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4. Omowienie osiggnie¢, o ktorych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2
Ustawy

4.1. Tytut osiggniecia

Modyfikowanie jakosci przetworéw migsnych w Kkierunku otrzymania zywnosci

o cechach funkcjonalnych poprzez zastosowanie niekonwencjonalnych dodatkéw

pochodzenia roslinnego

4.2. Publikacje wchodzace w skiad osiggniecia stanowigcego podstawe o ubieganie sie
o0 stopien doktora habilitowanego

Na osiggnigcie naukowe sktada si¢ cykl 5. powiazanych tematycznie artykutéw naukowych

opublikowanych w czasopismach naukowych.

Impact Factor przedstawiony jako IF w roku opublikowania oraz 5. letni

Punkty Ministerialne jako punkty (pkt.) MNiSW zgodnie z komunikatem MNiSW

obowiazujacym na rok publikacji i w 2022 r.

1.

Publikacja P1:

Salejda A. M., Nawirska-Olszanska A., Janiewicz U., Krasnowska G. (2017).

Effects on quality properties of pork sausages enriched with sea buckthorn (Hippophae
rhamnoides L.).

Journal of Food Quality, vol. 2017, Article ID 7123960, 7 pages.

IF2017= 0,841 IFs.etni = 3,516

MNIiSW2o17 = 20 pkt. MNiSW2022 = 40 pkt.

Liczba cytowan wg bazy Web of Science/Scopus = 3/3

Publikacja P2:

Salejda A. M., Janiewicz U., Korzeniowska M., Kolniak-Ostek J., Krasnowska G.
(2016).

Effect of walnut green husk addition on some quality properties of cooked sausages.
LWT - Food Science and Technology, 65, 751-757.

IF2016 = 2,329 IFs5.emi = 6,295
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MNiSWao16 = 35 pkt. MNiSWa2022 = 100 pkt.
Liczba cytowan wg bazy Web of Science/Scopus = 40/41

3. Publikacja P3:
Salejda A. M., Olender K., Zielinska-Dawidziak M., Mazur M., Szperlik ],
Miedzianka J., Zawislak I., Kolniak-Ostek J., Szmaja A. (2022).
Frankfurter-type sausage enriched with buckwheat by-product as a source of bioactive
compounds.
Foods, 11, 674.
IF2022 =5,561 IFs.temi = 5,94
MNiSW2022 = 100 pkt.
Liczba cytowan wg bazy Web of Science/Scopus = 1/1

4. Publikacja P4:
Salejda A. M., Kucharska A. Z., Krasnowska G. (2018).
Effect of cornelian cherry (Cornus mas L.) juice on selected quality properties of beef
burgers.
Journal of Food Quality, vol. 2018, Article ID 1563651, 8 pages.
IF2018 = 1,360 IFs.jemi = 3,516
MNiSWao15 = 20 pkt. MNiSW022 = 40 pkt.
Liczba cytowan wg bazy Web of Science/Scopus = 6/8

5. Publikacja P5:
Salejda A. M., Szmaja A., Bobak L., Zwyrzykowska-Wodzinska A., Fudali A.,
Babelewski P., Bienkiewicz M., Krasnowska G. (2021).
Effect of llex x meserveae aqueous extract on the quality of dry-aged beef.
Journal of Food Quality, vol. 2021, Article ID 8848279 1-6.
IF2021 = 3,2 IFs.emi = 3,516
MNiSWaz021 = 40 pkt. MNiSW2022 = 40 pkt.
Liczba cytowan wg bazyWeb of Science/Scopus = 4/4

Calkowity IF = 13,29 Calkowity IFs.emi= 22,873
Pkt. MNiSW w roku wydania publikacji = 215 Pkt. MNiSZ w 2022 r. = 320



Przedstawiony powyzej wykaz publikacji utozony jest w kolejnosci omawiania.

Jestem pierwszym autorem wymienionych powyzej publikacji. Moj wkiad obejmuje:
koncepcje¢ (publikacje P1, P3, P4, P5) i opracowanie planu badan (publikacje P1-P5),
wykonanie cz¢éci analiz oraz interpretacja i opracowanie ich wynikéw (publikacje P1-P5),
dyskusja nad wynikami poszczegdlnych eksperymentéw (publikacje P1-P5), redakcja
publikacji (publikacje P1-P5), przygotowanie publikacji do druku (publikacje P1-P5),
kierowanie projektami naukowymi obejmujacym badania opisane w publikacjach (P1, P2 i P5),
opicka merytoryczna nad studentami biorgcymi udziat w badaniach (publikacje P3 i P5).

Jestem autorem korespondencyjnym wszystkich wymienionych wyzej publikacji.
W zalaczniku 5 przestawiono o§wiadczenia wspotautorow.,

4.3. Wprowadzenie

Migso jest uwazane za istotny sktadnik prawidtowej diety, stanowi doskonate Zrodio
biatka, niezb¢dnych mineratow, pierwiastkéw §$ladowych i witamin. Jednakze badania
epidemiologiczne wykazaly, ze dtugotrwate spozywanie znacznych iloéci czerwonego migsa,
a zwlaszcza migsa przetworzonego, wigze si¢ ze zwigkszonym ryzykiem $miertelnosci, chorob
sercowo-naczyniowych, raka jelita grubego i cukrzycy typu 2, zarébwno u me¢zczyzn, jak
i u kobiet (Battaglia i in. 2015). Stad, zalecane przez Swiatowy Fundusz Badan nad Rakiem,
ograniczenie spozycia czerwonego migsa do 3 porcji (lgcznie 350-500g) tygodniowo
1 unikanie konsumpcji migsa przetworzonego (Clinton, Giovannucci, Hursting 2020). Ponadto
migso, sposrdd wszystkich dostgpnych produktow spozywcezych, jest jednym z najbardziej
podatnych na psucie si¢. Obejmuje to zardowno zmiany oksydacyjne, jak i rozwoj mikroflory.
Procesy te powoduja nie tylko zmiany cech sensorycznych (Aguirrezabal i in. 2000), ale co
wazniejsze, wytworzenie substancji szkodliwych dla zdrowia i Zycia cztowieka (Kanner, 1994;
Fung 2010). Dlatego opdznianie utleniania lipidéw i ulepszanie produktu sa czynnikami,
ktore moga mie¢ znaczacy wklad w rozwdéj funkcjonalnych, najwiekszej jakosci
przetworéw migsnych o zwigkszonych korzysciach odzywezych i zdrowotnych, dluzszym

okresie przydatnosci do spozycia (Hayes i in. 2011).

Jedna ze strategii otrzymywania nowych przetwordéw migsnych o cechach zywnosci
funkcjonalnej jest wprowadzenie skladnikow o takich wilasciwosciach do ich receptury
(Arihara, 2006, Markowska 1 Polak, 2020). Sktadniki pochodzenia roslinnego, wykazujace w

badaniach in vitro 1 in vivo rdéznorodne dziatania biologiczne majag t¢ zalete, ze sg tatwo
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akceptowane przez konsumentdw, poniewaz sg uwazane za naturalne, a ich wprowadzenie, jako
sktadnikéw recepturowych do przetworzonych produktéw miesnych, cieszy si¢ duzym
zainteresowaniem i moze by¢ doskonatym sposobem na promowanie ich spozycia bez
radykalnych zmian w nawykach zywieniowych. Badania prowadzone w wielu o$rodkach
naukowych wskazuja na mozliwo$¢ wykorzystania surowcoéw pochodzenia roslinnego
w otrzymywaniu przetworow migsnych o cechach zywnosci funkcjonalnej. Na przykiad Calvo
1 in. (2008) oraz Skiepko i in. (2015) potwierdzaja przeciwnowotworowe dziatanie likopenu
z pomidorow w suszonych fermentowanych kietbasach. W badaniu Perales-Jasso i in. (2018)
olej z oregano wprowadzony do chorizo wykazal dzialanie przeciwutleniajgce,
przeciwdrobnoustrojowe, przeciwwirusowe 1 przeciwgrzybicze. Te same wlasciwosci
funkcjonalne zostaty potwierdzone dla olejku gozdzikowego (Shan i in. 2009) dodawanego do
surowej wieprzowiny i olejku szalwiowego (Fasseas i in. 2008) dodawanego do surowej
i gotowanej wolowiny, a takze dla tara (Caesalpinia spinosa) (De la Cruz-Lapa 2004, Skowyra
i in. 2015) lub zielonej herbaty (Weisburger i in. 2002; Salejda, Krasnowska, Tril 2011)
dodawanych do kietbas wieprzowych. Z uwagi na ograniczong ofert¢ mig¢snych produktow
funkcjonalnych w sprzedazy, a znaczace zainteresowanie konsumentow zywnoscig korzystnie
oddzialywujaca na ich zdrowie i samopoczucie, przemyst migsny bedzie stale zainteresowany
doniesieniami naukowymi na temat nowych przetworéw migsnych otrzymanych z udzialem

bioaktywnych sktadnikéw pochodzenia roslinnego.

4.4. Cele badawcze

Nadrzednym celem naukowym osiagniecia, bedacego podstawag do ubiegania sie
o stopien naukowy doktora habilitowanego w zakresie nauk rolniczych, jest okreslenie
oddzialywania substancji biologicznie aktywnych zawartych w niekonwencjonalnych
dodatkach pochodzenia roslinnego na wybrane parametry jakoS$ci technologicznej,

sensorycznej i zdrowotnej przetwor6w miesnych.
Cel glowny zrealizowano poprzez nastepujace cele szczegotowe:

Cel szczegdlowy 1: ocena mozliwosci zastosowania etanolowych ekstraktow z owocow
rokitnika zwyczajnego, suszu z zielonej okrywy owocow orzecha wloskiego i rozdrobnionej
tuski gryki zwyczajnej w modyfikowaniu jakosci homogenizowanych przetworéw migsnych

(publikacje: P1, P2, P3).
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Cel szczegolowy 2: ocena mozliwosci zastosowania soku z owocow derenia jadalnego
w modyfikowaniu jakosci przetworéw miesnych otrzymanych z miesa mielonego (publikacija

P4),

Cel szczegélowy 3: ocena mozliwoéci zastosowania wodnych ekstraktow z liofilizowanych

lisci ostrokrzewn meservy w modyfikowaniu jakosci pieczonej wolowiny (publikacja P5).

4.5. Hipoteza badawcza

Zalozono, ze substancje aktywne zawarte w niekonwencjonalnych dodatkach
pochodzenia roslinnego zwigksza warto$¢ odzywcza i trwato§é przechowalnicza przetworow

migsnych przy zachowaniu ich cech sensorycznych i technologicznych.

4.6. Materiat i metody badan

Oddziatywanie substancji biologicznie aktywnych zawartych w niekonwencjonalnych
dodatkach pochodzenia roélinnego na wybrane parametry jakos$ci technologicznej,
sensorycznej i zdrowotnej oceniono w przetworach migsnych homogenizowanych, burgerach

oraz pieczonym mig¢sie wolowym.

Jako niekonwencjonalne dodatki pochodzenia roslinnego zastosowano etanolowy
ekstrakt z owocow rokitnika zwyczajnego, susz z zielonej okrywy owocow orzecha wioskiego,
rozdrobniong tusk¢ gryki zwyczajnej, sok z derenia jadalnego oraz wodny ekstrakt
z liofilizowanych lisci ostrokrzewu meservy. Wykorzystany w badaniach surowiec roslinny
naturalnie wystepuje w naszej strefie klimatycznej, co wptywa na jego dostepnosé, a jego
zastosowanie nie powinno budzi¢ kontrowersji wérdéd konsumentéw. W badaniach wtasnych
przedstawiono mozliwo§¢ wykorzystania mato znanych, rodzimych owocdéw, bogatych
w zwiazki aktywne, tzw. polskich super foods (rokitnik zwyczajny, deren jadalny).
Zaproponowano zagospodarowanie produktéw ubocznych przemyshi spozywczego (zielona
okrywa owocow orzecha wloskiego, tuska gryki zwyczajnej) oraz wykorzystanie rodzimej
odmiany ostrokrzewu, ktorego perugwajska odmiana (/lex paraguariensis) jest powszechnie

znana 1 wykorzystywana. Sklad fitochemiczny wszystkich zastosowanych surowcow
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roslinnych predysponowat je do zastosowania w modyfikowaniu jakosci przetworéw miesnych

w kierunku otrzymania zywnosci o cechach funkcjonalnych.
Hipotez¢ badawcza zweryfikowano z wykorzystaniem metod badawczych
i analitycznych umozliwiajgcych ocene:
a) parametrow jakosci technologiczne;j:
oznaczenie kwasowosci czynnej,
oznaczenie wydajnosci oraz strat masy (ubytku) podczas obrobki termicznej
1 przechowywania,

instrumentalny pomiar parametrow tekstury,

instrumentalny pomiar sktadowych barwy,

b) parametrow jakos$ci sensorycznej — ocena akceptowalnosci wyrdznikow jakosci

wg 9. stopniowe;j skali hedonicznej
c) parametrow jakosci zdrowotne;:

ocena ilosciowa 1 jako$ciowa zwiazkéw biologicznie aktywnych,
oznaczenie aktywnos$ci przeciwutleniajace;j,

oznaczenie aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej.

