Uniwersytet Warmifnsko — Mazurski w Olsztynie
Wydzial Nauki o Zywnosci
10-726 Olsztyn, Plac Cieszynski |

(nazwa i dane adresowe podmiotu habilitujacego. wybranego do
KATARZYNA LUCYNA przeprowadzenia postgpowania)
TKACZ za posrednictwem:
08.05.2023 08:14:43 [GMT+2] S &
C% Dojument iy ko Rady Doskonalosci Naukowej
pl. Defilad 1

00-901 Warszawa
(Palac Kultury i Nauki, p. XXIV, pok. 2401)

Katarzyna Tkacz
(imig i nazwisko wnioskodawcy)

Katedra Technologii i Chemii Migsa
Wydzial Nauki o Zywnosci, UWM w Olsztynie
(miejsce pracy/jednostka naukowa)

Whiosek
z dnia 8.05.2023

o przeprowadzenie postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w

dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie' technologia zywnosci i zywienia.
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I.  Imieinazwisko

Imie i nazwisko: Katarzyna Tkacz

Miejsce pracy Uniwersytet Warminsko — Mazurski w Olsztynie

Wydzial Nauki o Zywnosci
Katedra Technologii i Chemii Miesa

II. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe - z podaniem podmiotu nadajacego

stopien, roku ich uzyskania oraz tytutu rozprawy doktorskiej

1999

1992

1991 r

stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii Zywnosci i Zywienia
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie,

Wydzial Nauki o Zywnosci

Praca doktorska pod tytutem: Wptyw obrobki cieplnej na wybrane wyrozniki jakosci
i energochtonnosci pieczeni otrzymanych z migsa wotowego poddanego zabiegowi
elektrostymulacji

promotor: prof. dr hab. inz. Jerzy Borowski

Akademia Rolniczo - Techniczna w Olsztynie
Studium Pedagogiczne
Studia Podyplomowe (2 semestry) w zakresie doskonalenia pedagogicznego

tytul magistra inzyniera

Akademia Rolniczo - Techniczna w Olsztynie

Wydziat Technologii Zywnosci

kierunek: Technologii Zywnosci i Zywienie Czlowieka

specjalnos¢: Technologia Miesa

Praca magisterska pod tytutem: Wykorzystanie energii odpadowej w zaktadzie miesnym

promotor: prof. dr hab. inz. Janusz Budny
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III. Informacja o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

Miejsce

Stanowisko

Okres

Miejsce

Stanowisko

Okres

Miejsce

Stanowisko

Okres

Miejsce
Stanowisko

OXkres

Zaklad Gospodarki Energia, Katedra Inzynierii, Aparatury
i Gospodarki Energia, Akademia Rolniczo - Techniczna
w Olsztynie

Asystent student/asystent/adiunkt

01.03.1991-30.06.1991 / 01.07.1991-30.09.1999 / 1.10.1999 —
31.01.2001

Katedra Podstaw  Techniki i Gospodarki Energia
(przeksztalcona nastepnie w Katedre Inzynierii i Aparatury
Procesowej oraz  Gospodarki Energia), Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie

adiunkt

01.02.2001-31.03.2006

Katedra Towaroznawstwa Przemystowego, Podstaw Techniki
oraz Gospodarki Energia, UWM w Olsztynie

adiunkt/asystent

01.04.2006 - 31.12.2015/1.01.2016-31.10.2017

Katedra Technologii i Chemii Migsa, UWM w Olsztynie
asystent

od 01.11.2017

od 9 grudnia 1991 do 29 marca 1992 - urlop macierzynski

od 31 grudnia 2004 do 1 maja 2005 - urlop macierzynski
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IV.  Omodwienie osiggnie¢, o ktorych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 ustawy z dnia 20

lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce

Pierwszym osiagnieciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o stopiert 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 2022 r. poz. 574 z pdzn. zm.) jest:

41.  Monotematyczny cykl pieciu publikacji naukowych, ujety pod wspdlnym tytutem:

Dobor zabiegow technologicznych umozliwiajacych uzyskanie
optymalnej jakosci produktow z wolowiny

pochodzacej z buhajow rasy polskiej Holsztynsko - Fryzyjskiej

Kopie publikacji wraz z oswiadczeniami wspdtautorow zostaly zawarte w Zatgczniku 5.

42.  Publikacje wchodzace w skiad osiagniecia naukowego (autorzy, rok wydania, tytut,

nazwa wydawnictwa)

O.1. Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Nogalski Z. 2021.

The influence of muscle, ageing and thermal treatment method on the quality of cooked
beef.

Journal of Food Science and Technology Mysore, 85, 1-10.
Punkty MEiN* = 70; [F** = 3.117; liczba cytowan: 2

Moj wktad w przygotowanie artykutu polegat na udziale w opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu
eksperymentu wraz z metodykq badan, wspdtudziale w przygotowaniu materiatu do badan, wyborze
i przeprowadzeniu zabiegow cieplnych, udziale w wykonaniu analiz doswiadczen i w opracowaniu wynikdw
badan wraz z ich interpretacjq, udziale w formutowaniu wnioskéw i w przygotowaniu manuskryptu
do opublikowania.

0.2. Tkacz K., Modzelewska-Kapitula M., Petracci M., Zdunczyk W. 2021.

Improving the quality of sous-vide beef from Holstein-Friesian bulls by different

marinades.
Meat Science, 182, 108639 — 1.
Punkty MEiN* = 140; IF** = 6.786; liczba cytowan: 4

Moj wktad w przygotowanie artykutu polegat na opracowaniu koncepcji badan, sformutowaniu problemu
badawczego, zaplanowaniu eksperymentu i opracowaniu metodyki badan, przygotowaniu materiatu badawczego
do przeprowadzenia analiz fizykochemicznych, udziale w wykonywaniu analiz, opracowaniu graficznym
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i omowieniu wynikéw doswiadczen, wykonaniu analizy statystycznej, interpretacji i dyskusji wynikow,
sformutowaniu wnioskow, przygotowaniu manuskryptu oraz wykonaniu czynnosci zwiqzanych z procesem
publikacyjnym (autor korespondencyjny).

0.3. Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M. 2022.

Marinating and Grilling as Methods of Sensory Enhancement of Sous Vide Beef from

Holstein-Friesian Bulls.
Applied Sciences, 12, 10411.
Punkty MEiN* = 100; IF** = 2.838; IF5-letni = 2,203; liczba cytowan: 1

M0oj wkiad w przygotowanie artykutu polegat na sformutowaniu problemu badawczego, opracowaniu koncepcji
doswiadczenia wraz z planem badan i metodykq, przygotowaniu materiatu badawczego do przeprowadzenia analiz
fizykochemicznych, udziale w wykonywaniu analiz, wspdtudziale w omowieniu wynikow badan, przeprowadzeniu
dyskusji wynikéw, sformutowaniu wnioskéw, przygotowaniu manuskryptu oraz wykonaniu czynnosci
zwiqzanych z procesem publikacyjnym (autor korespondencyjny).

0.4. Modzelewska-Kapituta M., Pietrzak-Fiecko R., Tkacz, K., Draszanowska A., Wiek A.
2019.

Influence of sous vide and steam cooking on mineral contents, fatty acid composition

and tenderness of semimembranosus muscle from Holstein-Friesian bulls.
Meat Science, 157, 107877.
Punkty MNiSW** =140; IF** = 3.644; liczba cytowan: 27

M0oj wktad w przygotowanie artykutu polegal na udziale w opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu
eksperymentu, wspdtudziale w przygotowaniu materiatu do badan, w wykonaniu doswiadczen i w opracowaniu
wynikow badan wraz z ich interpretacjq, udziale w formutowaniu wnioskéw i w przygotowaniu manuskryptu
do opublikowania.

O.5. Tkacz K., Tylewicz U., Pietrzak-Fiecko R., Modzelewska-Kapituta M. 2022.

The effect of marinating on fatty acids composition of sous-vide semimembranosus muscle

from Holstein-Friesian bulls.
Foods, 11, 797.
Punkty MEiN* = 100; IF** 5.561; liczba cytowan: 0

Moj wktad w przygotowanie artykutu polegat na opracowaniu koncepcji badan, sformutowaniu problemu
badawczego, zaplanowaniu eksperymentu i opracowaniu metodyki badan, przygotowaniu materiatu badawczego
do przeprowadzenia analiz fizykochemicznych, udziale w wykonywaniu analiz, w opracowaniu, omdwieniu
i interpretacji wynikéw doswiadczen, przygotowaniu manuskryptu oraz wykonaniu czynnosci zwiqzanych
z procesem publikacyjnym (autor korespondencyjny).
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Dane naukometryczne osiagniecia naukowego zgodne z rokiem opublikowania:
Sumaryczny IF wg listy JCR - 21.946

Liczba punktéw MNiSW/MEiN - 550

Liczba cytowan wedlug Web of Science na dzien 25 kwietnia 2023 r — 34

* Punkty MNiSW przydzielono zgodnie z Komunikatem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 18 grudnia
2019 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materialéw z konferencji miedzynarodowych,

z liczba punktéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach.
** Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania.

*** Punkty MEIN przydzielono zgodnie z Komunikatem Ministra Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021 r.
w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych, z liczbg

punktéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach.

Przedstawiony powyzej wykaz publikacji stanowigcych osiagniecie naukowe, jest utozony

w kolejnosci omawiania w punkcie 4.4.

4.3. Inne osiagniecia naukowe wnoszace wktad w dyscyplinge naukowa

Kolejnymi osiagnieciami w moim dorobku naukowym, ktore wnosza wkiad w dyscypline

technologia zywnosci i Zywienia sa:

* opublikowane w 11 artykutach (Zalacznik 4, pkt. II. 20, 24, 26, 28, 30, 31, 54, 60, 69, 70, 71)
wyniki badan dotyczace zastosowania wysokonapieciowej elektrostymulacji pottusz
wotowych, zwykorzystaniem urzadzenia skonstruowanego przez wspotpracownika
z zespotu badawczego, prof. dr hab. inz. Ryszarda Zywice. Badania, za ktére bylam
odpowiedzialna, dotyczyly wptywu tego zabiegu na zdolnos¢ zatrzymywania wody, sklad
chemiczny, teksture i soczystos¢ migsa wotowego surowego i poddanego obrdbce cieplnej.
Urzadzenie do elektrostymulacji wysokonapieciowej zostato wprowadzone do zaktadow
miesnych, poniewaz w naszych badaniach udowodnilismy pozytywny wplyw
tego zabiegu na jakos¢ miesa wotowego.

* publikacja (Zalacznik 4, pkt. II. 75), w ktorej zaproponowalam nowa strategie
wykorzystania wspodtczynnika AE — opisujacego catkowita roznice barwy dwdch probek.
Generalnie, zeby okresli¢ réznice barwy, stosuje si¢ AEo — jako rdznice w deskryptorach
barwy (L* a* b*) pomiedzy probka kontrolng a probka badana. w pracy zaproponowatam
modyfikacje i wskazatam wspotczynnik AExy - jako roznice barwy prébek, miedzy dwoma
kolejnymi pomiarami w czasie. Wspolczynnik ten doskonale okreéla intensywnos¢ zmian
barwy, zachodzacych w czasie np. kwitnienia, dojrzewania. Na podstawie wartosci
tej roznicy, mozna przewidzie¢, czy obserwator (konsument) zauwazy zmiang¢ barwy
miesa. Jest to bardzo wazne w ekspozycjach detalicznych, gdzie konsumenci wolowiny
podejmuja decyzje zakupowe na podstawie barwy wolowiny oraz dla producentow
i dostawcow wotowiny, ktdrzy musza oferowaé atrakcyjne produkty. Bylam
pomystodawca tej ujednoliconej metody i z tej modyfikacji skorzystali inni naukowcy

w swoich badaniach dotyczacych barwy (9 cytowan JCR).
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* opublikowane wyniki badan eksperymentéw obejmujacych wplyw stosowania dodatkow
dopasz na jakos¢ technologiczng wotowiny (Zalacznik 4, pkt. II. 72, 73, 84),

ktore szczegdtowo omowitam w punkcie 4.4.1.

