa czasopisma Suma | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024
1 | Agriculture 2 1 1
2 | Annals of  Agricultural and 1 1
Environmental Medicine
3 | Antioxidants 2 2
4 | Applied Science 2 2
5 | Chemistry 1 1
6 | Coatings 1 1
7 | European Food Research and i 1
Technology
8 | Foods 16 2 1 5 6 2
9 | Gastronomy 1 1
10 | International ~ Journal of Food 1 |
Engineering
11 | Journal of Food Processing and 1 1
Preservation
12 | Journal of  Food Processing 1 1
Engineering
13 | Journal of Research and Applications in 1 1
Agricultural Engineering
14 | Molecules 2 1
15 | Nutrients |
16 | Plants 3 2
17 | Scientific Reports 1 1
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18 | Sustainability l 1
19 | Toxins 1 1
20 | Veterinary Medicine and Science 1 il

Suma 41

I1.14. Wykaz wuczestnictwa w programach europejskich lub innych programach
mi¢dzynarodowych

I1.14.1. Udziat w europejskim programie Leonardo Da Vinci, europejska sie¢ inkubatoréw
przedsigbiorczos$ei. Lata: 2005-2006.

I1.15. Wykaz udzialu w zespolach badawczych, realizujacych projekty inne niz okreslone
w pkt. IL.9

I1.15.1. Uczestnik zespolu ekspertow ds. standaryzacji elementow handlowych migsa
wolowego realizowanego przez Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydla Migsnego. Projekt
finansowany z Funduszu Promocji Migsa Wolowego. Lata realizacji: 2017. (Zalacznik nr
7.50).

I1.15.2. Zadanie badawcze w ramach wewngtrznego trybu konkursowego SGGW dla mtodego
pracownika nauki pt. ,,Wplyw proceséw produkcji i wybranych rodzajow obrobki cieplnej na
profil zwigzkow lotnych w migsie”. Kierownik zadania. Lata realizacji: 2015.

I1.16. Wykaz uczestnictwa w zespolach oceniajacych wnioski o finansowanie badan,
wnioski o przyznanie nagréd naukowych, wnioski w innych konkursach majacych
charakter naukowy lub dydaktyczny

I1.16.1. Ekspert do wydania opinii w ramach oceny operacji realizowanych w ramach dziatania
M16 Wspodlpraca objetego Programem Rozwoju Obszaré6w Wiejskich na lata 2014-2020,
prowadzong przez Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. W latach 2020-2021
wydatam 7 opinii eksperckich oceniajacych projekty. (Zalacznik nr 7.55).

I1.16.1. Ekspert w Narodowym Centrum Badan i Rozwoju. Udzielone dwie oceny dotyczace:
opinii merytorycznej raportu koficowego z realizacji projektu nr POIR.01.01.01-00-2129/20
(01.2014) oraz opinii merytorycznej raportu okresowego projektu nr POIR.01.01.01-00-
2183/20 (04.2023).
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III. WSPOLPRA Z OTOCZENIEM SPOLECZNYM I GOSPODARCZYM
I11.1.Wykaz dorobku technologicznego

Brak

111.2.Wspélpraca z sektorem gospodarczym

Odbylam 2-miesigczy wolontariat w firmie Danone, gdzie pracowalam w laboratorium
mikrobiologicznym. Po zakonczeniu wolontariatu zostatam zatrudniona na okres 1-miesigca
w celu wdrazania pilotazowego projektu, gdzie moim zadaniem bylo utworzenie
anglojezycznej, elektronicznej bazy danych dla dokumentow jakosciowych. Dzieki temu
zapoznalam si¢ z zagadnieniami z zakresu alergenow, bezpieczenstwa produktu oraz
organizméw genetycznie modyfikowanych. W ramach mojej wspélpracy z sektorem
gospodarczym odbylam dwa staze przemystowe. Pierwszy w ramach projektu, w ktérym
bratam udzial — ,BIOZYWNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia
zwierzgcego” w Zakladach Migsnych ,,OLEWNIK-BIS” Sp. z.0.0., Drobin w okresie od
2.07.2012 do 30.09.2012.