4.7. Charakterystyka surowcow roslinnych zastosowanych jako niekonwencjonalne
dodatki

Owoce rokitnika zwyczajnego (Hippophae rhamnoides 1.) (publikacja P1)

W publikacji 1 (P 1) opisano zastosowanie ctanolowego ekstraktu sporzadzonego
z owocow rokitnika zwyczajnego. Owoce rokitnika zwyczajnego wykazujg wihasciwosci
prozdrowotne ze wzgledu na bogactwo substancji  biologicznie  czynnych,
do ktorych naleza flawonoidy, karotenoidy, witaminy i cenne mineraly. Bogaty sklad
chemiczny i1 liczne korzysci zdrowotne sprawiaja, ze rokitnik ma zastosowanie do celow
leczniczych w medycynie chinskiej od czaséw dynastii Tang (Suryakumar i Gupta 2011).
Wihasciwosci lecznicze przypisuje si¢ nie tylko owocom rokitnika, ale takze liSciom i korze
krzewu. Rokitnik jest stosowany w leczeniu chordb zotadkowo-jelitowych, stanéw zapalnych
phuc 1 stawow, chorob skory, astmy i nadci$nienia. Z kolei olej z owocow rokitnika podnosi
wydolnos¢ uktadu odpornosciowego, ma potencjal antymiazdzycowy i opdZnia procesy

10
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starzenia si¢ organizmu. Wykazuje rowniez silne wiasciwosci antybakteryjne i znajduje
zastosowanie w walce z wieloma chorobami uktadu pokarmowego (Gao i in. 2000, Upadhyay,
Yogendra Kumar, Gupta 2010, Christaki 2012). Soki i syropy z owocow rokitnika zwyczajnego
s3 uzupehniajgcymi si¢ zrodtami witamin i sktadnikow odzywczych w diecie i sa zalecane
w leczeniu choréb Zotadkowo-jelitowych i awitaminozy. Majg réwniez korzystny wplyw na
procesy trawienne. Unikalny skiad chemiczny rokitnika sprawia, ze uzytecznos$c tej rosliny jest
niezwykle szeroka, zaréwno w przemysle kosmetycznym, jak i farmaceutycznym. Owoce tego
krzewu stosowane sa w przetworstwie spozywczym, m.in. w produkeji galaretek, sokow,
dzemow, przetworéw, likierbw owocowych i win (Gao i in. 2000, Kawecki, Szalkiewicz,
Bieniek 2004, Bal i in. 2011). Oleje z nasion i pulpy wprowadzane sa do receptury codziennych
produktéw spozywczych np. pieczywa, sokéw i jogurtéw (Yang, Kallio 2002). Pozostatosci
z ekstrakcji soku i oleju z rokitnika, takie jak licie, owoce, migzsz i nasiona, nadal zawierajg
cenne substancje chemiczne w niskich stezeniach i moga by¢ wiaczone do produktu o wartoéci

dodanej (Li 2002).

Zielona okrywa owocoéw orzecha wiloskiego (Julgans regia L) (publikacja P2)

Nowatorskie zastosowanie zielonej okrywy owocow orzecha wloskiego (Julgans regia
L.) w przetworach migsnych po raz pierwszy opisano w Publikacji 2 (P2). Orzech wioski
(Julgans regia L.) jest bogatym zrodlem surowcow, m.in. nasion, kory, lisci, tupin, majacych
zastosowanie w przemysle spozywczym, kosmetycznym i farmaceutycznym. Wszystkie te
produkty mogg by¢ réwniez stosowane jako znaczace zrodlo réznych fitozwiazkdw
0 potencjale antyoksydacyjnym oraz drobnoustrojo-, owado- i larwobdjczym, a takze
wladciwosciach przeciw: -histamicznych, -bolowych, -astmatycznych, -cukrzycowych,
-zapalnych. Zwigzki te wykazuja dzialanie immunomodulujace, hepatoprotekcyjne, stymuluja
gojenie si¢ ran, zapobiegaja agregacji ptytek krwi, stymuluja o$rodkowy uktad nerwowy oraz
wiele innych wiasciwosci, pozytywnie wplywajacych na zdrowie czlowieka (Almeida i in.
2008, Carvalho i in. 2010, Noumi i in. 2010, Oliveira i in. 2008; Tajamul, Ekta, Gowhar 2014,
Zhang i in. 2009). Orzechy wloskic (nasiona) s wykorzystywane w przemysle spozywczym
jako sktadnik recepturowy w produkcji herbatnikow, pieczywa, ciast (Savagea, Duttab,
Mcneila 1999). W badaniach Serrano i in. (2006) wykazano, ze dodatek 20 g/100 g nasion
orzecha wloskiego poprawia teksture i wydajno$¢ produkcji gotowanych restrukturyzowanych
stekow wotowych. Wyniki Alvarez i in. (2012) wykazaly, ze ekstrakt z nasion orzecha
wloskiego dodany do przetworéow migsnych homogenizowanych pozytywnie wplywa na ich

warto$¢ odzywcza i teksturg. W badaniach opisanych przez Sanchez-Muniz i in. (2012) oraz
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Olmedilla-Alonso i in. (2008) na grupie ochotnikow, dowiedziono, Ze spozycie miesa
wzbogaconego nasionami orzecha wloskiego poprawia status antyoksydacyjny, obniza poziom
cholesterolu catkowitego i frakcji LDL, redukuje mase ciata i zwigksza poziom gamma-
tokoferolu, a takze aktywnos¢ katalazy i dysmutazy ponadtlenkowej. Zielona okrywa owocow
orzecha wloskiego jest rowniez bogata w naturalne zwigzki bioaktywne (Cosmulescu i in.
2010) o wysokiej aktywnosci przeciwutleniajgcej, a takze oddziatywujgcych ograniczajaco na

rozw0j gram dodatnich szczepow bakterii (Oliveira i in. 2008).

Luska gryvki zwvyczajnej (Fagopyrum esculentum Moench) (publikacja P3)

W publikacji 3 (P3) przedstawiono wykorzystanie rozdrobionej huski gryki zwyczajnej
w produkcji nowej generacji migsnych przetworéw homogenizowanych. Nasiona gryki
zwyczajnej (Fagopyrum esculentum Moench) zawieraja 30% blonnika pokarmowego, z czego
okoto 26,5% to nierozpuszczalne jego frakcje, niezb¢dne aminokwasy, wielonienasycone
kwasy tluszczowe, zwigzki mineralne (m.in. bogate zrodlo jonéw K*, B*", Fe**, Cu**, Cr*",
Co®*, Ca’", Mg*", P*", Na") oraz witaminy z grupy B i E. Nasiona gryki zawieraja réwniez
wysoka zawarto$¢ flawonoidow, w tym rutyny, kwercetyny, orientaliny, witeksyny,
izoweksyny i izoorientyny (Trzebska-Jeske i in. 1973, Zalesskaja, Mielnikow 1978, Lee i in.
1995, Baumgertel i in. 2003, Dziedzic 1 in. 2010). Nasiona gryki w diecie spowalniajg trawienie,
skutecznie ograniczajg przyrost masy ciata, powodujg rowniez spadek zawartosci cholesterolu
we krwi, zwlaszcza frakcji LDL, wykazuja takze dzialanie przeciwutleniajace,
przeciwnowotworowe i przeciwzapalne (Gordon, 1992, Baumgertel i in. 2003, Dziedzic i in.
2010, Choy 1 in. 2013). Luska gryki jest jednym z produktéow ubocznych przemystu
kaszarskiego, powstajacym w wyniku obtuskiwania nasion gryki zwyczajnej. Charakteryzuje
si¢ rowniez wysoka zawartoscia zwigzkow mineralnych, witamin, a takze btonnika
pokarmowego, dlatego zwykle stosuje si¢ ja do produkcji preparatow wysokobtonnikowych.
Jest zrodlem garbnikéw 1 zwigzkéw fenolowych o wilasciwosciach antyoksydacyjnych.
Ze wzgledu na swoj sktad chemiczny, tuska gryki ma korzystny wplyw na organizm ludzki,
m.in. wspicra odpornos$¢, ma wiasciwosci przeciw:-mikrobiologiczne, -zapalne i -reumatyczne
(Dziedzic 1 in. 2010, Hes$, Gorecka, Dziedzic 2012, Sedej i in. 2012, Dziadek i in. 2016).
Ten produkt uboczny jest wykorzystywany w produkcji wypelnien materacowych i poduszek
(Borkowska, Robaszewska 2012, Zarzecka, Gugata, Mystkowska 2014) i jako komponent

biodegradowalnych  opakowan  (https://ecovativedesign.com/mycocomposite).  Popidt

uzyskany z tuski gryki moze zastapi¢ trociny w produkcji masy ceramicznej (Siauciunas,
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Valanciene 2020). Surowiec ten moze by¢ roéwniez wykorzystywany do produkcji pelletu
i brykietow opatowych lub paliw alternatywnych (Borkowska, Robaszewska 2012, Cucina
i in. 2021). Ma réwniez zastosowanie w ziololecznictwie, przemysle farmaceutycznym, jako
sktadnik herbat i suplementéow diety (Borkowska, Robaszewska 201). Jednakze jej
zastosowanie w produktach spozywczych jest bardzo ograniczone. W badaniach Wronkowskiej
1 wsp. (2019) wykazano, ze wyroby piekarnicze mogg by¢ wzbogacane o surowg i prazona
tuskg gryki, ze wzgledu na ich pozytywny wplyw na cechy sensoryczne, akceptacje
konsumentéow 1 wlasciwosci mikrobiologiczne pieczywa po przechowywaniu. Natomiast
w badaniach Hes i wsp. (2017) udowodniono pozytywny wplyw ekstraktu wodnego z tuski

gryki na utlenianie lipidow w mrozonych klopsikach z mielonej wieprzowiny.

Owoce derenia jadalnego (Cornus mas L.) (publikacja P4)

Nowatorskie zastosowanie w formie rekonstytuowanego soku z owocow derenia
Jadalnego (Cornus mas L.) w burgerach wotowych opisano w publikacji 4 (P4). Owoce derenia
jadalnego sa bogatym Zrodlem zwiazkéw biologicznie czynnych, takich jak skladniki
mineralne, witamina C, kwasy organiczne, pektyny, kwasy fenolowe, flawonoidy, irydoidy
i triterpenoidy (Yamabe i in. 2007, Kroéniak i in. 2010, Pawlowska, Camangi, Braca 2010, Rop
1 in. 2010, Kucharska 2012, West i in. 2012, Deng, West, Jensen 2013, Sochor i in. 2014).
Zwigzki te dzialajg przeciw: -miazdzycowo, -utleniajgco, -zapalnie. Majg zastosowanie
w leczeniu choréb serca, cukrzycy czy otylosei (Jayaprakasam i in. 2006, Yilmaz i in. 2009).
Spozywanie owocow jest rowniez zalecane ze wzgledu na ich wiadciwoséci $ciggajgce
1 regenerujace, a takze na lagodzenie objawoéw biegunki, czerwonki, bolu gardta, problemow
trawiennych, odry i ospy wietrznej (Mamedov i Craker 2004, Hassanpour i in. 2011). Owoce
derenia jadalnego wykorzystywane sa w produkcji syropdw, likierdow, sokow, dzemow,
owocowych jogurtow, win (Rop i in. 2010). Maja réwniez zastosowanie na skalg przemystowg
jako $rodek aromatyzujacy w lodach, ciastach i wypiekach (Topdas, Cakmakgi, Cakiroglu,
2017). Ponadto owoce, sok lub ekstrakt z tych owocow znalazly zastosowanie w nowatorskich
produktach spozywczych, takich jak piwo (Adamenko i in. 2020), turecka zupa tarhana, deser
lokum, kietbasa sucuk (Karademir, Yal¢in 2019, Ergezer i in. 2018, Kavak, Akpunar 2018)
funkcjonalne napoje owocowe (Mantzourani i in. 2018), octy (Kawa-Rygielska i in. 2018).
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Liscie ostrokrzewu meservy (/lex meserveae) (publikacja P5)