44. Omowienie celu naukowego iuzyskanych wynikow osiggniecia wskazanego jako

monotematyczny cykl pieciu publikacji naukowych

4.4.1. Wprowadzenie

Wotowina od lat stanowi wazny element diety europejskiego konsumenta, jest trzecim
po wieprzowinie oraz drobiu najczesciej spozywanym miesem i charakteryzuje
sie niezaprzeczalng wartoscia odzywcza oraz wyjatkowymi cechami organoleptycznymi
(Bassam i in. 2022; Fortova i in., 2022; Pushkarev 2021; Zakowska - Biemans i in., 2017). Jest
cennym zrodlem pelnowarto$ciowego biatka zawierajacego wszystkie egzogenne
aminokwasy, witamin, szczegdlnie A, B12 i B3, kwasu foliowego oraz mikroelementow:
selenu, cynku, fosforu a przede wszystkim biodostepnych form zelaza (Das iin., 2020; Ren
iin., 2022; Warner, 2019; Waughray 2018). Na uwage zastuguje rowniez szereg bioaktywnych
sktadnikéw odzyweczych i przeciwutleniajacych, ktore moga wptywaé na zdrowie, w tym:
kreatyny, tauryny, glutationu i sprzezonego kwasu linolowego (CLA) (Bhat i in., 2020; Foftova
iin., 2022; Hawley i in., 2022; Nogalski i in. 2014). Nalezy podkresli¢, Ze migso czerwone jest
takze Zrodtem aminokwasu beta-alanina, ktory organizm wykorzystuje do produkgji
karnozyny (dipeptyd beta-alaniny i histydyny), substancji waznej dla funkcji mig$ni (Mann,
2018). Wykazano, ze bialko, szczegolnie pochodzace ze zrodel zwierzecych, odgrywa
kluczowq role w rozwoju i funkcjonowaniu moézgu u wszystkich ludzi, zwtaszcza u oséb
starszych i dzieci. Stwierdzono réwniez, ogoélny pozytywny wplyw spozycia wotowiny i jej
sktadnikow odzywczych na samopoczucie oraz sprawnos¢ fizyczna zdrowych osob po 50
roku zycia (Hawley i in., 2022; Mann, 2018).

Nalezy podkresli¢ jednak, ze konsumpcja wotowiny w krajach rozwinietych w chwili
obecnej jest uzalezniona od wielu innych czynnikéw m.in. ekonomicznych (wysoka cena),
srodowiskowych (wplyw nazmiany klimatu a zwlaszcza emisje gazow cieplarnianych),
a takze etycznych (dobrostan zwierzat) (Foftova i in., 2022; Pogorzelski i in. 2020; Pushkarev
2021; Waughray, 2018).

Producenci migsa stoja przed ogromnym wyzwaniem — z jednej strony - dostarczenia
wraz z migsem odpowiedniej ilo$ci biatka, ktore moze pomoc w zmniejszeniu wystepowania
na Swiecie niedozywienia i poprawie bezpieczenstwa zywnosciowego w krajach
rozwijajacych sie¢, z drugiej strony przekonania swiadomych konsumentéw do tego,
ze produkowane migso jest dla nich atrakcyjne pod wzgledem sensorycznym, zywieniowym
oraz ekologicznym. W zwiazku z tym, zaréwno producenci jaki i przetworcy oraz naukowcy

na calym swiecie, szukaja rozwiazan, skupiajac si¢ na strategiach i technikach hodowli
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poprawiajacych szeroko rozumiang jakos¢ miesa (Naqvi iin. 2021; Pogorzelski iin. 2020;
Warner, 2019; Waughray, 2018; Zakowska-Biemans i in., 2017). Waznym jest, ze w przypadku
hodowli bydta, pomimo istnienia wielu ras migsnych, w niektorych krajach w dalszym ciagu
do sprzedazy trafia migso wolowe z ras mlecznych lub z ras o podwojnym przeznaczeniu
(Foftova i in., 2022; Nogalski i in. 2018). Przykladem jest bydlo rasy Holsztynsko-Fryzyjskiej
(skrot HO wg Wykazu Koddéw Literowych do oznaczania ras bydla), ktora jest
najpopularniejsza rasa bydla w Polsce (okoto 95% pogtowia bydta) ijest wykorzystywana
do produkgji mleka i migsa. ze wzgledu na to, Ze jej priorytetowym zadaniem jest produkcja
mleka, wystepuje nadwyzka buhajow, ktére czesciej poddawane sa ubojowi (i produkcji
miesa) niz jaldéwki i krowy. Mieso z takiego bydta, ktore pojawia sie w sprzedazy detalicznej,
czesto okreslane jest jako migso niskiej i nieprzewidywalnej jakosci, miedzy innymi
ze wzgledu na niZsze parametry rzezne w poréwnaniu z rasami miesnymi czy mieszanicami

mleczno-migesnymi (Weglarz 2010).

Poprawa jakosci wotowiny ijej powtarzalnos¢ jest celem badan prowadzonych przez
wiele grup badawczych w Polsce i na s$wiecie (Isleroglu iin. 2015; Lizaso iin. 2011;
Macharackova i in., 2021; Supaphon i in., 2021; Weglarz, 2010; Wyrwisz i in., 2016; Yang i in.,
2021). Zagadnienie to ma istotne znaczenie ze wzgledu na obecne trendy w spozyciu migsa,
gdzie cena nie bedzie najwazniejszym wyznacznikiem zakupu, a najwazniejsza bedzie
wysoka ipowtarzalna jakos¢ (wartos¢ odzywcza, jakos¢ sensoryczna, higieniczna)
oraz aspekty $rodowiskowe (Henchion i in. 2014; Zakowska-Biemans i in., 2017). W zwiazku
z tym kluczowym wydaje si¢ wprowadzenie réznych strategii poprawy wydajnosci zwierzat
ijakosci migsa w kontekscie zrownowazonej produkcji, dobrostanu zwierzat i preferencji
konsumentow. Jedna z nich jest wigczanie réznych sktadnikow roslinnych, zioét i substancji
bioaktywnych do diet zwierzat, w celu usprawnienia procesu trawienia, pobudzenia apetytu,
ztagodzenia stresu (www.farmwet.pl) oraz poprawy jakosci miesa (de Zawadzki i in., 2017).
Prace nad tym zagadnieniem sa prowadzone na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim
w zespole profesora Zenona Nogalskiego z Wydzialu Bioinzynierii Zwierzat we wspotpracy
z naszym zespotem badawczym z Wydziatu Nauki o Zywnosci. Pierwsze przeprowadzone
w tym zakresie badania dotyczyly zastosowania do poprawy jakosci migsa z buhajéw rasy
Holsztynisko-Fryzyjskiej, dwoch dostepnych na rynku preparatow ziolowych - preparatu
Optirum, ktéry zawiera ekstrakty z 12 zidt oraz zywe kultury drozdzy ijest zalecany
do poprawy funkcjonowania przewodu pokarmowego bydla ipobudzenia apetytu,
oraz preparatu Stresomix, ktéry zawiera ekstrakty z 8 zidt i jest polecany w celu zmniejszenia
stresu, poprawy funkcjonowania uktadu odpornosciowego oraz utatwienia adaptacji. Wyniki
badan tego eksperymentu zaprezentowaliSmy w publikacjach Modzelewska-Kapitula i inni
(2018, 2019), gdzie stwierdziliSmy, ze badane ekstrakty ziotowe stosowane jako dodatki
dietetyczne w zywieniu buhajow rasy Holsztynsko-Fryzyjskiej, wptynety na wiasciwosci
technologiczne oraz niektore cechy jakosci sensorycznej wolowiny, ze szczegdlnym
podkresleniem, ze zastosowanie odpowiednio wzbogaconej diety moze wptynac na skrdcenie

czasu dojrzewania wolowiny. Na tej podstawie, zespdt Pana Profesora Nogalskiego
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kontynuowatl eksperymenty w kierunku Zywienia zwierzat odpowiednimi paszami w celu
poprawy jakosci wolowiny, natomiast w naszym zespole postanowilismy poszukac
rozwigzan technologicznych, ktére poprawityby jakos¢ kulinarng migsa wotowego z buhajow

ras mlecznych.

W zwiazku z tym, postanowilam zaja¢ sie¢ poszukiwaniem zabiegéw technologicznych,
ktore poprawilyby jakos¢ wotowiny z buhajow rasy HO, dajac produkt soczysty i kruchy
zard6wno w ocenie instrumentalnej jak i sensorycznej, czego efektem jest cykl spojnych prac
pod wspdlnym tytulem: ,,Dobor zabiegéw technologicznych umozliwiajacych uzyskanie
optymalnej jakosci produktow z wolowiny pochodzacej z buhajow rasy polskiej
Holsztynsko - Fryzyjskiej”, stanowiacy osiagniecie naukowe.

4.4.2. Cel naukowy osiagniecia oraz omoéwienie wynikéw badan

Nadrzednym celem naukowym osiggniecia, bedacego podstawa do ubiegania

sie o stopien naukowy doktora habilitowanego w zakresie nauk rolniczych, jest:

wypracowanie i zaproponowanie odpowiednich zabiegow
technologicznych, zapewniajacych uzyskanie wolowiny z buhajéw mlecznej rasy polskiej
Holsztynsko-Fryzyjskiej, ktora po poddaniu obrobce cieplnej bedzie bardzo delikatna
(WBSF ponizej 32 N wg skali Destefanisa i in., 2008) oraz soczysta i krucha (powyzej 8 pkt

w 10 pkt skali oceny sensorycznej), a takze bedzie atrakcyjna pod wzgledem odzywczym.
Cele szczegotowe:

C1: Okreslenie optymalnego czasu dojrzewania miesni wolowych oraz wybdr rodzaju
miesnia i sposobu obrdbki cieplnej w celu uzyskania atrakcyjnych jakosciowo stekéw
wotowych - O1

C2: Ocena mozliwosci zastosowania marynowania, gotowania metoda sous-vide
oraz grillowania jako zabiegéw poprawiajacych wiasciwosci technologiczne, barwe,
teksture i jako$¢ sensoryczna stekdw wotowych z miesnia semimebranosus — 02, O3

C3: Okreslenie wpltywu marynowania oraz rodzaju obrobki cieplnej na warto$¢ odzywcza
wotowiny, poprzez okreslenie profilu kwaséw tluszczowych oraz stopnia pokrycia

zapotrzebowania organizmu na skladniki mineralne — O4, O5

Hipotezy badawcze

H1. Odpowiednio dobrane zabiegi technologiczne iich parametry umozliwiaja uzyskanie
kruchego i soczystego produktu z migsni buhajoéw rasy polskiej Holsztynisko — Fryzyjskiej
-01, 02, 03, O4

H2. Jakos$¢ technologiczna miesni wotowych longissimus lumborum i semimebranosus mozna
wystandaryzowac¢ poprzez dobor - optymalnego czasu dojrzewania, metody obrobki

termicznej i marynowania - O2, O3
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H3. Metody obrobki cieplnej migsa wolowego - takie jak gotowanie metoda sous-vide
i gotowanie na parze, a takze zabieg marynowania, maja rézny wplyw na zawartosc

sktadnikéw mineralnych oraz profil kwasow ttuszczowych - O4, O5

Material i metody badawcze

Materialem badawczym we wszystkich prezentowanych badaniach byly migsnie
pochodzace zbuhajéw rasy polskiej Holsztynisko-Fryzyjskiej. Hodowla itucz zwierzat
odbywat si¢ w Rolniczym Zakladzie Doswiadczalnym w Balcynach (Polska), w scisle
okreslonych warunkach, kontrolowanych przez zespot badaczy z Wydziatu Bioinzynierii
Zwierzat pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Zenona Nogalskiego. W doswiadczeniach
opisywanych w osiggnieciu naukowym wykorzystano buhaje z tzw. Grupy Kontrolnej (K),
ktora otrzymywata diete podstawowa (kiszonka z kukurydzy wraz z koncentratem
biatkowym). Tucz zakoniczono, gdy zwierzeta osiagnely mase ciala ok 600 kg. Ubdj
prowadzono zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 1099/2009 z dnia 24 wrzesnia 2009 r.
w sprawie ochrony zwierzat podczas uboju. Po 24 h post mortem, z lewej pottuszy kazdego
zwierzecia, pobierano miesnie longissimus lumborum (LL) oraz semimembranosus (SM), ktore
nastepnie transportowano w warunkach chiodniczych do laboratorium. Migsnie dzielono
w sposob ustalony w zatozeniach danego eksperymentu, pakowano prézniowo i poddawano

procesowi dojrzewania (9 dni i/lub 14 dni) w temperaturze 4+1°C.