Bralam udzial w dwodch Projektach pozyskanych ze $rodkéw Narodowego Centrum Badan
1 Rozwoju, Program Operacyjny Inteligentny Rozwdj 2014-2020:

e ,Opracowanie i wdrozenie technologii wytwarzania wygodnych wyrobéw drobiowych
w warstwie chrupkiej otoczki o kontrolowanej alergennosci” POIR.01.01.01-00-
0130/18. Wykonawca w zadaniu badawczym pt. ,,Badania wptywu zmian sposobow
procesu zywienia drobiu, na jako$¢ surowca drobiowego- badania, jakosci
prozdrowotnej oraz wystgpowania bialek alergennych dostarczonego surowca
drobiowego”;

e Innowacyjne funkcjonalne tluszcze spozyweze o podwyzszonej wartosci odzywezej,
prozdrowotnej i technologicznej w systemie: ,spray-off” oraz ,(friendly use”
POIR.01.01.01-00-1066/19. W ramach projektu w latach 2020-2023 zatrudniona bytam
przez Zaktadem Migsnym ,,Wierzejki” J.M. Zdanowscy Spotka Jawna na stanowisku
starszy specjalista ds. badan i rozwoju.

Efekty wspélpracy byly m.in. prezentowane przeze mnie wyniki badaf na Konferencji:

o Challenges in food flavour and volatile compounds analysis Conference. Wojtasik-
Kalinowska 1., Onopiuk A., Marcinkowska-Lesiak M., Szpicer A., Pogorzelski G.,
Bandzierewicz M., Wierzbicka A., Poltorak A. Effect of enzymes from the protease
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class on the rendering efficiency of a selected type of animal fat. 22-23.09.2022, Poznan.
(poster).

Wspolpracowatam z firma AdiFeed Sp. z 0.0. w ramach zadania badawczego, ktérego celem
bylo zbadanie wplywu fitogenicznego dodatku paszowego (PA) w diecie kurczat brojleréw na
parametry produkcyjne, fizykochemiczne oraz profil lotnych zwigzkéw organicznych
obecnych w miesie kurczat. Eksperyment przeprowadzono w komercyjnym kurniku, gdzie
brojlery Ross 308 podzielono na dwie grupy, kazda liczaca 65 000 ptakéw. Jedna z grup byla
karmiona paszg wzbogacong w 100 ppm dodatku PA przez caly okres chowu. Oceniono
podstawowy sklad chemiczny migsa oraz jego parametry fizykochemiczne. Przeprowadzono
wizualng ocen¢ miegéni piersiowych pod katem defektow, a profil lotnych zwigzkéw
organicznych analizowano za pomocg systemu elektronicznego nosa. Efektem tej wspotpracy
byla publikacja wynikéw oraz udzial w konferencji branzowej:

e Michalczuk M., Abramowicz-Pindor P., Urban J., Bien D., Ciborowska P.,
Matuszewski A., Zalewska A., Opacka E., Wojtasik-Kalinowska I. The effects of
phytogenic additive in broilers diet on production results, physicochemical parameters,
and the composition of volatile organic compounds of broiler meat assessed by an
electronic nose system. Animals, Multidisciplinary Digital Publishing Institute, 2024,
14(16), 1-13. DOI:10.3390/ani14162428;

e Ciborowska P., Abramowicz-Pindor P.A., Wojtasik-Kalinowska 1., Péltorak A., Bien
D., Matuszewski A., Urban J., Zalewska A., Chodkowska K., Michalczuk M.: The
effect of phytobiotic (PBC - AdiCox® AP, AdiFeed, Poland) addition to a diet on the
quality of breast and thigh muscles of broiler chickens. XIXth European Symposium on
the Quality of Eggs and Egg Products and XX V™ European Symposium on the Quality
of Poultry Meat. 7-9.09.2023, Krakéw. (doniesienie ustne, wspolautor).

I11.3. Wykaz uzyskanych praw wlasnosci przemyslowej, w tym uzyskanych patentéw
krajowych lub mi¢gdzynarodowych

II1.3.1. Wspoltworca patentu na wynalazek pt. ,,Sposob wytwarzania suszonej wolowiny
i suszona wolowina, zwlaszcza dla osob aktywnych fizycznie”. P.232487. Udzielenie patentu:
01.02.2019.