W publikacji PS5 opisano nowatorskie zastosowanie w migsie wolowym wodnego
ckstrakty z liSci ostrokrzewu meservy (/lex meservae). Ilex (ostrokrzew) to rodzaj okoto 480
gatunkow, ale najbardziej znang odmiana, szeroko stosowana, jest llex paraguariensis St.
Hilaire. Suszone liScie tego krzewu sa powszechnie stosowane do produkcji naparu yerba mate,
ktorego spozywanie jest zalecane ze wzgledu na szereg korzys$ci zdrowotnych, w tym
potencjalny efekt terapeutyczny w chorobach sercowo-naczyniowych (Heck, De Mejia 2007).
Ostatnie badania ujawnity potencjat przeciwdrobnoustrojowy niektorych ekstraktow z gatunku
Ilex, ktorych spektrum dziatania obejmuje bakterie Gram-dodatnie i Gram-ujemne oraz grzyby
(Racanicei 1 in. 2008, Beal i1 in. 2011, Zwyrzykowska i in. 2015). Potencjal
przeciwdrobnoustrojowy zwigzany jest z wysoka zawartoscig polifenoli, glownie kwasu
chlorogenowego i jego pochodnych (Beal i in. 2011, Park i in. 2017). Raporty innych autorow
wskazuja na mozliwos¢ wykorzystania yerba mate (llex paraguariensis St. Hilaire)
w skarmianiu zwierzat gospodarskich (Mazur i in. 2019), a takze w przetwoOrstwie migsnym.
I. paraguariensis, jako naturalny przeciwutleniacz, skutecznie redukowal zmiany oksydacyjne
we frakcji lipidowej hamburgerow (Ferreira i in. 2011) w kietbasach fermentowanych (Beal
11in. 2011) czy klopsikach z migsa drobiowego (Racanicci 1 in. 2008). Odmiany flex roznig sie
zawarto$cig zwigzkoéw aktywnych. Odmiana flex meserveae “Blue Angel”, ktorej nowatorskie
zastosowanie w postaci wodnego ekstraktu z liSci w migsie wolowym opisano w publikacji 5
(P5), charakteryzuje si¢ wigksza zawartoscig polifenoli, np. kwasu chlorogenowego i rutyny,
niz szeroko opisywana odmiana /. paraguariensis (Zwyrzykowska i in. 2015), jednakze jak

dotad niec ma danych dotyczacych zastosowania jej w przemysle spozywczym.

4.8. Receptura i technologia otrzymywania przetworéw miesnych z zastosowaniem
niekonwencjonalnych dodatkow pochodzenia roslinnego

Receptura i technologia otrzymywania przetworow miesnych homogenizowanych

Przetwory migsne homogenizowane opisane w publikacjach P1, P2 i P3 przygotowano
poprzez rozdrobnienie w wilku oczyszczonego surowca migsno-tluszczowego, ktory nastgpnie
kutrowano z dodatkami funkcjonalnymi, w tym: etanolowym ekstraktem z suszonych owocow
rokitnika zwyczajnego (EERZ) (publikacja P1, receptura Tabela 1), rozdrobnionym suszem
z zielonej okrywy orzecha wloskiego (SOW) (publikacja P2, receptura Tabela 2)
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i rozdrobniong tuska gryki zwyczajnej (LGZ) (publikacja P3, receptura Tabela 3). Gotowe
farsze poddawano obrobce termicznej do osiggniecia temperatury 72°C w centrum
geometrycznym batonéw, nastgpnic chtodzono na lodzie, pakowano prézniowo

1 przechowywano w warunkach chtodniczych do czasu analiz.

Tabela 1. Sktad przetworéw migsnych homogenizowanych z dodatkiem etanolowego ekstraktu

z owocow rokitnika zwyczajnego

Wariant produkcyjny

Surowce 1 dodatki [g] K EERZ 1 EERZ 2
szynka wieprzowa 70 70 70
stonina bez skory 30 30 30
sol peklujaca 1,5 1,5 1,5
izoaskorbinian sodu 0,07 0,07 0,07
l6d 25 25 25
etanolowy ekstrakt (EERZ) 0 L5 3,0

K préba kontrolna

Tabela 2. Skiad przetworéw migsnych homogenizowanych z dodatkiem suszu zielonej okrywy

orzecha wioskiego
Wariant produkcyjny

Surowce i dodatki [g] K SOW1 SOW2 SOW3
szynka wieprzowa 50 50 50 50
stonina bez skory 30 30 30 30
migso wolowe b/k kl. 11 20 20 20 20
sol peklujaca 2 2 2 2
izoaskorbinian sodu 0,07 0,07 0,07 0,07
l6d 25 25 25 25
koncentrat przypraw 0,4 0,4 0.4 0,4
susz z zielonej okrywy orzecha wioskiego (SOW) 0 1,0 2,0 3,0

K préba kontrolna

Tabela 3. Sktad przetworéw migsnych homogenizowanych z dodatkiem tuski gryki zwyczajne;

Wariant produkcyjny

Surowce i dodatki [g] K LGZ 1 1GZ2 1L.GZ 3
szynka wieprzowa 50 50 50 50
stonina bez skory 30 30 30 30
sol peklujaca 1,2 1.2 1.2 1,22
izoaskorbinian sodu 0,07 0,07 0,07 0,07
cukier 1,0 1,0 1,0 1,0
16d 20 20 20 20
koncentrat przypraw 0,6 0,6 0,6 0,6
luska gryki zwyczajnej (LGZ) 0 1,0 2,0 3,0

K proba kontrolna
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Receptura i technologia otrzymywania burgerdéw z miesa wolowego

Burgery z migsa wolowego opisane w publikacji P4 (receptura Tabela 4) sporzagdzono
z rozdrobnionego na wilku (& 0,3 cm) migsa wotowego klasy I z dodatkiem soli
1 rekonstytuowanego soku z owocow derenia jadalnego SODJ). Po wymieszaniu, mas¢ mi¢sng
formowano w krazki o §rednicy 10 cm, grubosci okolo 15 mm, wadze okoto 94 g. Nastepnie
poddano obrébee termicznej (pieczeniu) w temperaturze 180+5°C do osiggniecia temperatury
72°C w centrum geometrycznym proby, nastgpnie burgery byty schiadzane, pakowane

prozniowo i przechowywane do czasu analiz.

Tabela 4. Sktad burgeréw wolowych z dodatkiem soku z owocoéw derenia jadalnego

Wariant produkcyjny
Surowce i dodatki [g] K SODJ 1 SODJ 2 SODJ 3
migso wotowe b/k kl. T 100 100 100 100
sol 1,6 1,6 1,6 1,6
sok z owocow derenia jadalnego 0 0,5 1,0 1,5
(SODJ)
K préba kontrolna

Receptura i technologia otrzymywania pieczonego migsa wolowego

Przetwory z migsa wolowego otrzymano poprzez dojrzewanie na sucho w komorze
dojrzewalniczej (4°C, wilgotnos¢ 75%) porcji rostbefu wolowego o masie ok. 600+5g,
marynowanych uprzednio w marynacie (5% w stosunku do masy migsa) sporzadzonej na bazie
100 ml wody 1 3 pozioméw dodatku rozdrobnionych liofilizowanych lisci ostrokrzewu meservy
(0,5 g, 1,0 g12,0 g) anastgpnie pieczeniu. Marynowanie migsa prowadzono w workach vacuum
(PA/PE) przez 24 godz. w warunkach chtodniczych. Proby mig¢sa przed procesem dojrzewania
doktadnie osaczono i osuszono z nadmiaru marynaty. Migso po procesie dojrzewania pieczono

w piecu konwekcyjnym do osiagnigcia 72°C w centrum geometrycznym prob.

4.9, Omowienie wynikow badan

4.8.1. Omowienie wynikéw badan dotyczacych modyfikowania jakosci
technologicznej doSwiadczalnych przetworéw poprzez zastosowanie dodatkéw
pochodzenia roslinnego

Jednym ze znaczacych wyroznikéw jakoSci technologicznej w przetworstwie migsnym

jest wydajnos¢ produkcji, majaca duze znaczenie ckonomiczne. Im wicksza zdolno$é emulsji
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migsno-tluszczowej do utrzymania wody wlasnej i dodanej, tym mniejsze straty cieplne
podczas obrobki termicznej i tym samym lepsza wydajno$¢ procesu produkcji (Chiavaro i in.
2009, Hayes i in. 2011). Ograniczenie wycieku wody i thuszczu podczas produkcji, ale takze
w trakcie przechowywania, to rowniez mniejsza utrata wartosci odzywczych produktu i wrazen
sensorycznych zwiazanych z jego soczystoscig (Aaslyng 2009, Han, Bertman 2017).
W badaniach wlasnych, niekonwencjonalne dodatki roslinne mialy znaczacy wplyw na
wydajnos¢ produkcji. Zastosowanie etanolowych ekstraktow z suszonych owocow rokitnika
zwyczajnego (P1) niekorzystnie wplyngto na ten parametr, zwigkszajac warto$¢ strat masy
podczas obrobki cieplnej wraz z rosnaca iloscia zastosowanego dodatku. Podobna tendencije
zaobserwowano w burgerach wolowych z dodatkiem soku z owocow derenia jadalnego (P4).
Owoce rokitnika zwyczajnego 1 derenia jadalnego charakteryzuja si¢ wysokg kwasowoscig
czynna, co skutkowato znaczacym obnizeniem pH farszow migsno-ttuszczowych i tym samym
ograniczylo zdolnosci funkcjonalne bialek do wigzania wody i ttuszczu (Belitz, Grosch,
Schieberle, 2009). Znajduje to potwierdzenie w badaniach Tyburcy i wsp. (2014), w ktorych
zastosowano dodatki roslinne o wysokiej kwasowosci, jak sok z zurawiny btotnej (Oxycoccus
palustris) 1 z rozy pomarszczonej (Rosa rugosa) oraz mieszaniny tych sokow w burgerach
wieprzowych. Wprowadzenie do receptury przetwordw migsnych homogenizowanych
rozdrobnionej zielonej okrywy orzecha wloskiego (P2) i tuski gryki zwyczajnej (P3) rowniez
nie ograniczylo ubytkow cieplnych, jednakze mialo istotny wplyw na retencje wody
w produktach w trakcic przechowywania. Mniejsze straty przechowalnicze mogly by¢
zwigzane z formag wprowadzonego dodatku roslinnego. Podobnie, jak w badaniach Kenawi,
Abdelsalam, and El-Sherif (2009) w produktach miesnych z dodatkiem maki sojowej o
obnizonej zawartosci thuszczu i sproszkowanej fasoli mung w probach przechowywanych
ubytek masy byl znaczaco mniejszy niz w probach wyprodukowanych bez jego udziatu.
Mnigjsze straty przechowalnicze mogty by¢ spowodowane nie tylko niskg aktywnoscig wody
zastosowanych dodatkow. Wysoka zdolnos¢ do wiazania wody przez btonnik (Lee i Shon
1994) mogla by¢ rowniez przyczyna mnicjszych ubytkow masy podczas przechowywania
przetworéw homogenizowanych z dodatkiem tuski gryki (P3), co potwierdzaja inni autorzy
w badaniach z wykorzystaniem btonnika réznego pochodzenia, np. soi (Campagnol i in. 2013),
trzciny cukrowej (Fang i in. 2019), owsa (Ferjancic i in. 2021), dyni (Kim i in. 2016a), pszenicy

i marchwi (Yadav i in. 2018).