W doswiadczeniach zastosowano nastepujace metody obrdbki cieplnej:

*= gotowanie w piecu konwekcyjno-parowym (PKP) w srodowisku 100% pary wodnej
w temperaturze 100°C do uzyskania wewnatrz probki temperatury 75°C, (Retigo
Vision 623i, Retigo, RoZznov pod Radhostém, Czechy);

* gotowanie metoda sous-vide (SV), temperatura 60°C, czas 4 godziny, (Fusion Chef by
Julabo Diamond Z, Julabo GmbH, Seelbach, Niemcy);

» grillowanie (GR) po obrdbce sous-vide - temperatura 270°C przez 2,5 min.
(elektryczny grill kontaktowym Silex Grill T, Hamburg, Silex Elektrogerate GmbH).

Hipotezy badawcze zweryfikowano wykorzystujac metody badawcze i analityczne
umozliwiajace ocene:
* parametrow technologicznych:
o pomiary - pH, zdolnosci zatrzymywania wody (straty masy podczas
przechowywania i obrobki cieplnej, woda wolna)
o instrumentalne pomiary barwy
o instrumentalne pomiary parametrow tekstury
= parametrow jakos$ci sensorycznej:
o ocena wyréznikéw takich jak: barwa, zapach, soczystos¢, kruchosé, smak —
wg 10 - stopniowej skali liczbowo-interwatowej okreslajacej natezenie

poszczegdlnych cech
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= parametrow jakosci odzywczej:
o oznaczanie zawarto$ci zwigzkéw mineralnych

o oznaczanie profilu kwasow ttuszczowych

4.42.1. Badania nad okresleniem optymalnego czasu dojrzewania mieéni oraz wyboru
rodzaju migsnia isposobu obrobki cieplnej, w celu uzyskania atrakcyjnych

jakosciowo stekéw wotowych - O1

Czynnikiem decydujacym o wlasciwosciach technologicznych oraz ksztattujacym
jakos¢ kulinarng wolowiny jest proces dojrzewania (Nian i in. 2017). Powszechnie wiadomo,
ze w trakcie tego procesu zwigksza si¢ krucho$¢ wotowiny, co jest spowodowane zmianami
w strukturze  miofibrylarnej pod wplywem dziatania endogennych enzymoéw
proteolitycznych (Muchenje i in. 2009 ). Wotowina dojrzewa zwykle od 7 do 21 dni (Resconi
iin. 2018 ). Minimalny okres dojrzewania zawarty jest w wytycznych dotyczacych produkcji
wysokiej jakosci wotowiny w certyfikowanych systemach jakosci. Jednym z nich jest System
Quality Meat Program (QMP), opracowany przez Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta
Miesnego, ktéry od 2008 roku jest uznany przez Ministerstwo Rolnictwa iRozwoju Wsi
za oficjalny krajowy system jakosci wolowiny. Wedlug tego systemu wymagany jest
co najmniej 9 dniowy okres dojrzewania (PZPBM2016). Jednak w tym systemie moze by¢
certyfikowana tylko woltowina z okreslonych ras migesnych i krzyzéwek. Z kolei AMSA (2015),
do prowadzenia badan zwiazanych z kruchoscia wotowiny, zaleca 14 - dniowy okres
dojrzewania, ze wzgledu na akceptowalng kruchos$¢ i smakowitos¢ (Goni in. 2007). Wplyw
procesu dojrzewania na jako$¢ migsa wolowego badano juz w wielu doswiadczeniach,
uwzgledniajac rézny czas dojrzewania. Poniewaz przy dluzszym czasie dojrzewania,
producent wotowiny musi ponosi¢ wigksze koszty, korzystne byloby zastosowanie
dojrzewania 9-dniowego zamiast 14-dniowego, przy zachowaniu odpowiednio wysokiej
jakosci wolowiny kulinarnej, rowniez z ras mlecznych. Istniejg doniesienia, w ktérych badano
efekt dojrzewania do 14 dnia, ale dni pobierania probek wahaty si¢ od 1, 2 lub 3 do 7 lub 14
dnia dojrzewania (Beriain i in. 2009; Domaradzkii in., 2017; Lii in., 2011). Analiza statystyczna
wynikéw tych badan pozwolita na stwierdzenie istotnego wptywu dojrzewania na kruchos¢
i jakos¢ wotowiny. Trudno bylo natomiast znalez¢ wyniki badan pokazujace zmiany jakosci
miesa miedzy 9 a 14 dniem dojrzewania, dlatego postanowitam wraz z zespotem badawczym,
przyjrze¢ sie dokladnie zmianom zachodzacym miedzy 9 a 14 dniem dojrzewania, w celu
zaproponowania krotszego czasu dojrzewania. Pierwsze wyniki z tych badan prowadzonych
na miesniu LL zaprezentowalisSmy w pracy Modzelewska-Kapituta i in. (2019),
i postanowiliSmy je kontynuowac rozszerzajac badania o migsienn SM. Gtéwnym motywacja
tych dzialann byla swiadomo$¢, Ze migsien LL jest bardziej atrakcyjny kulinarnie
i wykorzystywany do przyrzadzania stekéw i nalezy zaproponowac takie zabiegi
technologiczne, ktére spowoduja ze miesiert SM bedzie tez rowniez tak atrakcyjny i pozadany

jak miesien LL.
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Szczegdlne znaczenie w osiagnieciu akceptowalnej przez konsumenta tekstury ma
funkcja miesni i ich anatomiczna lokalizacja (Joo 2013). Najwiekszym i najbardziej
warto$ciowym mieéniem, jest wilasnie miesien longissimus thoracis et lumborum (LTL)
(Lebedovaiin., 2022, Nogalski i in. 2014). Jest to migsien nalezacy do grupy miesni glebokich
plecow zaangazowanych w utrzymanie postawy (Lebedova iin., iin., 2022; Tkacz 2020).
ze wzgledu na swoja powtarzalna jakos¢, LTL jest powszechnie stosowany jako migsien
referencyjny w badaniach jakosci miesa, jak réwniez jest wykorzystywany do celow
kulinarnych. Jego skltad chemiczny - zawarto$¢ tluszczu ikolagenu sprawiaja,
ze ma pozadang jakos¢ sensoryczna. Jednak migsien LTL jest migSniem z widoczna
na powierzchni marmurkowatoscia. Z jednej strony, przeklada si¢ to na odpowiednia
krucho$¢, soczystos¢ i smakowitos¢ (Bown iin., 2016; Lebedova iin., 2022; Joo iin., 2013;
Kaliniak-Dziura i in., 2022; Realini i in. 2021), z drugiej jednak strony moze by¢ czynnikiem
ograniczajacym wybdr podczas zakupu. W chwili obecnej, konsumenci dokonujac
wizualnego wyboru wotowiny w sklepie, preferuja migso z minimalng iloscia widocznego
ttuszczu srddmiesniowego i pozamiesniowego, uznajac je za ,,zdrowsze”. Podczas zakupu nie
analizuja faktu, Zze taki surowiec niskottuszczowy, zazwyczaj daje produkt o mniejszych
profilach smakowych inizszej akceptowalnosci (Foftova iin. 2022; Realini iin. 2021).
Migsniem, ktéry mégltby pod wzgledem wygladu i zawartosci ttuszczu spetnic¢ oczekiwania
konsumentow jest miesient semimembranosus, ktory jest gtéwnym miesniem lokomocyjnym
(Belew i in., 2004; Sammel i in., 2002). Ze wzgledu na te funkcje i zwigzang z tym aktywnos¢,
miesienn SM charakteryzuje sie¢ ciemniejsza barwa, bardziej jednolitym wygladem, mniejsza
kruchoscia (Gajaweera i in., 2010; Tkacz i in. 2020), nizsza zawartoscia ttuszczu (Wyrwisz i in.,
2016) niz miesien LTL. Z tego wzgledu w swoich dalszych badaniach wiele uwagi i staran
poswiecitam prdébie wyrownania jakosci technologicznej i kulinarnej miesni longissimus

lumborum (cze$¢ miesnia LTL) i semimebranosus.

Ponadto, jak wiadomo z dostepnych badan, w procesie ksztaltowania ostatecznej
jakosci kulinarnej wolowiny, jej kruchosci, smaku i soczystosci niezwykle istotne znaczenie
ma dobor odpowiedniej obrobki termicznej (Guzek iin., 2015; Macharackova iin., 2021).
Sposrod dostepnych metod polecane sa: grillowanie - najodpowiedniejsza metoda
przyrzadzania poledwicy, ktéra daje mieso o najlepszych wlasciwosciach sensorycznych
(Guzek iin., 2015) oraz pieczenie w piecu konwekcyjnym, najbardziej odpowiednia metoda
dla rostbefu, gdyz zastosowanie pary wodnej skraca czas obrobki termicznej i zabezpiecza
produkty miesne przed wysuszeniem powierzchniowym w poréwnaniu z ogrzewaniem
w suchym powietrzu (Isleroglu iin., 2015, Macharackova iin., 2021). Nalezy tutaj dodac,
ze w zwiazku z trendem dotyczacym wyboru przez konsumentéw miesa o nizszej zwartosci
ttluszczu, tradycyjne metody obrobki termicznej nie s juz najlepszym rozwigzaniem
do przygotowania produktéw miesnych, poniewaz czesto nie zapewniajg wystarczajacej
soczystosci i smaku (Baldwin, 2012). Dlatego zaleca si¢ stosowanie nowej techniki gotowania
- metoda sous-vide, ktdra ogolnie jest zalecana do poprawy jakosci potraw z wolowiny (Naqvi
iin.,, 2021; Pandita iin., 2023; Supaphon iin. 2021). Wszystkie wymienione metody
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postanowilam zastosowa¢ i sprawdzi¢ ich przydatno$¢ do uzyskania najlepszej
pod wzgledem kruchosci, soczystosci i smaku wolowiny. Metode pieczenia w piecu
konwekcyjno-parowym wykorzystalam w O1, O4; grillowanie w O3 natomiast sous-vide
w 01, 02, 03, 04, O5.