I11.3.2. Wspéttworca patent na wynalazek pt. ,.Sposob pozyskania kulinarnego migsa strusia”.
P.230222. Udzielenie patentu: 31.10.2018.

35



Zatacznik 4: Wykaz osiagni¢é naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

ITL3.3. Wspottworca patent na wynalazek pt. ,Zastosowanie folii trojwarstwowej
i modyfikowanej atmosfery do pakowania prozdrowotnych wyrobéw z miegsa strusiego”.
P.232495. Udzielenie patentu: 01.02.2019.

111.4. Wykaz wdrozonych technologii

Brak

ITL.S. Wykaz wykonanych ekspertyz lub innych opracowan wykonanych na zaméwienie
instytucji publicznych lub przedsi¢biorcow

IIL5.1. W latach 2020-2021 wydatam 7 opinii eksperckich w ramach naboru wnioskéw
0 przyznanie pomocy dotyczacych dzialania M16 Wspdlpraca objetego Programem Rozwoju
Obszar6w Wiejskich na lata 2014-2020, prowadzona przez Agencje Restrukturyzacji

1 Modernizacji Rolnictwa.
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I11.6. Wykaz udzialu w zespolach eksperckich lub konkursowych

Brak

II1.7. Wykaz  projektéow  artystycznych realizowanych 2ze S$rodowiskami
pozaartystycznymi

Nie dotyczy

IV. DANE NAUKOMETRYCZNE

1. Impact Factor (w dziedzinach i dyscyplinach, w ktérych parametr ten jest powszechnie
uzywany jako wskaznik naukometryczny).

2. Liczba cytowan publikacji wnioskodawcy, z oddzielnym uwzglednieniem
autocytowan.

3. Indeks Hirscha.
4. Informacja o liczbie punktéw MNiSW

Szczeg6lowe dane naukometryczne przedstawiono w Tabeli 2.

37



Zalacznik 4: Wykaz osiaggnieé naukowych

dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

Tabela 2. Dane naukometryczne obejmujace punkty IV.1 — IV .4

DANE P LEICZBA PUI]?LIKACJI IF SUMA Mlglél:’\l’(ll\'TI‘I{ZN
rze 0 . i i
BIBLICGMETRKCENE doktoratem doktoracie Ogélem SUMA
1. Publikacje naukowe
znajdujace si¢ w bazie
Journal Citation Reports N 37 >l 159,772 4000
(JCR)
2. Publikacje naukowe nie
znajdujace si¢ w bazie
journal Citation Reports 1 ! 12 ) 206
(JCR)
3. Rozdzialy w
recenzowanych { 11 12 - 90
monografiach
PATENTY
4. Patenty - 3 3 - 225
Lacznie pozycje 1-4 26 52 78 159,772 4521
Dorobek ogélem
DONIESIENIA KONFERENCYJNE
5. Miedzynarodowe 9 21 30 - -
6. Krajowe 15 3 18 - -
CYTOWANIA (na dzief 21.10.2024)
Liczba cytowan wedlug bazy Cytowania ogélem Bez autocytowan
Web of Science (WoS) 531 442
Liczba cytowan wedlug bazy Cytowania ogélem Bez autocytowan
Scopus 610 520
Indeks Hircha wedlig bazy 13
Web of Science (WoS)
Indeks Hircha wedlig bazy 14
Scopus

/
Thome. Wy i Aetuiowre

(podpis wnioskodawcy)

*Przygotowano na podstawie Analizy bibliometrycznej Biblioteki Giéwnej SGGW (Zalacznik nr 7.56.).

Impact Factor (IF) podano wedhig listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania. Punkty
MNiSW podano zgodnie z komunikatami Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (kolejno: z dnia 31 lipca 2019
1. 1 18 grudnia 2019r. komunikat Ministerstwa Edukacji i Nauki; z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu
komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatdw z konferencji
miedzynarodowych, zasady obowiazujace za lata 2019-2021; z dnia 17 lipca 2023 w sprawie wykazu czasopism
naukowych i recenzowanych materialéw z konferencji miedzynarodowych; z dnia 03 listopada 2023 r. 0 zmianie
i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materialéw z konferencji
miedzynarodowych; z dnia 5 stycznia 2024 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych
materialéw z konferencji migdzynarodowych, zgodnie z rokiem opublikowania.
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