Blonnik obecny w tusce gryki mogt rowniez wplynaé na tekstur¢ doswiadczalnych

przetworow (P3). Wyrdznik ten mozna ksztaltowac poprzez, m.in. dobor odpowiedniego
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surowca migsnego i thuszczowego, przebieg procesu technologicznego, dobdér dodatkéw
funkcjonalnych (Olkiewicz, Tyszkiewicz i Wawrzynkiewicz 2007). W badaniach wiasnych,
instrumentalnie parametry tekstury badanych przetworéw miesnych oznaczono stosujgc
profilowa analize tekstury (ang. Texture Profile Analysis, TPA) (publikacje P1, P2, P3, P4)
oraz wyznaczajac sile cigcia (ang. Shear Force) (publikacja P5). Wprowadzenie do farszu
migsnego rozdrobnionej zielonej okrywy orzecha wloskiego (P2), tuski gryki zwyczajnej (P3)
oraz soku z owocoéw derenia jadalnego (P4) spowodowalo wzrost twardosci finalnych
przetworow w stosunku do prob kontrolnych wyprodukowanych bez udzialu surowca
pochodzenia ro$linnego, co moglo by¢ zwigzane z procesem destabilizacji emulsji migsno-
thuszczowej w wyniku oddzielenia wody i tluszczu od matrycy biatkowej (Fernandez-Ginés
1 in. 2005). Odwrotny efekt zaobserwowano w probach homogenizowanych przetwordow
migsnych z dodatkiem etanolowego roztworu rokitnika zwyczajnego (P1). Dodatek rokitnika
skutkowal obnizeniem wartosci takich parametrow tekstury, jak twardo$é, sprezystos$é,
gumowatos¢ i zujno$¢. Po okresie chiodniczego przechowywania wartosci mierzonych
parametréw wzrosly we wszystkich probach, przy czym w probach zawierajgcych najwigkszy
(2%) dodatek rokitnika warto$ci twardosci, gumiastosci i zujnosci byly mniejsze niz te
osiggniete w probie kontrolnej. Fitozwiazki zawarte w rokitniku wptynety na ten parametr
poprzez zwigkszenie stabilnosci emulsji, jak we wczesniejszych badaniach innych autorow
(Abdalla 1 Roozen, 1999, Estévez, Ventanas, Cava 2005, 2006, Nenadis, Zarapoulou,
Tisimodou 2003). Natomiast, marynowanie w marynacie zawierajgcej liofilizowane liscie
ostrokrzewu meservy (P5) nie wptyneto na zmiane tekstury pieczonego migsa wotowego. Brak
rozdrobnienia, a tylko powierzchowne oddziatywanie, koncentracja sktadnikéw marynaty lub
tez czas marynowania mogly by¢ przyczyng braku réznic migdzy warto$ciami pomiaru sity

cigcia w probach doswiadczalnych (Xargayo i in. 2017).

Dodatek wyciagu wodnego z ostrokrzewu meservy nie wplynat rowniez na parametry
barwy okreSlane instrumentalnie (P5). Barwa, podobnie jak zawarto$¢ thuszczu,
marmurkowatos¢, wyciek sg wskaznikami jakosci wysoce zwigzanymi z oczekiwaniami
konsumentow co do jako$ci migsa i ich wyborem podczas zakupu (Banovié i in., 2009, 2012,
West 1 in., 2001). W badaniach wiasnych dodatek ostrokrzewu meservy, (P5) podobnie jak
ostrokrzewu paragwajskiego w badaniach Ferreira i in. (2011), nawet w najwigkszych dawkach
nie zmienit wartosci parametrow L* (jasnos$¢ barwy), a* (udzial barwy czerwonej dla wartosci
dodatnich i zielonej dla warto$ci ujemnych) i b* (udziat barwy zottej dla wartosci dodatnich i

niebieskiej dla warto$ci ujemnych) marynowanego migsa, co moglo by¢ zwigzane z forma jego
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aplikacji. Natomiast wprowadzenie dodatkéw roslinnych bezposrednio do farsz6w miesno-
tluszczowych (publikacje P1-P4) powodowato zmiany w ocenianych parametrach. Dodatek
surowcow pochodzenia roslinnego, w tym etanolowego ekstraktu z owocdw rokitnika
zwyczajnego (P1), rozdrobnionej zielonej okrywy orzecha wioskiego (P2), tuski gryki (P3)
1 soku z owocow derenia (P4) spowodowal pociemnienie przetworéw migsnych (mniejsze
wartosci parametru L* niz w probach kontrolnych), co potwierdzaja badania innych autoréw
(Korzeniowska i in. 2006, Kim i in. 2016 b, Shin i in. 2011, Seo i in. 2019). Wysoka zawartos¢
karotenoidow w owocach rokitnika (P1) skutkowata zwickszeniem udzialu barwy czerwone;j
(a*). Natomiast antocyjany, odpowiedzialne za czerwong barwe owocOw derenia jadalnego,
spowodowaly odwrotny efekt. W procesie obrobki termicznej (pieczenia) burgerow wotowych
(P4) ulegty degradacji do bezbarwnych chalkonéw, ktore w wyniku utleniania tworza zwiazki
o bragzowej barwie (Kim, Padilla-Zakour 2004, Rhim 2002). Zmiana barwy mogta by¢ réwniez
efektem wiaczenia cukrow redukujgcych obecnych w dereniu w reakcje Maillarda podczas
pieczenia (Tyburcy i in. 2014). Wartosci parametru b* rowniez ulegly obnizeniu w wyniku
wprowadzenia dodatkow roslinnych. Wzrost udziatu barwy zohtej w profilu barwy
zaobserwowano jedynie w produktach miesnych wyprodukowanych z dodatkiem orzecha
wloskiego (P2), zawierajacego znaczne ilosci juglonu o zottym zabarwieniu (Juglone -

American Chemical Society).

4.8.2. Omowienie wynikéw badan dotyczacych modyfikowania jakosci
sensorycznej doswiadczalnych przetworéw poprzez zastosowanie dodatkow

pochodzenia roslinnego

W badaniach, ujgtych w cyklu osiagnie¢, przeprowadzono rowniez oceng sensoryczng
otrzymanych przetworow migsnych. Wykazano, ze =zastosowane dodatki pochodzenia
ros§linnego wptywaty na oceniane wyrdzniki jakosci sensorycznej (publikacje P1-P4) za
wyjatkiem ekstraktu z ostrokrzewu meserwy w probach pieczonej wolowiny (PS5).
Jak zawarto w pkt. 4.8.1. zastosowane dodatki roslinne (P1-P4) wraz z ich rosnagcym udziatem
w recepturze powodowaly wigksze ubytki termiczne i pociemnienie prob (obnizenie wartosci
parametru L*) w pordwnaniu do prob kontrolnych, stad tez wynikata mniejsza akceptowalnosé
wygladu ogolnego, barwy, soczystoSci przetworow migsnych zawierajgcych etanolowy
ekstrakt z owocoéw rokitnika (P1), zielona okrywe orzecha wloskiego (P2), tuske gryki (P3)
czy rekonstruowany sok z owocow derenia jadalnego (P4). Jednakze zastosowanie mniejszej
dawki surowcé6w pochodzenia roslinnego skutkowato uzyskaniem zblizonej lub wigkszej niz w

probach kontrolnych akceptowalnosci wybranych cech. Produkty homogenizowane
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zawierajace 1,5 g/100 g etanolowego ekstraktu z owocoéw rokitnika (P1) byty ocenione niemal
tak samo pod wzglgdem barwy i zapachu, jak proby wyprodukowane bez dodatku ro$linnego.
Podobnie soczystos¢ préb z najmniejszym dodatkiem suszonej zielonej okrywy orzecha
wioskiego (P2) byla zblizona do prob kontrolnych. W przypadku oceny smaku i zapachu
zaobserwowano podobng tendencj¢ w produktach z udzialem ‘tuski gryki (P3).
W przypadku burgerow wolowych (P4) dodatek soku z owocoéw derenia jadalnego na kazdym
poziomie skutkowal wigksza akceptowalnoscig zapachu w poréwnaniu do prob
wyprodukowanych bez jego dodatku, co moglo by¢ zwiazane z wysoka zawartoscia cukrow
redukujacych w soku i powstaniem w procesie pieczenia zwigzkow zapachowych o pozadanym
aromacie (Biller 2013, Tyburcyiin. 2014). Wyglad ogdlny, barwe i smak przetworéw oceniono
niemal podobnie w przypadku préb z 0 g i 0,5 g dodatkiem soku. Wickszy udzial soku
w recepturze skutkowal zmiang barwy wplywajacg na oceng ogdlna prob i zmiana smaku
w kierunku stonego, co zwigzane bylo z utrata wody podczas obrobki termicznej i zatgzeniem

sktadnikéw funkcjonalnych farszu (Tyburcy i in. 2014).

4.8.3. Omowienie wynikéw badan dotyczacych modyfikowania jakosci zdrowotnej,
w tym bezpieczenstwa zdrowotnego, do$wiadczalnych przetworéow poprzez

zastosowanie dodatkéw pochodzenia roslinnego

Zwigzki chemiczne obecne w surowcach roslinnych, jako skfadniki recepturowe, moga
stanowi¢ warto§¢ dodana i podnosi¢ wartos¢ zdrowotng przetworéw migsnych. Moga tez
ksztaltowac¢ bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci wykazujgc, np. dziatanie przeciwutleniajace,
ograniczajac tym samym utlenianie frakcji thiszczowej przetwordw miesnych, czy tez dziatanie
bakteriostatyczne, uniemozliwiajac rozwdj bakterii chorobotworczych w  produktach.
W badaniach, ujetych w omawianym cyklu osiggnig¢, oceniono réwniez wpltyw zastosowanych
dodatkow pochodzenia roslinnego na powyzsze cechy. Zastosowane surowce roslinne
zawieraly znaczne ilosci fitozwigzkéw, w szczegdlnosci zwigzkow fenolowych, predysponujac
produkty migsne wyprodukowane z ich udzialem do grupy zywnosci o cechach
funkcjonalnych. Wykazano, ze 100 g s.m. suszu z owocow rokitnika (P1) zawieralo okoto 1900
mg GA polifenoli ogétem o wysokiej aktywnosci przeciwutleniajgcej (wobec rodnikow
ABTS 17019 uM TE/100 g s.m.; redukcja jonéw Fe** 9671 uM TE/100 g s.m.). W zielonej
okrywie orzecha wloskiego zidentyfikowano ponad 10 roznych zwigzkéw fenolowych
(Stampar i in. 2006, Pereira i in. 2007), w tym m.in. kwas chlorogenowy, kwas kofeinowy,
kwercetyne, kwas elagowy. W badaniach wiasnych (P2) dowiedziono, ze wraz z rosngcym

udziatem rozdrobnionej zielonej okrywy orzecha w farszu miesno-ttuszczowym, zwigkszata sie
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zawartos¢ zwigzkéw fenolowych w gotowym produkcie miesnym. W 100 g produktu
zawierajacego 3 g dodatku roslinnego oznaczono az 206,6 mg zwigzkdéw fenolowych, w tym
znaczne iloSci kwercetyny. Zwigzek ten wykazuje dziatanie przeciwnowotworowe,
przeciwzapalnie, przeciwwirusowe, przeciwutleniajace i psychostymulujace, wykazuje takze
zdolnos¢ do hamowania peroksydacji lipidow, agregacji ptytek krwi i zwigkszenia
przepuszczalnosci naczyn wlosowatych oraz stymulowania biogenezy mitochondriow (Li in.
2016). Produkty migsne zawierajace tuskg gryki (P3) rowniez moga stanowi¢ zrodio
kwercetyny w diecie, podobnie jak witeksyny o duzym znaczeniu farmakologicznym (He i in.
2016). Dodatkowo produkty z jej udzialem zawieraty 40% wigcej niezbgdnych aminokwasow
i magnezu w porownaniu do prob kontrolnych. Sok z owocow derenia jadalnego zastosowany
w burgerach wotowych (P4) dostarczatl ponad 200 mg/100 ml zwigzkow o wysokiej aktywnosci
biologicznej, w tym irydoidy (203 mg/100 ml), antocyjany (8,8 mg/100 ml), elagotaniny (2,1
mg/100 ml) i flawonole (4,2 mg/100 ml). Owoce derenia sg nielicznym zrodtem irydoidow
w Swiecie ro$lin, wykazujacych szerokie oddziatywanie prozdrowotne (m.in. przeciwzapalne,
antyoksydacyjne,  przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe, przeciwcukrzycowe,
neuroprotekcyjne), stad burgery wolowe zawierajace sok z derenia moga zwigkszy¢ ich

dostgpnos¢ (Przybylska, Kucharska, Sozanski 2022).

Fitozwiazki obecne w innowacyjnych produktach migsnych wykazaly przypisywang im
zdolno$¢ do hamowania peroksydacji lipidow, ktora prowadzi do obnizenia jakosci
sensorycznej zywnosci a przede wszystkim do obnizenia jej bezpieczenstwa zdrowotnego
(Estévez i in. 2017). Bez znaczenia na formg aplikacji, zardwno etanolowy ekstrakt z owocow
rokitnika zwyczajnego (P1), rekonstruowany sok z owocoéw derenia jadalnego (P4), jak
1 marynata z li$¢mi ostrokrzewu meservy (P5) skutecznie ograniczyly procesy utleniania frakcji
lipidowej, prowadzac do redukcji iloSci substancji barwnie reagujacych z kwasem
tiobarbiturowym (test TBARS), tym samym przedluzajac trwalo§é przechowalniczg
analizowanych przetworéw migsnych. Podobnie, jak w badaniach innych autoréw, skutecznos¢
zastosowanego dodatku pochodzenia roslinnego zwigkszata si¢ wraz z jego rosnagcym udzialem

w recepturze przetworéw migsnych (Jiaiin. 2012, Yu i in. 2002, Ferreira i in. 2011).