Najbardziej interesujaca, wydata mi si¢ obrdbka cieplna metoda sous-vide, ktdra jest
technika gotowania w niskich temperaturach przez diugi czas (LTLT) i polega na gotowaniu
surowego migsa w szczelnie zamknietych prézniowo opakowaniach (Baldwin, 2012, Pandita
iin., 2023). Gotowanie wolowiny prowadzi si¢ w temperaturze od 55 do 70°C, przez kilka
godzin do kilku dni, w zaleznosci od rodzaju migsa, grubosci i ilosci tkanki facznej, po czym
nastepuje szybkie schtodzenie produktu (Ayub i Ahmad, 2019; Baldwin, 2012; Kathuria i in.,
2022). Migso po obrobce sous-vide, ma nie tylko lepsze wlasciwosci sensoryczne, w tym
jednolita i spojna strukture, ale takze lepiej zachowana wartos¢ odzywcza (Naqvi iin., 2021;
Pandita iin., 2023). Dlatego, technika ta znajduje zastosowanie w gastronomii, przemysle
miesnym, a nawet w gospodarstwach domowych. Jest chetnie stosowana do obrdbki
wotowiny, gdyz pozwala zniwelowac rdznice, gtdéwnie w kruchos$ci, pomiedzy produktami
uzyskanymi z woltowiny réznigcej si¢ wiekiem, czasem dojrzewania rodzajem miesnia (Naqvi
iin., 2021; Dominguez-Hernandez i in., 2018; Kathuria i in., 2022). Jednak parametry obrobki
sous-vide, takie jak temperatura i czas, powinny by¢ odpowiednio dobrane,

aby z niejednolitego jakosciowo surowca uzyskac jednolity produkt.

W zwiazku z tym postanowitam w pierwszym etapie badann wyprobowac¢ obrobke
metoda sous-vide i zbadac¢ wplyw czasu dojrzewania, metody obrdbki termicznej oraz rodzaju
mied$nia na krucho$¢ iinne cechy jakosciowe migsa wolowego — realizujac C1 i szukajac
potwierdzen hipotezy HI. Ponadto, na tym etapie rozpoczetam juz testowanie hipotezy,
ze krucho$¢ miesnia SM moze by¢ zblizona do migs$nia LL, gdy zastosuje sie odpowiednig
kombinacje czasu dojrzewania imetody obrdébki termicznej — H2. Zaproponowatam
nastepujace parametry obrobki metoda sous-vide — temperatura 60°C, czas 4 godziny.
Wybratam temperature 60°C, gdyz podczas dlugotrwatego gotowania w tej temperaturze,
moze nastapic¢ szereg zmian poprawiajacych kruchos¢ gotowego produktu, miedzy innymi
zwiazanych z denaturacja i zelowaniem kolagenu (najintensywniejsze zmiany w temp. od
58°C do 60°C) a takze ze zwigkszong aktywnoscia katepsyn w temperaturze miedzy 53°C a
63°C (Warner 2019). Wyniki przeprowadzonych badan oraz wynikajace z tego etapu wnioski

przedstawilam w Osiagnieciu 1.
Omowienie wplywu czasu dojrzewania na wybrane wyrozniki jakosci:

Czas dojrzewania badanych mieéni wplynat istotnie na warto$¢ maksymalnej sity ciecia
stekdw po obrdbce cieplnej (WBSF), ubytki cieplne oraz parametr barwy L* (jasnosc). Istotny
w tych rozwazaniach okazat si¢ rodzaj migsnia. Dojrzewanie miato wplyw na zmniejszenie
WBSFE jedynie stekdw zmig$nia SM. Probki miesni SM dojrzewajacych przez 14 dni
wykazywaly istotnie nizsze warto$ci niz dojrzewajace przez 9 dni, niezaleznie
od zastosowanej metody obrdébki termicznej — 35N vs 40,5N (SV) oraz 47,3N vs 52,2N (PKP).
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Tendengji takiej nie stwierdzono w przypadku migsnia LL. Ponadto wydtuzenie czasu
dojrzewania do 14 dni, wplyneto na zwigkszenie ubytkow cieplnych, szczegdlnie w miesniu
LL — 017% podczas obrébki SV, co moglo by¢ spowodowane zmniejszong stabilnoscia
miofilamentow, wigksza denaturacja i skurczem miesni, ktére w konsekwencji mogty

powodowac wigksze ubytki cieplne (Purslow i in., 2016).
Omowienie wplywu metody obrobki cieplnej na wybrane wyrdzniki jakosci:

Wykazano, ze rodzaj obrobki miat istotny wplyw na wszystkie badane wyroézniki jakosci
otrzymanych stekow wotowych, oprocz barwy ocenianej sensorycznie. Analizujac uzyskane
wyniki stwierdzitam, Ze obrodbka wolowiny metoda sous-vide, pozwala na uzyskanie bardziej
zadawalajacych rezultatow w poroéwnaniu do obrébki w piecu konwekcyjno - parowym.
Swiadcza o tym przede wszystkim nizsze wartoéci WBSF, co przelozyto sie réwniez
na wyzsze sensoryczne oceny kruchosci. Tak jak si¢ spodziewatam, zastosowana niska 60-cio
stopniowa temperatura podczas obrobki SV, dala bardzo dobre efekty. Zastosowanie
wyzszych temperatur podczas obrébki w PKP, mialo wplyw nauzyskanie wigkszych
wartosci WBSF wskutek denaturacji bialek miofibrylarnych, ktéra zachodzi w temp. 65°C
do 75° (Dominguez-Hernandez iin. 2018). Ale nalezy tez doda¢, ze taki sposob obrobki
cieplnej (PKP) przyczynit sie¢ do wyzszych ocen punktowych w intensywnosci
i akceptowalnosci zapachu migsnego w migsniu LL — i byly to jedyne wyrézniki ocenione
wyzej w porownaniu z metoda SV. Uzyskane wyniki mozna wyttumaczy¢ faktem, ze zapach
miesa, ktéry powstaje w wyniku przemian lotnych zwiazkéw aromatycznych, rozwija
sie w temperaturach powyzej 70°C (Bassam iin., 2022). Jednak, jak wykazano w niniejszym
badaniu, nie wplynelo to naogoélna akceptowalnosé, ktora byla wyzsza w przypadku
wolowiny gotowanej metoda SV. Steki przygotowane tg technika, bez wzgledu na rodzaj
miesnia (LL czy SM), byly bardziej soczyste i kruche niz ich odpowiedniki gotowane na parze
- ico najbardziej istotne, nie zauwazono roznic miedzy stekami z obydwu miesni ijest
to zgodne z wynikami uzyskanymi podczas analizy instrumentalnej. Na uwage zastuguje
rowniez fakt, ze po obrdbce sous-vide steki z migsnia SM mialy zawsze wyzsze liczbowo
oceny punktowe niz steki z migénia LL (Tab. 3, O1). Taka zaleznos¢ nie wystapita przy ocenie
stekow po obrobce w PKP. Oznacza to, ze obrobka metoda sous-vide pozwala na wyrdwnanie
jakosci sensorycznej dwoch miesni SM iLL - czego poszukiwalam w prowadzonych

badaniach.

Zeby potwierdzi¢ te wnioski, sporzadzitam dendrogram, wykorzystujacy odlegtos¢
euklidesowa jako miare bliskosci miedzy badanymi probkami (Fig.1, O1), oparty
na nastepujacych wyroznikach: WBSF, ubytki cieplne oraz parametry barwy. Wprowadzone
dane eksperymentalne, pozwolily na wyrdznienie dwdch grup, ktérych zmiennosé
jednoznacznie wynikata z metody obrobki cieplnej, co potwierdza poprzednie stwierdzenie,
iz metoda obrobki termicznej determinuje jakos¢ stekoéw wotowych bardziej niz dojrzewanie

i rodzaj migénia.
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Ponadto, do opisu kruchosci stekéw wolowych na podstawie warto$ci maksymalnej sity
cigcia, postuzylam sie klasyfikacja zaproponowana przez Destefanis iin. (2008), ktdrzy
sklasyfikowali wotowine jako: bardzo krucha z WBSF ponizej 32,96 N; krucha z WBSF
od 32,96 do 42,77 N; srednio kruchg z WBSF od 42,87 do 52,68 N; twardg z WBSF od 52,78
do 62,59 N i bardzo twarda z WBSF powyzej 62,59 N.

Zgodnie z ta klasyfikacja, odnoszac si¢ do wynikow badan prezentowanych w Ol

stwierdzitam ze:

= steki wolowe po obrobce sous-vide, mozna opisa¢ jako kruche (LL - 36,5N; SM -
35N),

* natomiast steki po obrobce w piecu konwekcyjno — parowym, mozna opisa¢ jako
$rednio kruche (LL — 47,8N; SM - 47,3N)

Nadrzedny cel naukowy - WBSF stekéw wotowych ponizej 32N - nie zostat osiagniety.
Postanowitam wiec dalej kontynuowac¢ badania w tym kierunku. Analizujac wyniki z tego
etapu stwierdzitam, Zze w dalszych poszukiwaniach optymalnych zabiegéw podnoszacych
jakos¢ wotowiny z buhajow HO, bede testowata miesienn SM, po 14 dniach dojrzewania,
wykorzystam obrébke metoda sous-vide i poszukam zabiegow uatrakcyjniajacych kruchos¢

i smak.

4422 Ocena mozliwosci zastosowania marynowania, gotowania metoda sous-vide
oraz grillowania jako zabiegow poprawiajacych wtasciwosci technologiczne, barwe,

teksture i jako$¢ sensoryczng stekdw wotowych z miesnia semimembranosus - O2, O3

Na podstawie wynikéw poprzednich badan stwierdzitam, ze z punktu widzenia
konsumenta korzystne bytoby uatrakcyjnienie stekéw wotowych sous-vide, pod katem smaku
i zapachu np. poprzez odpowiedni dobor przypraw. Jednym z mozliwych sposobow
podwyzszenia jako$ci sensorycznej, w tym smaku, jest marynowanie. Zabieg ten polega
na moczeniu surowego miesa w mieszance przypraw i roznych pltynnych produktéw
spozywczych np. na bazie wina, piwa, octéw organicznych, napojéw fermentowanych, olejow
z dodatkiem ekstraktéow roslinnych izidt. Gléwnym celem marynowania jest poprawa
kruchosci, smaku i aromatu a takze wydluzenie okresu przydatnosci do spozycia produktu
i zapewnienie bezpieczenstwa mikrobiologicznego miesa (Augustyniska-Prejsnar iin., 2020;
Cordeiro i in., 2020; Li i in., 2011; Latoch 2020; Sengun i in., 2021; Zochowska—Kujawska iin.,
2012).

W zwiazku z tym, postanowilam przetestowa¢ dostepne w handlu komercyjne
marynaty, ktére moglyby by¢ stosowane zaréwno w zakladach miesnych
jak i gospodarstwach domowych izbada¢ wptyw marynowania przed obrébka sous-vide
na jakos¢ stekdw. Zaproponowalam takze zastosowanie grillowania po obrobce sous-vide,
w celu nadania atrakcyjnej kompozydji zapachowo-smakowej, gdyz jest to metoda obrobki

cieplnej, podczas ktérej wytwarza sie najwigksza gama zwiazkow odpowiedzialnych
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za pozadany przez konsumentéw specyficzny smak i aromat grillowanego miesa (Bassam
iin., 2022).