W badaniach wlasnych wykazano rowniez dzialanie bakteriostatyczne wykorzystanych
surowcow roslinnych. W probach przetworéw migsnych homogenizowanych zawierajgcych
dodatek ekstraktu z owocdéw rokitnika zwyczajnego (P1) odnotowano siedmiokrotny,
a w probach z dodatkiem zielonej okrywy orzecha wloskiego (P2) dwukrotny spadek licznosci

mikroorganizmdéw odpowiedzialnych za psucie si¢ Zzywnosci. Ograniczenie wzrostu
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mikroorganizméw w trakcie chtodniczego przechowywania przetworéw miesnych potwierdza
przeciwdrobnoustrojowe dziatanie uzytych surowcow pochodzenia roslinnego. Ich skutecznoéé
byta duzo wigksza przy mniejszej dawce niz w produktach migsnych z rozmarynem (Haé-
Szymanczuk i in. 2011), ktorego ekstrakty ujeto w wykazie dozwolonych substancji
dodatkowych (rozporzadzenie 1333/2008, z p6zn. zm.). W badaniach Haé¢-Szymanczuk i in.
(2011) zaréwno suszony rozmaryn, otrzymany z niego olejek, jak i komercyjny preparat, nie
zahamowaty wzrostu tlenowych mezofilnych i psychrofilnych bakterii w modelowych farszach
z migsa wieprzowego. Nie ograniczyly rowniez proceséw utlenienia frakcji lipidowe;j,
w przeciwienstwie do zastosowanych w badaniach wiasnych dodatkach pochodzenia

roslinnego.

4.10. Podsumowanie

Do najwazniejszych efektéw naukowych badan ujetych w omawianym cyklu publikacji mozna

zaliczy¢:

1. Wykazanie, ze zaproponowane innowacyjne dodatki pochodzenia ro§linnego wptywaja
na jakos¢ przetworow migsnych, predysponujac je do Zzywnosci o cechach
funkcjonalnych.

2. Zastosowane dodatki pochodzenia roslinnego obnizaja wydajno$é¢ produkcji, ale
wprowadzone jako rozdrobniony susz zielonej okrywy orzecha wloskiego lub
rozdrobnionej tuski gryki zwyczajnej moga korzystnie wplyna¢ na retencje wody
w trakcie przechowywania homogenizowanych przetworéw migsnych.

3. Forma aplikacji 1 uzyty surowiec miaty wptyw na profil tekstury przetworo6w migsnych,
przy czym marynowanie z dodatkiem suszonych liSci ostrokrzewu meservy nie
powodowalo zmian w teksturze mi¢sa.

4. Aplikacja dodatkow pochodzenia roslinnego bezposrednio do farszy mig¢sno-
tluszczowych skutkowala zmiang barwy, ocenianej zar6wno aparaturowo, jak
1 sensorycznie. Przy czym akceptowalno$¢ barwy przetworéw zawierajacych
najmniejsze zaproponowane dawki surowcéw pochodzenia roslinnego byla oceniona
podobnie, jak w probach niezawierajacych surowcow pochodzenia roslinnego.

5. Wprowadzenie surowcow pochodzenia roslinnego w niskich dawkach umozliwito

ofrzymanie przetworow o zblizonej akceptowalnosci wygladu ogolnego
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i soczystosci. Natomiast wysokie dawki rekonstruowanego soku z owocdéw derenia
jadalnego wplynetly korzystnie na akceptowalno$¢ zapachu otrzymanych burgeréow
wotowych.

6. Wykazano, ze mozna modyfikowac jako$¢ zdrowotna przetworéw migsnych poprzez
wprowadzenie do ich receptury zaproponowanych dodatkéw pochodzenia roslinnego.

7. Otrzymane produkty migsne zawieraly znaczne ilosci fitozwigzkéw, co stanowi ich
wartos¢ dodang. Fitozwigzki obecne w etanolowym ekstrakcie z owocow rokitnika
zwyczajnego, rekonstruowanym soku z owocoéw derenia jadalnego, jak 1 w marynacie
z lis¢mi ostrokrzewu meservy skutecznie ograniczyly procesy utleniania frakcji
lipidowej przetwordéw migsnych, przedtuzajgc ich trwalos¢ przechowalnicza.

8. Potwierdzono bakteriostatyczne dziatanie zastosowanych niekonwencjonalnych
dodatkéw  pochodzenia roslinnego, zwigkszajac bezpieczenstwo zdrowotne

otrzymanych przetworéw migsnych.
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5. Informacja o wykazywaniu sie istotng aktywnoscig naukowg albo
artystyczna realizowang w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej
lub instytucji kultury, w szczegdlnosci zagranicznej

5.1. Wspolpraca z The Norwegian Food Research Institute Nofima, Norwegia

W 2011 roku nawigzatam wspolprace z Norweskim Instytutem Badan Zywnosci (The
Norwegian Food Research Institute Nofima) i wspdlnie przygotowali$§my wniosek grantowy
w programie The Research Council of Norway - Yggdrasil grants for research stays in Norway
(numer projektu: 210819, temat: An attempt to increase the value and utilisation of low-value
beef muscles by using plant proteases). Badania mialy dotyczyé zastosowania proteaz
roslinnych w modelowaniu jakosci migsa wolowego. Uzyskalam zgod¢ o$rodka na 6.

miesi¢czny staz badawczy, jednakze projekt nie uzyskat finansowania.

5.2. Wspolpraca z Wydzialem Medycyny Uniwersytetu Karola w Pradze, Katedrze

Badan i Rozwoju w Hradec Kralove

W pazdzierniku 2013 roku odbytam staz naukowy w wymiarze jednego semestru
(1.10.2013 r. - 28.02.2014 r.) w Katedrze Badan i Rozwoju, na Wydziale Medycyny
Uniwersytetu Karola w Pradze w Hradec Kralove w Czechach. Jako tymczasowy cztonek
zespolu badawczego prof. Zdenka Zadaka pracowalam jako wykonawca w projektach

finansowanych przez czeskie agencje rzadowe:

1. Opracowanie panelu testow diagnostycznych do monitorowania okotooperacyjnego
uszkodzenia jelita cienkiego (Agencja Grantowa Ministerstwa Zdrowia, nr NT 13536-
4,2012-2014).

2. Rozwoj technologii produkcji i form aplikacyjnych glutationu o wysokiej
biodostepnosci do tlumienia stresu oksydacyjnego (radioterapia, chemioterapia)
(Agencja Grantowa Ministerstwa Przemyshu i Handlu, nr FR-T13, 2011-2014).

3. Poszukiwanie i biomedyczne wykorzystanie triterpenéw ze Zrodel naturalnych (Dotacja

wewngetrzna ze Szpitala Uniwersyteckiego, 2013).
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Wspotpraca ta zaowocowata 6. doniesieniami naukowymi:

1.

Hyspler R., Salejda A. M., Ticha A., Matejicek A., Paprstein E., Zadak Z., 2014.
Selected compounds beneficial to health in apples and other local fruits. 6th
International Conference on the Quality and Safety in Food Production Chain, Wroctaw
26-27 czerwca 2014, 65.

Ticha A., Salejda A. M., Hyspler R., Matejicek A., Paprstein E., Zadak Z., 2014.
Content of sugars in local cultivars of apple. 6th International Conference on the Quality
and Safety in Food Production Chain, Wroctaw 26-27 czerwca 2014, 165.

Zadak Z., Hyspler R., Ticha A., Salejda A. M., 2014. Role of cholesterol depletion in
human metabolism and nutrition. Wroctaw Banff Egg Forum. Egg: Bioactive Treasure.
Wroclaw 26-27 czerwca 2014, 32.

Salejda A. M., Hyspler R., Ticha A., Mazur M., Fiderkiewicz T., Zaddk Z, Krasnowska
G. The effect of triterpenes on the quality characteristic of convenience meat products.
8th International Conference Quality and Safety in Food Production Chain, Wroclaw
20-21 lipca 2018, 100.

Ticha A., Hyspler R., Salejda A. M., Matejicek A., Paprstein F., Zadak Z. 2014.
Triterpenoic acids and their possible use as pancreatic lipase inhibitors. Clinical
Nutrition Volume 33, Supplement 1, Pages S1-S282. Abstracts of the 36th ESPEN
Congress, Geneva, Switzerland, 6-9 sierpnia 2014 (recenzowane materiaty
konferencyjne).

Zwyrzykowska-Wodzinska A., Mazur M., Salejda A. M., Ticha A., HySpler R., Zadak
Z., Stétina R. Effects of plant extracts on oxidant-induced stress in human lymphocyte
cells. 4th International Conference ‘“Man-Food-Health”, 29 marca 2019, Wroclaw, 17-
18.

Komitet naukowy 6th International Conference on the Quality and Safety in Food Production

Chain wystapieniu pt. “Selected compounds beneficial to health in apples and other local fruits”

przyznal nagrod¢ w postaci mozliwosci opublikowania pracy i po pozytywnych recenzjach

wydano publikacje zatytutowana:

Ticha A., Salejda A. M., Hyspler R., Matejicek A., Paprstein F., Zadak Z., 2015. Sugar
composition of apple cultivars and its relationship to sensory evaluation. ZYWNOSC.

Nauka. Technologia. Jakos¢, 4(101), 22, 137-150.
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Doswiadczenie zespotu prof. Z. Zadaka w badaniach nad surowcami ro$linnymi oraz
dostgpnos¢ biomaterialu wykorzystatam przygotowujac i charakteryzujac surowiec roélinny

opisany w publikacji P1, ujetej w cyklu osiggniec.

W czerwcu b.r. zostalam zaproszona przez prof. Z. Zadaka do wygloszenia referatu podczas
XXXVIII Migdzynarodowego Kongresu SKVIMP (Czech Society For Clinical Nutrition and

Intensive Metabolic Care):

Salejda A. M. Essential fatty acids in nutrition, modification of their content in food and
health consequences XXXVIII. Mezinarodniho kongresu SKVIMP 2-4.6.2022 Hradec
Kralove, Czechy.

5.3. Wspélpraca z Chemical Engineering Department, Technical University of

Catalonia, Barcelona, Spain

W 2013 r. razem z dr hab. Grazyng Krasnowskga podjety$my wspotprace z dr Marig Pilar
Almajanoz  Politechniki  Katalonskiej ~w  Barcelonie, = Wydzialu  Inzynierii
Chemicznej (Departamento de Ingenieria Quimica, Universitat Politécnica de Catalunya
(UPC), ktorej doktorantka mgr inz. Monika Skowyra odbyta staz w naszej Katedrze w ramach
programu Erasmus (od 11 marca do 5 lipca 2013 r.). Zespot z Hiszpanii zainteresowany byt
wykorzystaniem naszego doswiadczenia w modelowaniu jako$ci przetwordw migsnych
poprzez  wykorzystanic niekonwencjonalnych dodatkéw pochodzenia roslinnego.
PrzeprowadzilisSmy badania dotyczace wplywu preparatu z tary (Caesalpinia spinosa) na
trwalos¢ przechowalnicza homogenizowanych przetworow migsnych. Uzyskane wyniki

opublikowano w:

Skowyra M., Janiewicz U., Salejda A. M., Krasnowska G., Almajano M. P. 2015. Effect
of Tara (Caesalpinia spinosa) pod powder on the oxidation and colour stability of pork meat

batter during chilled storage. Food Technology and Biotechnology, 53, 419-427.

5.4. Wspoélpraca z The Ohio State University, College of Food, Agricultural and

Environmental Sciences, Department of Animal Sciences w Columbus, Ohio, USA

W 2014 roku odbylam staz naukowy w Department of Animal Sciences, College of

Food, Agricultural and Environmental Sciences The Ohio State University, w Columbus
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(1.12.2014-1.03.2015). W trakcie pobytu wykonywatam analizy immunochemiczne
1 immunohistochemiczne migéni piersi drobiu podczas wzrostu i rozwoju. Badanie
koncentrowalo si¢ na miopatiach piersi u brojlerow (,,white strips”, wooden breast™)
1 prowadzone bylo na potrzeby przemystu drobiarskiego. Wspomagatam w badaniach
2. doktorantéw, stazyst¢ studiéw licencjackich i kilku studentéow studiow zawodowych.
Badania te dostarczyly istotnych danych wstgpnych wykorzystanych we wniosku

o finansowanic z Departamentu Rolnictwa Stanéw Zjednoczonych.

Prowadzone badania dostarczyty rowniez danych wst¢pnych, ktore ujetam we wniosku
pt. “The effect of photoperiod on poultry breast yield and meat quality”, ztozonego w ramach

Stypendium Fulbright'a, na ktéry niestety nie uzyskalismy dofinasowania.