Doswiadczenie podzielifam na 2 etapy:

W pierwszym etapie - wykorzystalam miesnie SM, pobrane z 24 pottusz bykow rasy polskiej
HO, ktdére poddatam 14-dniowemu dojrzewaniu. W badaniach zastosowalam 4 rdzne
marynaty handlowe — Rys. 1 (firmy Amco Sp. z 0. o, Dybéw-Kolonia, Polska) przygotowane
na bazie olejow roslinnych: Odessa (wiodacy smak: papryka, cebula), Mexico (wiodacy smak:
chilli, pomidor), Staropolska (wiodacy smak: pieprz, czosnek) i Bordeaux (wiodacy smak:
papryka czosnek). Marynaty stosowano zgodnie z zaleceniami producenta w ilosci

80 g na 1 kg miesa.

Odessa Bordeaux Mexico Staropolska

Rysunek 1. Marynaty zastosowane w doswiadczeniu (O2)

Zastosowany w etapie pierwszym zabieg marynowania, przy uzyciu marynat
zawierajacych czerwona papryke (ostra i stodka), czosnek, pieprz, cebule ipomidory,
korzystnie wplynat na jakos¢ badanych stekéw wotowych, zmieniajac ich barwe, poprawiajac
teksture oraz walory smakowe — co bylo celem badania. Zgodnie z oczekiwaniami,
marynowanie znaczaco wplyneto nawszystkie parametry barwy, co bylo gléwnie
spowodowane zroznicowanym udzialem przypraw uzytych do sporzadzenia marynat —
Rys. 1. Szczegodlnie jest to widoczne w parametrze a* (czerwony/zielony) ktérego wartos¢
w marynacie Mexico wynosita +29, a w marynacie Staropolskiej -5,6. W zwigzku z tym,
wykazano wyrazny wplyw marynowania na barwe stekéw woltowych poddanych obrdbce
sous-vide w poréwnaniu do stekow niemarynowanych. Zastosowane marynaty ogodlnie
wplynety na zmniejszenie jasnosci (L*) iczerwonosci (a*) oraz na zwigekszenie wrazenia
barwy zoltej (b*). Proces gotowania metoda sous-vide, bez wzgledu na marynowanie,
spowodowal zmniejszenie o ok. potowe udzialu barwy czerwonej (a*), co jest procesem
naturalnym ijest zwiazane zprzemianami mioglobiny, gtownie jej denaturacja
na powierzchni stekéw w wyniku ogrzewania (O'Neill iin., 2019). Zabieg marynowania
pozwolit tez na istotne zmniejszenie strat podczas obrdbki cieplnej o ok. 35%, jak rowniez
obnizenie wartosci WBSF probek o ok. 20% - Tab.1. Ponadto, marynowanie wplyneto istotnie
na wyrdzniki sensoryczne, ktére chciatam zmodyfikowaé iulepszy¢ — mianowicie smak,
soczysto$¢ ikruchos¢ - Tab. 1. Marynowanie zwiekszyto takze oceny wyrdznika

jednorodnosci barwy powierzchni, co wskazuje, ze zastosowanie tego zabiegu poprawia
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takze wyglad stekow z wolowiny.

Tabela 1. Wptyw rodzaju marynaty na wybrane wyrdzniki jakosci stekoéw wotowych po

obrdbce sous-vide (wartos¢ srednia + SEM)

Wyréznik Marynata wartos¢
Odessa Bordeaux Mexico Staropolska P
Ubytki cieplne [%] 16,5°+1,1 18,9 +1,1 20,72+0,7 19,72+0,7 o
WBSF [N] 322b+1,1 30,92+1,0 32,62+£0,9 25,1b+0,7 o
Ocena sensoryczna
Jednolito$¢ barwy 6,5°+0,26 8,932+0,24 7,582+ 0,26 8,1°+0,3 o
Soczystos¢ 7,08°+0,18 8,27 2+0,14 7,67°+0,18 8,57 20,24 o
Kruchos¢ 8,31 2+ (0,22 8,13v+0,2 8,812+0,17 8,63+ 0,18 ok
Smak
Intensywnos¢ 7,25¢<+0,19 8,37°+0,24 8,812+0,12 9,17a 0,15 ok
Akceptowalnos¢ 7,47°+0,21 8,33a 0,21 7,83°2+0,17 8,332+0,24 ok
Ogolna akceptowalnos¢
7,47°+0,19 8,432+0,20 7,89°+0,18 8,40 0,22 o

a— warto$ci Srednie w wierszach z réznymi indeksami gérnymi réznig sie istotnie przy P <0,05; ** P < 0,001

Marynata, ktéra spowodowata najbardziej zadawalajace pod tym wzgledem efekty
byla marynata Staropolska - najnizsza wartos¢ WBSF (25,1N) oraz wysokie noty (powyzej 8)
za soczystos¢, kruchos¢, akceptowalno$é smaku iakceptowalnos¢ ogolng oraz 9,17 pkt
za intensywnos¢ smaku migsnego — takich wartosci poszukiwatam ustalajac nadrzedny cel
badan. W celu potwierdzenia tych wynikow réwniez wykorzystalam analize skupien, ktora
potwierdzila, ze zastosowanie marynaty Staropolskiej pozwala na uzyskanie najlepszych

wartosci badanych wyréznikow (Fig. 2, O2).

W drugim etapie badan, w celu dalszej weryfikacji hipotezy H2, zastosowatam marynowanie
dwodch miesni LL i SM, w autorskiej marynacie kwasnej na bazie octu jabtkowego z dodatkiem
przypraw (lis¢ laurowy, czosnek, gozdziki, owoc jalowca, ziele angielskie, majeranek, pieprz
czarny). Steki poddatam trzem réznym kombinacjom zabiegdw: gotowaniu metoda sous-vide
(SV); gotowaniu metoda sous-vide a nastepnie grillowaniu (SVGrill) oraz marynowaniu
a nastepnie gotowaniu metoda sous-vide (SVMar). Po kazdym zabiegu w probkach oceniano

wlasciwosci fizykochemiczne oraz barwe, teksture i jakos$¢ sensoryczna.

Wyniki badan ztego etapu pozwolily na stwierdzenie, ze kombinacja zaproponowanych
zabiegoéw — marynowanie — sous-vide — grillowanie i odpowiednio dobrane parametry, daje

mozliwos¢ uzyskania stekdw wotowych charakteryzujacych sie jakoscig jakiej poszukiwatam:

* bardzo delikatnych (WBSF ponizej 32N) — od 15N (LL, SVMar) — do 28N (SM, SV),

* atrakcyjnych sensorycznie — kruchos¢ 7,3 -7,7 pkt (LL) oraz 6,5 -8,3 (SM).
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Powyzsze stwierdzenia potwierdzaja postawiona hipoteze H1.

Pomimo tego, ze wartosci WBSF stekow wotowych w kazdym przeprowadzonym
zabiegu byty nizsze w migéniu LL nizZ w SM, w ocenie sensorycznej nie wykazano istotnych
roznic w kruchosci miedzy miesniami LL iSM. Ponadto zaproponowane zabiegi
wyeliminowaty réznice w smaku i zapachu stekdw, wynikajace z rodzaju migsnia miesni LL
i SM, zwigkszajac tym samym atrakcyjnos¢ miesnia SM dla konsumentoéw, co byto celem

prowadzonych przez mnie badan oraz potwierdzito hipoteze H2.

Ksztattowanie si¢ maksymalnej sity ciecia (WBSF), kruchosci i soczystosci stekow
wotowych w przebiegu wszystkich doswiadczen przedstawiono w Tab. 2. W zestawieniu
przedstawitam procentowe zmiany w stekach z migsni LL i SM, wymienionych wyréznikow
w odniesieniu do obrébki w piecu konwekcyjno-parowym, ktora to obrobke potraktowatam
jako referencyjna.

Zastosowanie obrobki metoda sous-vide, pozwolito na obniZzenie maksymalnej sity
ciecia 0 24% - 57% w stekach z mieéni LL oraz 0 20% - 40% w stekach z mie$ni SM. Dodatkowy
zabieg marynowania, rowniez dziatal skruszajaco, obnizajac WBSF az 0 69% (LL) i 53 % (SM).
Wartosci progowe, zaproponowane w celu niniejszego osiaggniecia, mianowicie wartos¢ WBSF
<32 N, w przypadku stekdw z LL osiagnieto juz po zastosowaniu gotowania metoda sous-
vide (O3), gdzie wartos¢ WBSF wynosita 20,5N i obnizata si¢ w wyniku stosowania dalszych
zabiegow: grillowania WBSF = 19,1N oraz marynowania WBSF = 15N (Tab. 2). Natomiast w
odniesieniu do stekéw SM, dopiero proces marynowania zagwarantowat osiagniecie celu —
wartos¢ WBSF = 30,5N (marynata komercyjna) i 22,4N (marynata octowa, kompozycja
autorska).

Natomiast analizujac kruchos¢ stekow oceniana sensorycznie, mozna stwierdzi¢, ze
oceny powyzej 8 pkt mozemy uzyskac stosujac marynowanie (kazda marynata) a nastepnie
obrébke sous-vide (8,48 i 8,3) steki SM. Noty w ocenie kruchosci stekow LL, nie przekroczyty
7,7 pkt, co tez jest bardzo dobrym wynikiem w poréwnaniu do obrobki PKP, po ktorej steki
uzyskaty jedynie 5,2 pkt. Jezeli chodzi o soczysto$¢ stekdw, prog postawiony w celu badan,
osiagnetam przy zastosowaniu dwoch z czterech proponowanych marynat komercyjnych (na
bazie oleju) - Tab.2, O2. Po marynowaniu w marynacie Staropolskiej soczystos¢ stekow zostata
oceniona na 8,57 pkt natomiast w marynacie Bordeaux — 8,27 pkt (w Tab.2 podano wartos¢

$rednia dla 4 marynat - 7,85 pkt).
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Tabela 2. Zestawienie zmian maksymalnej sity cigcia oraz kruchosci i soczystosci ocenianej
sensorycznie, stekdw wotowych z buhajow rasy polskiej Holsztynsko - Fryzyijskiej,
podczas realizacji badan stanowiacych osiagniecie naukowe

Ocena Ocena
instrumentalna sensoryczna
Maksymalna sita Kruchos$¢ Soczystos¢ Osiag
ciecia niecie
Migsien Rodzaj Xsr Zmiany Xsr Zmiany Xer Zmiany
obrobki  [N] [%] [pktl [%] [pkt] [%o]
PKP 47,8 | 5.2 l 5,24 1
sV 36,5 24| 67 29| 638 2| 01
N\
LL SV 20,5 57| 73 0| 75 43
SVG 191 || | 60| 73 | a0 69 | 32| o3
SVMaO |\ 15,0 69| 77 8| 7.2 37
\_
PKP 47,3 l 4,82 1 4,45 l
sV 35,0 26| 7,16 49 | 6,46 45| 01
PKP 42,9 -| 56 1 - 54 1
SV 35,7 v 25|82 D 70| 76 71| O4
SM
sV 37,9 l 20 77 1 o0 7,31 1 64
SVMaK | /30,5\ 36 | (848D 76 | (7,85 D 76| 02
sV 28,4 40| 73 51| 67 51
SVG 232 [| | 51| 65 [ 5[ 52 | 17| o3
SVMaO |\ 22,4/ 53 |83 D 72| 66 48
_

odniesieniem do obliczen byly prébki poddane obrébce w piecu konwekcyjno-parowym (zaznaczone na zielono)

miesnie: LL — longissimus lumborum; SM - semimembranosus

obrdbki: PKP - piec konwekcyjno-parowy; SV —sous-vide; SVG —sous-videi grill; SVMaO — marynata octowa i sous-vide; SVMaK
— marynata komercyjna i sous-vide

4.4.2.3. Badania wptywu marynowania oraz rodzaju obrdbki cieplnej na wartos¢ odzywcza
wolowiny poprzez okreslenie profilu kwaséw ttuszczowych oraz stopnia pokrycia

zapotrzebowania organizmu na sktadniki mineralne - O4, O5

Konsumenci sa $wiadomi, ze miedzy dietg, zdrowiem idobrym samopoczuciem
istnieje silna zaleznos¢. Poszukujg produktéw, ktore oprocz atrakcyjnego wygladu, smaku
i konsystencji maja rowniez wysoka warto$¢ odzywcza (Das iin., 2020; Ren iin. 2022).
w dotychczas prowadzonych badaniach potwierdzitam zasadno$¢ stosowania do obrobki
cieplnej wotowiny metody sous-vide, jako alternatywy dla tradycyjnych metod, w ktérych
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stosuje sie wysokie temperatury, oraz wykazatam korzysci sensoryczne wynikajace
z marynowania wolowiny. W zwigzku z tym, Ze poprzednie wyniki badan, pozwolity
na zalecenie spozycia wotowiny marynowanej i poddanej gotowaniu metoda sous-vide,
postanowilam jeszcze sprawdzié, czy sa one warto$ciowe pod wzgledem odzywczym -
szczegolnie w odniesieniu do zawartosci zwiazkow mineralnych, ktérych wolowina jest
bogatym zrodlem (Czerwonka iSzterk 2015), a takze w odniesieniu do skladu kwasow
tluszczowych. Poniewaz gotowanie na parze i metoda sous-vide, r6znig si¢ zastosowanymi
parametrami (czasem gotowania i temperaturg czynnika grzewczego - 60°C, 4h — sous-vide
oraz 100°C, 100% pary, do osiagnigcia 75°C wewnatrz — gotowanie na parze), moga miec¢
rozny wplyw na wartos¢ odzywcza wotowiny. Doniesienia naukowcow dotyczace wpltywu
obrobki termicznej na warto$¢ odzywcza migsa wotowego sg zréznicowane. Z jednej strony,
stwierdza sie niewielkie réznice w skladzie kwasow tluszczowych wolowiny w wyniku
grillowania, gotowania i gotowania w kuchence mikrofalowej - Alfaia i in. (2010), z drugiej
strony, mozna znalez¢ informacje o znaczacych réznicach w sktadzie kwasoéw ttuszczowych
i zawartosci skltadnikow mineralnych w wotowinie poddanej grillowaniu, duszeniu

i gotowaniu - Gerber i in. (2009).

W zwiazku z ograniczong iloscig badan dotyczacych wartosci odzywczej wotowiny
gotowanej na parze i metoda sous-vide bydla rasy polskiej Holsztynsko-Fryzyjskiej,
postanowitam w pierwszym etapie tego doswiadczenia, zbada¢ zawartos¢ wybranych
zwigzkéw mineralnych oraz sktad kwasow ttuszczowych w surowym i poddanym obrdbce
termicznej miesniu SM oraz okresli¢ w jakim stopniu spozycie 100 g wotowiny sous-vide
i gotowanej na parze pokryje zapotrzebowanie na skfadniki mineralne. Nastepnie, biorgc
pod uwage wyniki doswiadczenia O3, w ktdrym zastosowatam marynowanie, postanowitam
zbadad rowniez wptyw tego zabiegu na profil kwaséw tluszczowych w miesniu SM. Uznatam,
ze jest to wazne, poniewaz mieso i produkty miesne sa dobrym zrédtem dtugotaricuchowych
kwaséw tluszczowych n-3; ktérych spozycie jest obecnie uwazane za niskie (Bohrer 2017),
dodatkowo wotowina zawiera sprzezony kwas linolowy (CLA), ktéry jest produktem
metabolizmu drobnoustrojow w przewodzie pokarmowym przezuwaczy i jest zaliczany

do funkcjonalnych sktadnikow zywnosci (Guo 2009; Lock i in, 2022).

Wyniki przeprowadzonych analiz pozwalaja na stwierdzenie istotnego wplywu
zastosowanych w doswiadczeniu zabiegdéw cieplnych na ilos¢ zwiazkdw mineralnych, co jest
czesciowym potwierdzeniem hipotezy H3. Wolowina gotowana na parze charakteryzowata
si¢ wieksza zawartoscia Ca, Fe, Zn i Cu oraz mniejsza zawartoscia Nai K w poréwnaniu
z wotowing sous-vide. Odnotowane w badaniach obnizenie zawartosci Na i K mozna
tlumaczy¢ charakterem skladnikéw mineralnych, ktére wystepuja w miesie w postaci
rozpuszczalnej w wodzie, a tym samym przedostaja si¢ do bulionu podczas obrobki
termicznej (Gerber iin. 2009). Dodatkowo, aby oceni¢ wzrost lub utrate zwiazkow
mineralnych podczas obrdébki termicznej, obliczylam wartosci wspdtczynnika retengji.
Na podstawie wartosci tego wspdtczynnika stwierdzitam, Zze obrobka cieplna w srodowisku

pracy wodnej, pozwolita na zachowanie wigkszej ilosci skltadnikéw mineralnych w miesie
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wolowym (m.in. Cu, Zn i Fe) niz obrobka metoda sous-vide, co potwierdzito hipoteze H3.
Niemniej jednak, analizujac stopien pokrycia dziennego/procent wypelnienia zalecen
dietetycznych dotyczacych spozycia sktadnikéw mineralnych, nie stwierdzono duzych réznic
miedzy wolowina gotowana na parze i metoda sous-vide. Mieso wotowe poddane obrdbce
termicznej, niezaleznie od zastosowanej metody obrobki termicznej, byto bardzo dobrym

zrodtem Zn i Fe dla réznych grup zywieniowych — co zostalo pokazane w Tab. 3.

Spozycie 100 g wotowiny gotowanej na parze zaspokajalo odpowiednio od 54%
do 118% RDA dla Zn oraz od 18% do 40% RDA dla Fe, natomiast 100 g wolowiny gotowanej
metoda sous-vide zaspokajalo odpowiednio od 46 do 101% RDA dla Zn oraz od 11% do 26%
RDA dla Fe.

Tabela 3. Pokrycie zapotrzebowania dorostych i dzieci na cynk i Zelazo przez spozycie 100 g

miesa wolowego po gotowaniu w srodowisku pary wodnej i metoda sous-vide

Zn Fe

Grupa wiekowa RDA PKP S-v RDA PKP S-v

[mg/d] [%] [%] [mg/d] [%] [%]
dzieci (4 — 8 lat) 5 119 101 10 32 21
mezczyzni
powyzej 19 lat 11 54 46 8 40 26
kobiety
19 - 50 lat 8 74 63 18 18 11
powyzej 51 lat 8 74 63 8 40 26

zrédto: Oria M., Harrison M., Stallings V.A. Editors. 2019. Appendix |, Dietary Reference Intakes Summary Tables.
Washington (DC): National Academies Press (US)

Nalezy rowniez dodaé, ze badana wotowina bez wzgledu na rodzaj obrébki byta
bogatym zrédtem Cu, spozycie 100 g gotowanej wolowiny zaspokajato odpowiednio 10%
i 20% RDI dla dorostych i dzieci oraz byta stosunkowo dobrym zrédtem Mg dla dzieci (13%
RDI) - Tab. 3, O4.

Uzupelieniem skladnikow mineralnych ktére wplywaja na wartos¢ odzywcza
produktow spozywczych sa kwasy tluszczowe. Wyniki przeprowadzonych badan pozwalaja
na stwierdzenie, ze obrobka termiczna wptyneta na sktad kwasow ttuszczowych wotowiny —
co potwierdzito postawiona hipoteze H3. Gotowanie na parze zmniejszyto udzial nasyconych
kwasow ttuszczowych (SFA) i zwiekszylo udziat PUFA, n-6 i n-3 w poréwnaniu z prébkami
surowymi i probkami sous-vide. Jest to zgodne z doniesieniami innych autoréow (Gerber
iin., 2009), ktérzy wyjasniaja to zjawisko wskazujac réznice wlokalizacji PUFA iSFA
w strukturze migsa. Tkanka tluszczowa zawiera wyzszy udzial SFA niz PUFA, a obnizenie

wartosci SFA wynika z utraty lipidow podczas gotowania (Gerber iin., 2009). Mniejsza
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wartos¢ SFA w gotowanej na parze wotowinie w tym badaniu jest powigzana z wigkszymi
ubytkami cieplnymi w tych préobkach w poréwnaniu z metoda sous-vide. PUFA bedace
czescig struktury blony komorkowej (fosfolipidy) moga pozostawac zwigzane z btona (Gerber
iin., 2009), a zatem ich wzgledny udziat wzrést w wotowinie gotowanej na parze. Z drugiej
strony PUFA moga ulega¢ procesom utleniania podczas podgrzewania migsa w wysokiej
temperaturze. W obydwu zastosowanych metodach obrobki termicznej, temperatura nie
przekraczata 100°C, wiec migso wolowe ogrzewano w stosunkowo tagodnych warunkach.
Dodatkowo w probkach sous-vide proces utleniania byl ograniczony ze wzgledu
na odprowadzanie tlenu podczas procesu pakowania prozniowego. Moglo to zapobiegac
utlenianiu kwasow ttuszczowych, zwtaszcza PUFA, przez co ich udzial nie zmniejszat si¢ po
obrébce metoda sous-vide. Jednak, aby zweryfikowac hipoteze, potrzebne sa dalsze analizy,
takie jak oznaczenie zawartosci ttuszczu w termicznie przetworzonej wotowinie oraz wartosci
TBARS. Jak wspomniano wczesniej, jednym z zabiegow zastosowanych do poprawy
kruchosci i soczystosci wolowiny bylo marynowanie, ktérego efekty organoleptyczne
i fizykochemiczne opisano w osiagnieciu O2 i O3. Sposrdd stosowanych marynat, najbardziej
akceptowalny smak, najwyzsza soczystosc i ogdlna akceptacje osiagnieto stosujac komercyjne
marynaty Staropolska iBordeaux. W tych marynatach znalazly sie takie przyprawy jak
czosnek, czerwona papryka i pieprz, ktdre maja duzy potencjat antyoksydacyjny.
Przeciwutleniacze moga hamowac utlenianie lipiddw w migsie podczas przetwarzania,
a zatem moga korzystnie wptywac na warto$¢ zywieniowa produktu koricowego (Das iin.,
2020; Yashin iin., 2017). wzwigzku ztym w drugiej czeSci tego doswiadczenia,
przeprowadzono badania, majace na celu zbadanie wplywu marynat: Staropolskiej i Bordeaux

na zawartos¢ kwaséw tluszczowych w mieéniu SM po obrobce sous-vide.

Po przeprowadzeniu badan przedstawionych w O5 stwierdzono, Zze zastosowanie
marynowania obnizyto udziat SFA (C14:0, C15:0, C16:0, C17:0, C18:0) z wyjatkiem C20:0,
ktorych udzial wzrédst istotnie, a takze zwiekszylo udzial istezenie zaréwno MUFA,
jakiPUFA w miesie wolowym, czynigc je tym samym bardziej wartosciowym
z zywieniowego punktu widzenia. Na uwage zastuguje wzrost procentowego udzialu
w profilu kwaséw: C18: 2 (n-6, kwas linolowy, LA) oraz C18: 3 (n-3, a-linolenowy, ALA), ktdre

naleza do niezbednych nienasyconych kwaséw tluszczowych - Tab. 4.