5.5. Wspoélpraca z Instytutem Zootechniki, Panstwowy Instytut Badawczy

w Krakowie

W 2018 roku zostalam zaproszona przez dr Wojciecha Krawczyka z Instytutu
Zootechniki Panstwowego Instytutu Badawczego w Krakowie do wspotpracy w dziataniach w
ramach Planu Dzialania Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020 pn.
~Podnoszenie poziomu wiedzy w obszarze wytwarzania certyfikowanych produktéw
regionalnych pochodzenia zwierzgcego i wprowadzanie ich do obrotu, poprzez wyjazd

studyjny realizowany w hiszpanskim regionie Andaluzji”.
Efcktem tej wspotpracy bylo wspoétautorstwo dwoch publikacii:

1. Oziemblowski M., Salejda A. M., Krawczyk W., 2018. Zywno$¢ wysokiej jakosci -
unijne systemy jakosci produktow tradycyjnych i regionalnych w Polsce i Hiszpanii.
Rozwigzania systemowe dla produkcji Zzywnosci o chronionych - nazwie pochodzenia
i oznaczeniu geograficznym, w tym produktow regionalnych na przyktadzie Hiszpanii
i Polski. pod red. W. Krawczyk, J. Pawlowska, Krakow 2018, 45-67. Instytut
Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy, Krakow ISBN: 978-83-7607-316-3.

2. Wady i zalety systemowych rozwigzan wytwarzania, certyfikacji i1 dystrybucji
produktow o CHNP, CHOG i GTS w krajach UE. Autorzy: Cassandro M., Aratjo J. P.,
Cerqueira J. L., Carolino N., Guldas M., Dokuzlu S., Pais J. M. M., Oziemblowski M.,
Salejda A. M., Paraponiak P., Krawczyk W., Kilar J., Kilar M. Red. Nauk.: Wojciech
Krawczyk, Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego, 2019.
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5.6. Wspélpraca z Katedrg Biochemii i Analizy Zywnosci, Wydzialu Nauk

o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

W 2021 roku prowadzagc badania dotyczace wykorzystania ‘tuski gryki
w modyfikowaniu jakosci homogenizowanych przetworow miesnych, poszukiwatam
mozliwosci poszerzenia wachlarza wykonywanych badan o analize strawnosci biatka w
otrzymanych produktach. Nawigzatam kontakt z dr hab. Magdaleng Zielinska-Dawidziak, prof.
UPP pracujgca w Katedrze Biochemii i Analizy Zywnoéci, Wydzialu Nauk o Zywnosci i
Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Podjeta wspolpraca zaowocowata

publikacjg P3, ujeta w omawianym cyklu osiggnigc¢:

Salejda, A. M., Olender K., Zieclinska-Dawidziak M., Mazur M., Szperlik J.,
Miedzianka J., Zawislak 1., Kolniak-Ostek J., Szmaja A. 2022. Frankfurter-type sausage
enriched with buckwheat by-product as a source of bioactive compounds. Foods, 11,

674.

5.7. Wspoélpraca z Wydzialem Nauk Biologicznych, Uniwersytetu Wroclawskiego

Od 2021 r. wspolpracujg¢ rowniez z dr Jakubem Szperlikiem z Wydzialu Nauk
Biologicznych, Uniwersytetu Wroctawskiego, ktérego doswiadczenie w  zakresie
charakterystyki ilosciowej i jakosciowe] zwigzkéw chemicznych w surowcach pochodzenia
ro§linnego wykorzystatam w opisie zwigzkow zawartych w produktach migsnych

wzbogacanych tuska gryki (publikacja P3, ujeta w cyklu osiagnie¢, podana w pkt. 5.4.).
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Informacja o osiaggnieciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz

popularyzujgcych nauke lub sztuke

6.1. Osiggniecia dydaktyczne

6.1.1. Koordynator przedmiotéw (opracowanie tresci programowych, sposobu
realizacji wszystkich form zajgc 1 oceny efektéw uczenia oraz prowadzenie zajec)

Przedmioty prowadzone w j. angielskim:

L.

Final project - Food quality and functionality research — zaplanowany do realizacji w
roku akad. 2022/23 dla studentow dualnych studidw kierunku Food technology
prowadzonych na University Miguel Fernandez de Elche in Food Technology and Human
Nutrition

1 Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroclawiu.

Research oriented at improving animal product quality and safety - zaplanowany do
realizacji w roku akad. 2022/23 dla studentéw dualnych studiow kierunku Food technology
prowadzonych na University Miguel Fernandez de Elche in Food Technology and Human
Nutrition 1 Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroclawiu.

. Challenges and innovations in foods of animal-origin — zaplanowany do realizacji w roku

akad. 2022/23 dla studentéw dualnych studioéw kierunku Food technology prowadzonych na
University Miguel Fernandez de Elche in Food Technology and Human Nutrition
1 Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroclawiu.

Food safety and quality management — prowadzonego w jezyku angielskim dla studentow
studiow 1. stopnia kierunku Zarzadzanie jakoscig i analiza Zywno$ci na Wydziale Nauk
o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie wykladow i
¢wiczen od roku akad. 2019/20.

Przedmioty prowadzone w j. polskim:

1.

Zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem Zywnosci - prowadzonego dla studentow
studiow I. stopnia kierunku Technologia i organizacja gastronomii na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu,
prowadzenie wyktadow i ¢wiczen od roku akad. 2020/21.

Zarzadzanie jakoScia w biotechnologii — prowadzonego dla studentow studiow II.
stopnia kierunku Biotechnologia na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie wyktadow i é¢wiczen w roku
akad. 2020/21

Dobre praktyki w lancuchu produkecji zywno$ci — prowadzonego dla studentow
studiéow I. stopnia kierunku Zarzadzanie jakoscig i analiza zywnos$ci na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawin,
prowadzenie wyktadow i ¢wiczen od roku akad. 2019/20.
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Zarzadzanie jakoscia w zakladach zywienia zbiorowego — prowadzonego dla
studentéw studiow 1. stopnia kierunku Zywienie czlowieka i dietetyka na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnoséci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu,
prowadzenie wyktadow i ¢wiczen w roku akad. 2019/20.

Koszty jakosci w systemach zarzadzania jake$cig - prowadzonego dla studentow
studiow II. stopnia kierunku Zarzadzanie jako$cia i analiza zywnos$ci na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnos$ci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu,
prowadzenie wykladow i ¢wiczen od roku akad. 2019/20.

Bezpieczenstwo Zywnosci i Zzywienia — prowadzonego dla studentéw studiow 1. stopnia
kierunku Zywienie cztowieka i dietetyka na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie wyktadow i éwiczen w roku
akad. 2019/20 1 2020/21.

Systemy zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci - prowadzonego dla
studentéw studiow I. stopnia kierunku Technologia i organizacja gastronomii na
Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu, prowadzenie wyktadow i ¢wiczen w roku akad. 2020/21.

Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci — prowadzonego dla studentow studiow I.
stopnia kierunku Zarzadzanie jakosScia i analiza zywnosci na Wydziale Biotechnologii i
Nauk

o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu, prowadzenie wykladoéw
(metoda

e-learningu) 1 ¢wiczen od roku akad. 2019/20.

Zarzadzanie jakoScia w zakladach Zzywienia zbiorowego - prowadzonego dla
studentéw studiow 1. stopnia kierunku Zywienie cztowieka na Wydziale Biotechnologii
i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie
wykladow i ¢wiczen w roku akad. 2018/19.

Metody oceny produktu — prowadzonego dla studentéw studidw I. stopnia kierunku
Towaroznawstwo na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroclawiu, prowadzenie wyktadow i ¢wiczen w roku akad. 2016/17.
Zarzadzanie jakoScia i bezpieczenstwem zZywnosci — prowadzonego metodg e-
learningu dla studentéw studiow 1. stopnia kierunku Zarzadzanie jako$cig i analiza
zywnoéci na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu, prowadzenie wyktaddéw i ¢wiczen w roku akad. 2016/17, 2018/19 i
2019/20.

Walidacja metod analitycznych — prowadzonego dla studentéw studiow I. stopnia
kierunku Zarzadzanie jakoscia i analiza zywno$ci na Wydziale Biotechnologii i Nauk o
Zywno$ci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie wyktadéw od roku
akad. 2016/17, ¢wiczen w roku akad. 2016/17 1 2018/19.

Zarzadzanie jako$cia i bezpieczefistwem produktéw biotechnologicznych -
prowadzonego dla studentow studiow I. stopnia kierunku Biotechnologia na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu,
prowadzenie wyktadow i ¢wiczen od roku akad. 2014/15.
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6.1.2. Wspoélprowadzenie zajec, nieujetych w pkt. 6.1.1:

1.

Technologia migsa dla studentoéw I. stopnia kierunku Technologia Zzywnoéci i zywienie
cztowieka na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroclawiu;

Biotechnologiczne wyKorzystanie surowcow zwierzecych dla studentow studiow I.
stopnia kierunku Biotechnologia na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu;

Zarzadzenie jakoscia i bezpieczenstwem dla studentow studiéw 1. stopnia kierunku
Zarzadzanie i inzynieria produkcji na Wydziale Przyrodniczo-Technologicznym,
Uniwersytetu przyrodniczego we Wrocltawiu;

Bezpieczenstwo zywnosci dla studentéw studiow II. stopnia kierunku Zarzadzanie
jakoscig i analiza zywnosci na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu;

Metodologia przeprowadzenia audytu dla studentéw studiow II. Stopnia kierunku
Zarzadzanie jakoscia 1 analiza zywno$ci na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu;

Systemy zarzadzania jakoscia dla studentow studiow IL stopnia kierunku Zarzadzanie
jakoscig i analiza zywno$ci na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu,;

Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci dla studentow studiéw I. stopnia
kierunku Technologia Zywnosci i zywienie czlowieka na Wydziale Biotechnologii i Nauk
o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

6.1.3. Opieka nad studentem zagranicznym realizujgcym prace magisterska na kierunku

Food technology and human nutrition na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, rok akad. 2018/19.

6.1.4. Opracowanie tresci programowych i prowadzenie wykladéw oraz éwiczen

w jezyku angielskim z przedmiotu Food safety and quality management dla studentow
programu ERASMUS.

6.1.5. Opieka nad pracami dyplomowymi (ilo§¢ prac zrealizowanych do 2022 r.):

Promotor: 3. prac licencjackich, 24. prac inzynierskich, 20. prac magisterskich

Recenzent: 2. prac licencjackich, 35. prac inzynierskich, 28. prac magisterskich

6.1.6. Promotor pomocniczy | pracy doktorskiej, pt. planowanej do zlozenia w styczniu

2023 r.
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6.1.7. Czlonek Wydzialowej Komisji Programowej dla kicrunkéw Zarzadzanie jakoscia

1 analiza zywnosci oraz Technologia zywnosci i1 zywienie cztowieka, od 2019 r.— obecnie

6.2. Osiggniecia organizacyjne

6.2.1. Nagrody

2022 - Nagroda zespotowa II stopnia Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu za
dziatalno$¢ organizacyjng

6.2.2. Udzial w organizacjach naukowych polskich i zagranicznych

2022-obecnie - skarbnik Oddzialu Wroctawskiego Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnosci

2018-obecnie — czlonek European Federation of Animal Science

2009-obecnie - czlonek Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci

6.2.3. Udzial w stowarzyszeniach

2019-obecnie - wice prezes fundacji Semper Naturaleae

6.2.4. Udzial w komitetach naukowych/organizacyjnych konferencji krajowych
i miedzynarodowych

2022, 2018, 2016, 2014, 2011 — czlonek komitetu organizacyjnego 5™, 6™, 71, 8" i 9t
International Conference on the Quality and Safety in Food Production Chain, Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu;

2021 - sekretarz Jubileuszowej XXV Sesji Naukowej Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ
Przyszto$¢ w Zywnosci - Zywnoéé w Przysztosci 20-21.05.2021, Wroctaw;

2019 - czlonek komitetu naukowego konferencji “Wkraczajgc w $wiat nauki 2019” VI
Ogolnopolska Konferencja Milodych Naukowcow Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet
Ekonomiczny we Wroctawiu, 19-20.09.2019 r.;

2019 — sekretarz 4th International Conference Man-Food-Health, 29.03.2019 r., Wroctaw;
2019 - przewodniczaca komitetu organizacyjnego Konferencji Naukowej ,,Probiotyki-

Ziota-Nutraceutyki”, 30.03.2019 r., Wroctaw;

39



Zat. 2. AUTOREFERAT | drinz. Anna Marietta Salejda

2018 — przewodniczaca komitetu organizacyjnego 3rd International Conference Man-Food-
Health, 16-17.03.2018 r., Wroctaw;

2018 - czlonek komitetu naukowego konferencji “Wkraczajagc w $wiat nauki 2018” V
Ogolnopolska Konferencja Mtodych Naukowcoéw Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet
Ekonomiczny we Wroctawiu, 20-21.09.2018 r_;

2018, 2015, 2014, 2013 — czlonek wydzialowego komitetu organizacyjnego XXVIII, XIX,
XX 1 X1II Migdzynarodowej Konferencji Studenckich Kot Naukowych, Wroctaw;

2016 — przewodniczaca komitetu organizacyjnego Ist International Scientific Conference
Man-Food-Health, 11-12.03.2016 r., Wroctaw;

2015 - czlonek komitetu organizacyjnego konferencji pt. Wykorzystanie drozdzy Y.
lipolytica i D. hansenii, enzyméw oraz toksyn killerowych do otrzymywania preparatow
przydatnych w przemysle i agrotechnice” (POIG.01.03.01-02-080/12), 9-1.06.2015 Polanica
Zdroj.

6.2.5. Inne

2018 r.-obecnie - planowanie obcigzen dydaktycznych w systemie USOS dla pracownikow
Katedry Rozwoju Funkcjonalnych Produktéw Zywno$ciowych, Wydziat Biotechnologii Nauk

o Zywnosci Uniwersytet Przyrodniczy we Wroclawiu;

2015 — udzial w pracach komisji rekrutacyjnej kierunku Zarzadzanie jakos$cig i analiza
zywnosci Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego

we Wroclawiu;

2013 r. — obecnie - opiekun naukowy SKN Q Jakosci Zywnosci, Wydziat Biotechnologii

i Nauk o Zywnosci Uniwersytet Przyrodniczy we Wroclawiu;

2012-2014 uczelniany koordynator do spraw ECTS dia kierunku Towaroznawstwo, Wydziat

Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu;

2012-2013 opiekun merytoryczny SKN Zarzadzania jakoscia i SKN SENSORYK.
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6.3. Osiggniecia popularyzujace nauke

6.3.1. Prowadzone wyklady/¢éwiczenia/warsztaty

2022 — przeprowadzenie ¢wiczen pt. Projektowanie wybranych elementow dobrych praktyk:
GAP, GMP/GHP dla wybranej branzy przemystu zywnoSciowego w ramach studiow
podyplomowych Przetwodrstwo rolno-spozywcze w gospodarstwie rolnym, organizowanych

przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, 15-16.10.2022, Wroctaw.

2022 — przeprowadzenie ¢wiczen pt. Lancuch produkcji zywnoséci — analiza przypadkow
w ramach studiéw podyplomowych Przetworstwo rolno-spozywcze w gospodarstwie rolnym,

organizowanych przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, 1-2.10.2022, Wroctaw.

2017 — przeprowadzenie dwoch wykladdéw w ramach umowy z Dolnoslaskim Os$rodkiem
Doradztwa Rolniczego, pt. ,, Wymagania weterynaryjne dotyczace pomieszczen produkcyjnych
1 zasad higieny na produkcji” oraz ,Solenie, peklowanie i inne metody konserwowania
tradycyjnych wyrobéw migsnych a bezpieczenstwo zywnosci”, szkolenie pt. ,,Tradycyjne
przetworstwo migsa na poziomie gospodarstwa a mozliwosci wdrozenia nowych technik

i technologii”, 16.10.2017 Wielka Lipa, Oborniki Slaskie.

2011, 2013, 2016 — warsztaty na temat podstaw bezpiecznej produkcji zywnosci w ramach
studidéw podyplomowych Wiedzy o Unii Europejskiej AGRO UNIA organizowanych przez

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu.

2011 - przeprowadzenie warsztatow z technologii gastronomicznej i obstugi klienta, 1.01.2011-

31.12.2011 r., Publiczna Szkota Gastronomiczna Ho-Ga, Wroclaw.

2010 — przeprowadzenie warsztatow z dzialalnosci gastronomicznej w zaktadzie hotelarskim
oraz z obstugi konsumenta i technologii gastronomicznej, 31.12.2010 r., Publiczna Szkota

Gastronomiczna Ho-Ga, Wroclaw.

2010 — przeprowadzenie szkolenia kucharskiego w zakresie technologii jaj, migsa i owocow
morza w ramach projektu dotacyjnego ZAWODOWCY, dofinansowanego w ramach POKL,
Priorytet VII Promocja integracji spotecznej, Dziatanie 7.3. Inicjatywy lokalne na rzecz

aktywnej integracji (UDA-POKL.07.03.00-02-371/08-00), 19.03-25.04.2010 r.
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6.3.2. Audycje w radio, artykuly popularnonaukowe, festiwale nauki, inne

2021 — artykul w gazecie pt. Dlaczego biata kietbasa jest biata i ile jest szynki w szynce?
Odpowiadamy! Gazeta Wroclawska (gazetawroclawska.pl) 2 kwietnia 2021;

2018 — audycja w Radio Wroctaw Hamburger na $niadanie, 24.02.2018 r., Wroctaw;

2015 — prezentacja Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnoséci Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu, warsztaty tematyczne w ramach Dnia Zdrowia organizowanego przez miasto
Wroctaw 11.04.2015;

2013 — organizacja warsztatu na temat ,,Kiedy jajo jest §wieze” w ramach X VI Dolnoslaskiego
Festiwalu Nauki.
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7. Oprocz kwestii wymienionych w pkt. 1-6, wnioskodawca moze podac
inne informacje wazne z jego punktu widzenia, dotyczace jego kariery

zawodowej

7.1. Inna dziatalnos¢ naukowa niz ujeta w osiggnieciu naukowym

Od rozpoczgcia studiow doktoranckich w 2006 r. do dzisiaj, podejmuje wiele dziatan

w ramach aktywnosci naukowej, ktére mozna podzieli¢ na 6 grup tematycznych:

1. jakos¢ i bezpieczenstwo surowca i produktéw pochodzenia zwierzecego;

2. modyfikowanie jakos$ci migsa i thuszczu $win na drodze zywieniowe;j;

3. pozyskanie bioaktywnych preparatow z jaj, ocena ich wilasciwoséci i mozliwosci
aplikacyjnych w przetworstwie migsnym;

4. pozyskanie bioaktywnych preparatow z roslin, ocena ich wiasciwosci i mozliwosci
aplikacyjnych;

5. zywnos¢ tradycyjna, regionalna, ekologiczna;

6. badania konsumenckie.

Najwazniejsze badania oméwiono ponizej i podano sposéb udokumentowania, powohujac si¢
na informacje ujgte w tym dokumencie (Zatacznik 2) oraz w wykazie osiggni¢¢ naukowych

(Zatacznik 3).

Ad. 1. Pierwsze badania zwiazane z ocena jakosci i bezpieczenstwa surowcdw i produktow
pochodzenia zwierzgcego prowadzitam w latach 2007-2008 na potrzeby Zaktadéw Migsnych
SALUS, dla ktérych wykonalam ekspertyzg¢ dotyczaca jakosci surowcow wieprzowych od
wybranych dostawcow (Zat. 3, pkt II1. 4.). Doswiadczenie zdobyte w tym zakresie umozliwito
mi przeprowadzenie badan w ramach dotacji statutowej Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroclawiu w 2008 i 2009 roku (Zat. 3., II. 12.), w ktoérych jako glowny wykonawca
przeprowadzilam oceng¢ jakosci migsa 1 tluszczu wieprzowego, pozyskanych z réznych
zaktadow migsnych. Wyniki badan opublikowatam w rozdziale monografii (Zat. 3., 1II. 2.1.: 1),
w trzech artykulach naukowych (Zat. 3., II. 4.1.: 2, 3, 5) oraz przedstawitam podczas 4
konferencji, w tym jednej i trzech o zasiggu migdzynarodowym (Zat. 3., I. 5.1.: 1, 2, 4, 8).
Metody 1 sposoby klasyfikacji tusz wieprzowych przedstawitam podczas X Migdzynarodowej
Konferencji Naukowej, pt. Teoretyczne 1 aplikacyjne problemy inzynierii rolniczej w Polanicy

Zdroju (Zat. 3., I 5.1.: 7). Jestem rowniez wspotautorka rozdziahn w monografii, w ktorej
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opisaty$my jako$¢ dostgpnych na rynku przetwordw miesnych (Zat. 3., II. 2.2.: 2). Warsztat
badawczy dotyczacy oceny jako$ci surowca migsnego udoskonalitam o analizy
immunochemiczne 1 immunohistochemiczne w trakcie stazu naukowego w The Ohio State
University (Zatl. 2., 5.4.), gdzie prowadzitam badania na potrzeby przemyshi drobiarskiego.
Natomiast warsztat technologiczny zwigzany z zatozeniami i produkcja przetworow migsnych
najwyzsze] jakosci szlifowatam w ramach innowacyjnego stazu oraz diugoletniej wspolpracy

z Zaktadami Migsnymi Jerzy Gawrycki w Bielawie (Zat. 3., IL. 11. 1 IIL 1.).

Ad. 2. Jedng z drog doskonalenia jakosci surowcoéw pochodzenia zwierzgcego
1 otrzymywanych przetworé6w migsnych sg modyfikacje w skladzie mieszanek paszowych.
Zaleznos¢ miedzy sktadem mieszanki paszowej a jakoScig migsa i thuszezu §win zbadalam
w ramach swojej pracy doktorskiej, pt. ,,Uwarunkowania zywieniowe jakosci migsa i thuszczu
swin”. W badaniach ocenitam wptyw wzbogacenia paszy olejem rzepakowym i kwasami
huminowymi na wybrane parametry jakosci surowca migsnego i thiszczowego oraz
otrzymanego przetworu mig¢snego. Badania realizowatam we wspolpracy z gospodarstwem
rolnym Bronislaw Koncewicz i przedsiebiorstwem Tronina PHW (Zat. 3., III. 2.). Wplyw
modyfikacji zywieniowej na jako$¢ surowcow thuszczowych zaprezentowatam w Krakowie,
podczas TX Konferencji Naukowej z cyklu ,,Zywno$é XXI wieku” pt. Zywno$¢ wzbogacona
1 nutraceutyki (Zal. 3., II. 5.1.: 5). Ocenitam rowniez efekt zmodyfikowanego zywienia na
zawartosc oraz stabilnos¢ cholesterolu a wyniki opublikowatam w czasopismie European Food
Research and Technology (Zat. 3., 11 4.2.: 14) oraz przedstawitam w postaci komunikatu
podczas XLI Dni Przemyshu Migsnego pt. ,,O dobre imi¢ polskiego migsa” oraz Sympozjum
Naukowo-Technicznego pt. ,Postgp w Technologii Migsa. Nauka-Praktyce 20147
w Warszawie (Zal. 3., II. 5.2.: 14). Poddatam ocenie takze przetwory mig¢sne wyprodukowane
z mig¢sa swin skarmianych suplementowana pasza. Wyniki badan dotyczace peklowanej szynki
zestawilam w publikacji, pt. Effect of rapeseed oil and mineral additive in pig diet on
physicochemical and sensory parameters of cured ham (Zat. 3., II. 4.2: 18). Natomiast wptyw
zaproponowanej modyfikacji na jako$¢ gotowanej szynki wieprzowej przedstawitam podczas
migdzynarodowej konferencji w Chorwacji (Zat. 3., II. 5.2.: 31), na ktérg uzyskalam
stypendium EAAP (Zat 2., 7.4.). Przygotowujagc przeglad literaturowy do publikacji
i komunikatéw naukowych, na temat wplywu zywienia na jako$¢ surowcéw pochodzenia
zwierzgcego, poszerzylam rowniez wiedz¢ o najnowsze doniesienia naukowe w obszarze
jakosci migsa wolowego, co zaprezentowatam podczas dwoch wykladéow w ramach cyklu

konferencji ,,Wotowina z Zielonej Doliny” pt. ,,Zdrowa krowa — zdrowy cztowiek™ (Zat. 3.,
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5.2.:32, 33). Jestem rowniez wspotautorkg pracy przeglagdowej na temat wptywu suplementaciji
paszy yerba mate na stres oksydacyjny przezuwaczy (Zat. 3, II. 4.2.: 17). W 2022 roku razem
z zespotem prof. Jana Twardonia (Katedra Rozrodu z Klinikg Zwierzat Gospodarskich,
Wydziat Medycyny Weterynaryjnej Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu)
1 hodowcami bydta migsnego z Przedgérza Sudeckiego, przygotowatam wniosek projektowy
pt. Innowacyjne metody chowu bydtamigsnego na opas na Przedgoérzu Sudeckim w celu
wytworzenia wolowiny o unikalnych wlasciwosciach i wprowadzenie jej na rynek, ztozonego
w VI naborze wnioskéw M16 Wspolpraca w przedmiocie opracowania i wdrozenia innowacji
Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. Moje zadanie polegaloby na analizie
jakosci  wybranych wyréznikéw jakosci kulinarnego migsa wolowego oraz wolowiny

dojrzewajacej pozyskanej z bydla opasanego ekstensywnie.