ALA jest prekursorem kwasu eikozapentaenowego (EPA) i dokozaheksaenowego
(DHA), natomiast LA jest prekursorem kwasu arachidonowego (AA) (Geranpour i in., 2020).
Zrédtem ALA moga by¢ orzechy, siemie Iniane, rzepak, len i oleje pozyskane z tych nasion,
LA znajdziemy rowniez w olejach roslinnych takich jak olej stonecznikowy i kukurydziany.
Natomiast EPA i DHA wystepuja w wyzszych stezeniach w surowcach pochodzenia
morskiego (oleje rybne, algi itp.) a AA wystepuje w jajach, migsie i produktach mlecznych
(Gammone i in., 2019; Geranpour i in., 2020). GIéwne korzysci zdrowotne PUFA wynikaja z
obecnosci EPA i DHA, ktére to z kolei moga wywiera¢ korzystny wpltyw na zdrowie
czlowieka poprzez zmniejszenie stanu zapalnego i zmniejszenie ryzyka choréb przewleklych

(takich jak choroby serca, nowotwory, zapalenie stawow). Reguluja réwniez cisnienie krwi,
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krzepliwo$¢ krwi, tolerancje glukozy oraz rozwdj i funkcje uktadu nerwowego (Gammone i
in., 2019). Kwas arachidonowy z kolei jest integralnym sktadnikiem biologicznej biony
komodrkowej, nadajac jej plynnos¢ i elastycznosé, tak niezbedna do funkcjonowania
wszystkich komorek, zwlaszcza ukltadu nerwowego, miesni szkieletowych i uktadu
odpornosciowego (Tallima i Ridi, 2018). Wiasnie zwigkszong obecnos¢ prekursoréw tych
kwasow (LA i ALA), stwierdzono w marynowanej wotowinie sous-vide Tab.4., co jest bardzo
istotng informacja. Innym wskaznikiem stuzacym do oceny jakosci odzywczej miegsa i
przetwordéw miesnych jest stosunek kwasdéw n-6 (suma C18:2 LA i C20:4 AA) do n-3 (C18:3,
ALA). w przesztosci za optymalng uwazano wartosc tej proporcji - do 4 (Valencak i in., 2015).
Jednak ostatnio panele WHO/FAOQO i EFSA nie ustalily okreslonych wartosci stosunku n-6/n-3.
Niemniej jednak, poréwnujac produkty, nizsze wartosci wskaznika mowia o korzystniejszym
skladzie kwasow ttuszczowych. W badaniach uzyskanych w tej czesci badan stwierdzono
istotne obnizenie stosunku n6 do n-3 w wyniku procesu marynowania, odpowiednio - 14

wolowina niemarynowana SV obniZzono do 3 — wolowina marynowana SV — Tab. 4.

Tabela 4. Wykaz zmian w profilu wybranych kwasow tluszczowych (% kwasow
tluszczowych) na skutek zabiegéw marynowania iobrobki metoda sous-vide,

wotowych miesni SM

SM SM SM Mar

(surowy) (sous-vide) (sous-vide)
C18:2 (n-6, LA) 6.2°+0.4 4.87<+0.14 9.992+0.28
C18:3 (n-3, ALA) 0.552+0.03 0.4342+0.019 3.45°+0.18
X SFA 46.3-+04 4762+ 0.6 33.6°b+1.1
Y. MUFA 45.12+0.5 459°b+0.5 52.32+0.6
X PUFA 8.6°+0.6 6.52<+0.18 1422+ 0.6
n6/n3 15 14 3

abe — wartosci w wierszach z réznymi literami réznig si¢ istotnie przy p < 0,05; X SFA suma C14:0, C15:0, C16:0,
C17:0, C18:0, C20:0, C22:0; £ MUFA suma C14:1, C16:1, C17:1, C18:1, C20:1; £ PUFA suma C18:2 (n-6, LA), C18:2
(CLA), C18:3 (n-3, ALA), C20:4 (n-6, AA); X n-6 suma C18:2 (n-6, LA) i C20:4 (n-6, AA); X n-3 ilos¢ C18:3 (n-3, ALA).

Uzyskane wyniki jednoznacznie wskazuja na korzystny wplyw stosowania marynat
olejowych na sktad kwasdéw tluszczowych i stosunek n-6/n-3. Dlatego moge rekomendowac
spozywanie marynowanej woltowiny po obrobce sous-vide, w celu wzbogacenia naszej diety

w prekursory tak cennych kwasow jak EPA, DHA i AA, ktére sazkolei sgniezbedne

do funkcjonowania komorek, migsni, ukladu odpornosciowego i nerwowego.
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4.4.3. Podsumowanie

Prezentowane wyniki przeprowadzonych badai w peli koresponduja
z postawionym gltéwnym celem osiagniecia, ktorym bylo wypracowanie i zaproponowanie
odpowiednich zbiegéw technologicznych, zapewniajacych uzyskanie takiej wotowiny
z buhajow rasy polskiej Holsztynisko-Fryzyjskiej, ktéra po poddaniu obrobce cieplnej, bedzie
bardzo delikatna (WBSF ponizej 32 N wg skali Destefanisa i in., 200) oraz soczysta i krucha
(powyzej 8 pkt w 10 pkt skali oceny sensorycznej) oraz bedzie atrakcyjna pod wzgledem

odzywczym.

W  zwigzku zwynikami badan prezentowanymi w osiggnieciu, moja rekomendacja

do zastosowania praktycznego jest nastepujaca:

Wolowine z mie$nia semimembranosus, z buhajow rasy polskiej Holsztynsko —
Fryzyjskiej, w celu uzyskania bardzo dobrej jakosci kulinarnej i odzywczej,
nalezy poddac 14 -dniowemu dojrzewaniu a nastepnie zabiegom marynowania
(w marynatach na bazie oleju lub octu)

i obrédbce gotowania metoda sous-vide w temperaturze 60°C przez 4 godziny.

Wedlug mojej najlepszej wiedzy, na podstawie przegladu literatury w tym
przedmiocie, ktora jest obszerna w zakresie hodowli bydla tej rasy oraz oceny jakosci mleka,
jest to pierwsze takie opracowanie i rekomendacja, dotyczaca wolowiny z bykéw rasy HO.
Nalezy doda¢, ze zaproponowane na drodze przeprowadzonych doswiadczen zalecenia,
moga by¢ testowane rowniez w przypadku pozostatych ras bydta.

Przedstawiony w osiagnieciu cykl publikacjii pozwolil na poglebienie wiedzy
z zakresu wptywu procesu dojrzewania, rodzaju migsnia, marynowania oraz obrobki sous-
vide na jako$¢ migsa woltowego i produktéw z niego otrzymanych, a takze charakteryzuje
sie wysokim  stopniem aplikacyjnosci. Rekomendacje zaproponowane w wyniku
przeprowadzonych badan, maja potencjal praktycznego zastosowania w zakresie
dostarczania producentom i konsumentom wskazdéwek, dotyczacych przygotowania
wotowiny za pomoca zabiegdw marynowania i obrobki cieplnej metoda sous-vide, w celu
uzyskania produktéw o wysokiej akceptowalnosci. Rezultatem osiggniecia naukowego jest
zaproponowanie sektorowi miesnemu gotowego rozwigzania, dotyczacego sposobu
przygotowania atrakcyjnych dla konsumenta produktow z wotowiny ras mlecznych.

Ze wzgledu na powiekszajaca sie grupe konsumentow powyzej 60 roku zycia, ktora
ma specyficzne wymagania, przemysl miesny staje przed wyzwaniem, aby zaproponowac tej
grupie nowatorskie, dedykowane produkty =zaspokajajace ich potrzeby (Botinestean
iin., 2018). Jak stwierdzit Chen (2016), jednym z najwazniejszych aspektow jakos$ci zycia
i dobrego samopoczucia starszych konsumentéw jest dostep do ,, przyjemnej w konsumpcji”
i bezpiecznej zywnosci. Chen (2016), Nyberg iin. (2015) oraz Takei iin. (2015) opisali

znaczenie opracowywania i ulepszania nowych produktéw zywnosciowych dostosowanych
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do starszych konsumentéw w celu promowania zdrowia izapobiegania niedozywieniu.
Chociaz wolowina jest cennym zrddlem biatka, witamin iskladnikéw mineralnych
dla starszych konsumentéw, moze by¢ trudna w konsumpcji przez osoby starsze. Dlatego,
postawione w celu nadrzednym wysokie wymagania (WSBF < 32N oraz noty powyzej 8 pkt
w ocenie sensorycznej kruchosci isoczystosci), pozwalajg mi na zaproponowanie
rekomendowanego sposobu przygotowania wotowiny jako propozycji przyrzadzania dan
rowniez dla 0sob starszych, ze wzgledu na to, Ze zabiegi te zmniejszaja poczatkowy wysitek
zwigzany z przegryzaniem. Ponadto wprowadzenie marynowanej wolowiny sous-vide
jako dania gotowego do spozycia, ktére wymagatoby jedynie krotkiego podgrzania przed
spozyciem, poszerzytoby réznorodnos¢ produktéw wotowych na rynku i bytoby wygodne
do przygotowania dla szerokiej rzeszy konsumentéw w tym rowniez dla osob starszych.
Dodatkowo, zardwno wotowina gotowana na parze, jak i metoda sous-vide jest dobrym
zrodtem Fe iZn i moze by¢ zalecana jako element diety, szczegdlnie dla konsumentow,
u ktdrych spozycie Fe i Zn w diecie jest niedostateczne. Zgodnie z Rozporzadzeniem (UE)
Nr 1169/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady UE w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci, produkty te spelniaja wymagania (pokrycie zapotrzebowania
powyzej 15%, Zatacznik XIII) do oznakowania ich jako zZrddta sktadnikdw mineralnych takich
jak zelazo i cynk, co jest dodatkowym atutem do wykorzystania przez producentow.
Natomiast marynowanie w marynatach na bazie olejow roslinnych pozwala na zwigkszenie
udziatu w profilu kwasow ttuszczowych, zar6wno MUFA jak i PUFA, czynigc marynowane

potrawy z wolowiny bardzo wartosciowymi z zywieniowego punktu widzenia.
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w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, w szczegolnosci zagranicznej

I.  Wspélpraca z Department of Agricultural and Food Sciences -
DISTAL, University of Bologna (Wlochy)

W 2019 roku nawigzatam wspolprace z Profesorem Massimiliano Petracci — specjalista z
zakresu jakosci migsa drobiowego i krdliczego. W ramach wspoétpracy, odbytam 3 miesieczny
staz naukowy (IV.2021 -VII.2021), podczas ktdrego uczestniczytam w badaniach dotyczacych
zastosowania ultradzwiekow do poprawy jakosci filetdéw z kurczaka z wystepujacymi
miopatiami  miesniowymi. Mialam tez  mozliwos¢  przeprowadzenia badan
fizykochemicznych marynat komercyjnych, a naukowym efektem stazu jest wspodlna

publikacja bedaca czescia przedstawionego osiagniecia naukowego — O2.

Tkacz K., Modzelewska-Kapitula M., Petracci M., Zdunczyk W. 2021. Improving the quality
of sous-vide beef from Holstein-Friesian bulls by different marinades. Meat Science, 182,
108639 - 1.