Ad. 3. W latach 2010-2013 moj zespot badawczy prowadzit badania w ramach projektu, pt.
Innowacyjne technologie produkcji biopreparatow na bazie nowej generacji jaj (OVOCURA),
Zad. 2. Badania zwiazane z opracowaniem kompleksowych technologii pozyskiwania z tresci
jaj biologicznie aktywnych substancji (Zat. 3., II. 7). W ramach naszego dziafania
przygotowaly$my hydrolizaty z produktow ubocznych pozostatych po pozyskiwaniu z tresci
Jaj biologicznie aktywnych substancji i nastgpnie wprowadzitySmy je do produktow miesnych
zastgpujac nimi czgs$¢ biatka migsniowego. Sposob otrzymywania produktu miesnego i produkt
migsny z udziatem hydrolizatow na bazie surowca jajczarskiego zostat zastrzezony decyzja
Urzedu Patentowego RP (Patent Nr PL 402045, zal. 3, II1. 3.). Wynalazek zostal wyrézniony
w Konkursie Wroctawskiej Rady FSNT NOT 2015 ,,Za wybitne osiggni¢cia w dziedzinie
techniki” (Zat. 2, 7.4.). Rozwiazania nieujgte w wynalazku przedstawitySmy w dwoch
publikacjach (Zal. 3., II. 4.2.: 4, 6) oraz szeéciu komunikatach podczas konferencji o zasiegu
mi¢dzynarodowym i krajowym, a komunikat, pt. The use of egg yolk preparation in the
manufacture of meat products, uzyskat wyréznienie w sesji posterowej (Zat. 3., 1. 5.2.: 6-9, 11,
18). Mozliwosci aplikacyjne substancji bioaktywnych z jaj w biokonserwacji migsa
oraz jego przetworow opisalam w pracy przegladowej opublikowanej w czasopi$mie

Bromatologia i Chemia Toksykologiczna (Zal. 3., I1. 4.2.: 8).

Ad. 4. Swiat roslin jest réwniez zrédlem substancji bioaktywnych mozliwych do zastosowania
w przetworach migsnych. Pierwsze kroki w tym obszarze badawczym podjetam w badaniach
na temat wykorzystania przeciwutleniajgcych wiasciwosci ekstraktu zielonej herbaty (Zat. 3.,
II. 4.2.: 2) oraz aronii (Zal. 3., II. 4.4.: 3, 5.2.: 1) w produkcji modelowych przetworow

migsnych. Bylam roéwniez promotorka pracy magisterskiej, w ktorej oceniono wplyw czarnego
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bzu na wybrane parametry jakosSci przetworéw migsnych. Uzyskane wyniki opublikowatam we
wspotautorstwie jako rozdzial w monografii (Zat. 3., II. 2.2.: 5) oraz w postaci komunikatu
naukowego (Zal. 3., 1. 5.2.:37). Badania te oraz zainteresowanie zywnoscig prozdrowotna
stanowity punkt wyjScia do poszukiwan niekonwencjonalnych dodatkéw pochodzenia
roslinnego, ktérych bioaktywne witasciwosci mozna wykorzysta¢ w modyfikowaniu jakosci
przetworow mig¢snych w kierunku otrzymania zywnosci o cechach funkcjonalnych. Efektem
tych poszukiwan jest cykl 5. powigzanych tematycznie artykutow naukowych ujetych w moim

osiggni¢ciu naukowym (rozdziat 4).

Ad. 5. Podjete studia, dalej studia doktoranckie i praca na Wydziale Biotechnologii i Nauk
o Zywnosci dopelniajg moje prywatne zainteresowanie zywnoscia, w tym ta
o ukierunkowanym, prozdrowotnym oddzialywaniu, ale takze regionalna, tradycyjna,
ekologiczng, ze szczegolnym uwzglednieniem produktow pochodzenia zwierzgcego. Stad,
réwnolegle z aktywnoscia naukowa opisang w pkt. 1-4, prowadzilam prace naukowe w tym
obszarze zainteresowan. Na przyklad, poddajac ocenie wybrane wyrdzniki jakoSci
ekologicznych przetworéw migsnych. W badaniach tych przeprowadzitam réwniez analizg
preferencji oraz wiedzy wybranej populacji na temat zywnosci ekologicznej preferencji (Zal.
3., I1.4.2.:7). W 2018 r. wyglositam wyktad na zaproszenie, pt. Selected quality systems of
traditional and regional food in Europe and Poland, podczas 8th International Conference
Quality and Safety in Food Production Chain (Zat. 3., II. 5.2.: 29). Temat wystapienia wpisywat
si¢ w dziatalno§¢ Instytutu Zootechniki, Panstwowego Instytutu Badawczego w Krakowie
a efektem podjetej wspolpracy (Zat. 2., 5.2.) sa dwie publikacje dotyczgce unijnych systemow
jakosci produktoéw tradycyjnych i regionalnych (Zat. 2., IL. 1.1.,2.2.: 4).

Ad. 6. Uwazam, ze nie jest mozliwym zaprojektowanie produktow zywnosciowych wysokiej
jakosci a nastgpnie ich wprowadzenie na rynek, bez znajomosci tego rynku i oczekiwan
funkcjonujacych w nim konsumentow. Dlatego tez jednym z obszaréw mojej aktywnosci
naukowe] sa badania konsumenckie, m.in. na temat czynnikéw uwzglgdnianych podczas
zakupu réznych grup zywnosci (Zat. 3., I1. 2.2.: 1, 3; 5.2.: 2, 3, 23), oczekiwan wzgledem
dostepnych przetwordéw migsnych (Zat. 3., I1. 4.2.:5; 5.2.: 10, 15) i mlecznych (Zat. 3., II. 4.1.:
4; 5.2.: 22), zasad etykietowania, znakowania zywnosci (Zatl. 3., 11. 4.2.: 1; 5.2.: 25).
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7.2. Udziat w studiach podyplomowych

2009-2010 Studia podyplomowe, trzy-semestralne Nauczyciel przedmiotow zawodowych w
zakresie organizacji ushug gastronomicznych i hotelarstwa, 2009-2010,
organizowane przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

2008 - Studia podyplomowe, roczne, Management in Food Industry, 2008, organizowane przez
HAMK University of Applied Sciences, Finlandia

7.3. Udziat w kursach i szkoleniach

o Szkolenie ,,Pelnomocnik Zintegrowanego Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnosci 1SO 22000, HACCP, IFS, BRC” 20-22 wrze$nia 2022 r., on-line, DEKRA
Polska Sp. z 0.0. (uzyskany tytut Pelnomocnika)

o Szkolenie ,,Walidacja metod analitycznych 1 szacowania niepewno$ci wynikow.
Badania fizykochemiczne i instrumentalne”, 23.02.2022 r., on-line, J.S. Hamilton
Poland sp z 0. 0.

o Training sessions for academic teachers for the project “B-Innova — Master in Food
Technology — double Master’s degree studies of the Wroctaw University of
Environmental and Life Sciences and the University Miguel Fernandez de Elche in Food
Technology and Human Nutrition, on-line, 24-25.06.2021

o  Warsztaty “W $wiecie rdznorodnych mozliwosci — warsztaty wprowadzajace do
tematyki niepelnosprawnosci”, 22.10. 2020 r., on-line. Warsztaty w ramach projektu
"Uniwersytet Przyrodniczy dostgpny dla wszystkich".

o Warsztaty poswigcone badaniu zywnosci (tandemowa spektrometria mas, jonizacja
chemiczna 1 analiza aldehydow-GCMS; zastosowanie sprzezonych technik
chromatograficznych 1 spektrometrii mas w badaniach zafalszowan produktow
spozywczych; wplyw warunkéw technologicznych na jakos¢ destylatow rolniczych;
zastosowanie metod biologii molekularnej w identyfikacji zakazen 1 zafalszowan
zywnosci), Uniwersytet Przyrodniczy we Wroclawiu, 28-29.09.2015

o Szkolenie nt. Charakterystyka i wykorzystaniec przetworcze migsa odkostnionego
mechanicznie, 09.06.2015, w ramach Ustawiczne all inclusive Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, szkolacy firma:rozwijajsie.pl

o Szkolenie pt. ,,Aspekty instrumentalnego pomiaru barwy zywnosci” Konica Minolta
Sensing Europe B.V. Sp. z 0.0. Oddzial w Polsce, 2 czerwca 2015, Centrum Nauk
o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

o Seminarium szkoleniowe “O dobre imi¢ polskiego migsa” IBPRS 22.05.2014 r.
Warszawa

o Szkolenie w ramach projektu ,,Przysztos¢ rozwojowa zywnosci” 18-22.11.2013 Serock,
13-17.01.2014 Warszawa
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Szkolenie w ramach projektu ,,Zarzadzanie badaniami sektora produkcji zywnosci”4-
8.02.2013 Gdansk, 22-26.04.2013 Mragowo

Seminarium szkoleniowe nt. Doskonalenie Systeméw Zarzgdzania-2, 11.06.2013,
SIMP o. Walbrzych, Rzeczka

Seminarium “Nauki o Zywnosci a jako$¢ zycia” zorganizowanym w ramach projektu
Twoja wiedza. Twoja firma. Zarzu¢ sie¢ wspolpracy. 15 marca 2013 r. Wroctaw

Cykl szkoleniowo-warsztatowy w ramach projektu ,Naukowiec w biznesie-cykl
szkoleniowo-warsztatowy dla pracownikow sektora B+R” 8-9.12.2012, 26-27.01.2012,
23-24.02.2013 Wroctaw

Szkolenie w zakresie obstugi i uzytkowania maszyny wytrzymatoéciowej Zwick Z010
Allround-Line oraz oprogramowania testXpert® I 14.04.2011 Wroctaw, Zwick Polska
Service

Seminarium szkoleniowe nt. Doskonalenie Systemow Zarzadzania, 30.06.2011, SIMP
0. Watbrzych, Rzeczka

Szkolenie w trybie e-learning (90 godz.) z zakresu zagadnien przedsiebiorczosci
akademickiej 1 komercjalizacji wynikoéw badan naukowych. Program ICPA. W ramach
POKL, poddziatanie 8.2.1, EFS, 2011, Wroctaw

Szkolenie ,,Zastosowanie chromatografii gazowej w analityce zZywnosci”,
14-18.09.2009, UP w Poznaniu

Szkolenie w zakresie technik chromatograficznych w ocenie jako$ci Zywnosci,
8-9.05.2008, Matopolskie Centrum Monitoringu i Atestacji Zywnosci, UR w Krakowie

Kurs nt. obshugi autoklawow 1 destylatorow, 26.01-02.02.2011, SHTMP, Osrodek
Doskonalenia Kadr we Wroclawiu

Kurs nt. bezpiecznej obshugi butli gazowych, 28.03-31.03.2011, SHTMP, Osrodek
Doskonalenia Kadr we Wroctawiu

7.4. Nagrody i wyrdznienia, inne niz wymienione w pkt. 6

2018 - Nagroda zespolowa III stopnia Rektora UP we Wroctawiu w dziedzinie badan

naukowych za cykl publikacji dotyczacych mozliwosci wykorzystania niekonwencjonalnych

surowcow jako zrodta substancji o pozadanej aktywnosci biologicznej

2018 — Stypendium przyznane przez European Federation of Animal Science Scholarship na

pokrycie kosztéw udziatu w konferencji: 69th EAAP Annual Meeting, 27 - 31 August 2018,

Dubrovnik, Chorwacja
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2015 - Wyréinienie w Konkursie Wroctawskiej Rady FSNT NOT 2015 ,,Za wybitne
osiggni¢cia w dziedzinie techniki”, za opracowanie pt. Sposob otrzymywania produktu

migsnego oraz produkt migsny”

2012 - Nagroda zespolowa II stopnia Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu za

osiagnigcia naukowe

7.5. Inne

Od 2016 r. -obecnie - Udzial w pracach przygotowawczych w projektowaniu Centrum
Produktu Regionalnego - Laboratorium Procesowe Produktow Zwierzgcych w ramach projektu
"Regionalne Centrum Innowacyjnych Technologii Produkcji, Przetworstwa 1 Bezpieczenstwa
Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu”. Projekt wspotfinansowany ze
srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewodztwa Dolnoslaskiego 2014-2020, Os$ priorytetowa nr 1:
Przedsigbiorstwa i Innowacje, Dziatanie 1.1: Wzmacnianie potencjatu B+R 1 wdroZeniowego

uczelni i jednostek naukowych w ramach projektu finansowanego z RPO.

2014 —reading jury w EIT Konwledge & Innovation Community Climate-KIC organizowanym

w Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroclawiu
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