Podczas stazu poznatam réwniez Panig Profesor Urszule Tylewicz, specjalistke w zakresie
nietermicznych metod utrwalania zywnosci, z ktdra rowniez nawiazatam wspdtprace.
Efektem tego byl 3-tygodniowy staz naukowo-dydaktyczny (XII.2021), podczas ktorego
uczestniczytam w badaniach naukowych dotyczacych wptywu zastosowania zimnej plazmy
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oraz modyfikowanej atmosfery na zmiany jakosci mikrobiologicznej, fizykochemicznej
i sensorycznej ostryg podczas przechowywania chiodniczego. Z Panig Profesor Urszulg
Tylewicz konsultowatam tez wyniki swoich badan a efektem tego jest wspdlna publikacja

tworzaca moje osiagniecie naukowe — O5.

Tkacz K., Tylewicz U., Pietrzak-Fiecko R., Modzelewska-Kapitula M. 2022. The effect
of marinating on fatty acids composition of sous-vide semimembranosus muscle
from Holstein-Friesian bulls. Foods, 11, 797.

W ramach wspodtpracy z Uniwerytetem Bolonskim, wzietam rowniez w czerwcu 2022, udziat
w szkoleniu "Cold plasma in food processing: design, mechanisms, and application”
organizowanym przez Department of Agricultural and Food Sciences, University of Bologna
oraz otoczytam opieka naukowo-badawcza dyplomanta Profesora Massimiliano Petracci.
Student Lorenzo Laterza, od lutego do maja 2023 roku, realizowal w Katedrze Technologii
i Chemii Migsa, zdobyte w drodze konkursu stypendium na przeprowadzenie badan
do swojej pracy dyplomowe;.

II. Wspélpraca z Department of Food Engineering Ege University in

Izmir (Turcja)

W 2022 roku nawiazatam wspolprace z Pania Profesor Burcu Ozturk-Kerimoglu z Wydziatu
Inzynierii Zywnoéci na Uniwersytecie Ege, specjalistka w zakresie technologii migsa, ktorej
zainteresowania dotycza innowacji technologicznych w przetwarzaniu zZywnosci
oraz ich zastosowaniu w celu zwigkszenia/utrzymania jakosci i stabilnosci produktow
miesnych. Nasza wspolpraca dopiero si¢ rozwija, jej efektem jest 3-tygodniowy staz naukowo-
dydaktyczny, ktory odbytam w styczniu 2023 roku. Podczas stazu bratam udziat w badaniach
dotyczacych zmian w tluszczach w produktach migsnych podczas przechowywania,
z wykorzystaniem metod przy uzyciu HPLC oraz Rancimatu.

III. Wspélpraca z Instytutem Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk

W latach 2006 — 2008 wspodtpracowatam z Pania Profesor dr hab. Agnieszka Troszynska
z Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badari Zywnosci PAN w Olsztynie, kierownikiem Zaktadu
Oceny Sensorycznej Zywnosci. Miatam mozliwo$¢ przeprowadzi¢ ocene sensoryczna
produktéw grillowanych w laboratorium sensorycznym PAN, z udzialem zespotu, ktérym
kierowata Pan Profesor. Wiele sie nauczytam podczas tych badan, poznatam zasady dotyczace
selekcji i monitorowania zespotu do oceny sensorycznej, poznatam analityczne
i konsumenckie metody oceny sensorycznej, szczegélnie analize profilowa. Wiedza i nabyte
umiejetnosci wykorzystuje do chwili obecnej, we wszystkich prowadzonych przez mnie
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badaniach naukowych. Wryniki badani prowadzonych wraz zzespotem zZOSZ
w laboratorium PAN, dotyczace profilowej analizy sensorycznej stekow miesnych
przygotowanych z zastosowaniem grilla weglowego, gazowego i elektrycznego zostaty
opublikowane w artykule:

Tkacz K., A. Troszynska, G. Lamparski. 2007, Effect of grill type on sensory quality of meat
steaks. Polish Journal of Natural Sciences, 22(3): 525-533.

W 2021 roku rozpoczetam wspodtprace zPania Profesor Anna Korzekwa, kierownikiem
Zaktadu Ochrony Bioréznorodnosci (Popielno), IRZiBZ PAN. Wspétpraca polegata na moim
udziale w czesci badawczej projektu Inkubator Innowacyjnosci 4.0 pod tytultem:
”Opracowanie metody uzyskania jeleniny o wyjatkowych parametrach technologicznych
i odzywczych”. W ramach projektu przeprowadzitam badania fizykochemiczne (pH, barwa,
podstawowy sklad chemiczny), badania tekstury (test cigcia i TPA probek po obrdbce sous-
vide) miesni pozyskanych z 22 sztuk jelenia szlachetnego. W chwili obecnej, wyniki badan
sq opracowywane pod katem ich opublikowania.

Wspolpraca z wymienionymi jednostkami jest potwierdzeniem mojej istotnej aktywnosci
naukowej w innych uczelniach i instytucjach naukowych. Chciatam tutaj jeszcze wspomniec¢
o istotnej aktywnosci badawczej, ktérg prowadzitam w jednostkach przemystowych i ktéra

miata znaczenie w moim rozwoju naukowym.

W 2020 roku uczestniczylam w 3 - tygodniowym stazu praktycznym w Zakladach
Miesnych Goodvalley Sp. zo0.0 w Przechlewie pod opieka Pani mgr Sylwii Milke -
Kierownika Dzialu Kontroli Jako$ci. Podczas stazu mialam mozliwos¢ przesledzenia
zastosowania interesujagcej mnie techniki gotowania metoda sous-vide w warunkach
przemystowych oraz poznania nowoczesnych metod analiz fizykochemicznych
i mikrobiologicznych migsa i produktéow miesnych. Podczas stazu, na prosbe zakladu,
w laboratorium zakladowym, przeprowadzitam badania dotyczace wplywu skladu
atmosfery podczas pakowania na wlasciwosci technologiczne miesnia longissimus lumborum
produkowanego bez dodatku antybiotykdéw. Efektem naukowym tego stazu jest publikacja,

wchodzaca w sktad mojego osiagnigcia — O1:

Modzelewska-Kapitula M., Tkacz K., Nogalski Z. 2021. The influence of muscle, ageing
and thermal treatment method on the quality of cooked beef. Journal of Food Science
and Technology Mysore, 85, 1-10.

W 2009 roku uczestniczylam réwniez w 1 — miesiecznym stazu w przedsiebiorstwie
Energa Elektrownie Ostroleka S.A. podczas ktorego miatam mozliwos¢ zbadac wlasciwosci
biopaliw statych, ktére byly wykorzystywane w elektrowni w procesie wspdtspalania

biomasy z weglem kamiennym. Efektem tego stazu jest monografia naukowa:

Zadroga, 1.U., Zywica, R., Tkacz K. 2016. Charakterystyka wybranych wyréznikéw jakosci
biopaliw stalych pochodzenia rolniczego wystepujacych w stanie naturalnym
i przetworzonym. ,Srodowiskowe Aspekty Jakosci” pod redakcja J. Zuchowskiego, R.
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Zielinskiego, M. Lotko, Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii i Eksploatacji,
Radom, ISBN 978-83-7789-424-8.

VI. Informacja o osiagnieciach dydaktycznych, organizacyjnych
oraz popularyzujacych nauke lub sztuke

6.1. Dzialalno$¢ dydaktyczna

Jestem nauczycielem akademickim z 32-letnim stazem dydaktycznym. W najwiekszym
wymiarze godzinowym prowadze zajecia na Wydziale Nauki o Zywnosdi,
ktore sa skierowane do studentéw I i II stopnia studidow stacjonarnych i niestacjonarnych.
Prowadze rowniez zajecia dla studentéw z Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat, Wydzialu
Medycyny Weterynaryjnej oraz Szkoly Zdrowia Publicznego, zgodnie z ponizszym

wykazem:

WYDZIAE NAUKI 0 ZYWNOSCI
Kierunek Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka
Przedmioty: Maszynoznawstwo i Rysunek Techniczny

Metodologia Badan Doswiadczalnych
Hydrokoloidy w Przetworstwie Migsa — koordynator przedmiotu
Wspolczesne Trendy w Produkgji Przetworéw Miesnych — koordynator
przedmiotu
Wspolczesne Trendy w Produkcji Migsa
Technologia Drobiarstwa i Jajczarstwa
Niekonwencjonalne Surowce Zwierzece - Ryby - koordynator
przedmiotu
Przechowalnictwo Miesa
Technologia Zywnosci ~Technologia Migsa i Przetworéw Migsnych
Miernictwo w Kontroli Jakoéci Zywnosci
Seminarium Dyplomowe, Praktikum Dyplomowe,
Praca Inzynierska, Praca Magisterska

Kierunek Towaroznawstwo

Przedmioty: Towaroznawstwo  Artykuléw  Przemystowych -  koordynator

przedmiotu
Towaroznawstwo Produktow Masowych — koordynator przedmiotu
Przetworstwo Surowcow Zwierzecych I (Migso)

Kierunek Broker Innowacji w Przemysle Spozywczym

Przedmiot: Maszyny i Urzadzenia Przemystu Spozywczego
Kierunek Gastronomia — Sztuka Kulinarna

Przedmiot: Towaroznawstwo Produktéw Pochodzenia Zwierzecego
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WYDZIAL BIOINZYNIERII ZWIERZAT
Kierunek Bioinzynieria Produkcji Zywnosci

Przedmiot: Dodatki Funkcjonalne w Produkcji Zywnosci
WYDZIAL MEDYCYNY WETERYNARY]JNE]
Kierunek Weterynaria

Przedmiot: Higiena Produktéw Pochodzenia Zwierzecego I
SZKOLA ZDROWIA PUBLICZNEGO
Kierunek Dietetyka

Przedmiot: Podstawy Towaroznawstwa Zywnosci

W latach 2016 — 2018 prowadzitam zajecia w jezyku angielskim dla studentéw z programu
ERASMUS oraz studentéw zwymiany miedzynarodowej (Kazachstan) z przedmiotu
Commodity of Industrial Products. Od 2020 roku wspdtprowadze zajecia dla studentow
z programu ERASMUS+ w ramach przedmiotu Poultry and Eggs Technolgy.

W czasie pracy na Wydziale Nauk o Zywnosci bytam promotorem 30 prac inzynierskich

oraz 27 prac magisterskich, ktorych tematyke przedstawiam ponize;j.

ROK TEMAT
prace inzynierskie

2009 Jakos¢ wyrobow ceramicznych

2009 Nowoczesne technologie wytwarzania materialow termoaktywnych

2011 Midd i inne produkty pszczele- wykorzystanie w kosmetyce

2012 Wartos$¢ uzytkowa wegla drzewnego i brykietu wegla drzewnego jako zrodia
energii w procesie grillowania

2012 Grillowanie-metoda przyrzadzania potraw w ocenie konsumentéw

2013 Analiza wybranych wyrdznikéw jakosciowych szampondw przeciwtupiezowych

2013 Wplyw sktadu marynaty oraz marynowania na wybrane wyrdzniki jakosci
produktu

2016 Poréwnanie zdolnosci zatrzymywania wody réznych gatunkéw miesa
drobiowego

2016 Wplyw marynowania na zdolno$¢ zatrzymywania wody w miesie indyczym

2016 Zmiany zdolnosci zatrzymywania wody w migsie wieprzowym poddanym
procesowi marynowania

2017 Wplyw marynowania na kruchos¢ produktow miesnych

2018 Wrtasciwosci hydratacyjne migsa wotowego

2018 Charakterystyka paramentéw barwy migsa drobiowego i wotowego

2018 Wplyw marynowania migsa wotowego na jego kruchos¢

2019 Instrumentalne metody pomiaru barwy w produktach miesnych

2019 Zastosowanie innowacyjnej metody sous-vide w przetworstwie miesa

2019 Wplyw rodzaju marynaty na kruchos$¢ i soczysto$¢ produktéw miesnych

2020 Wptyw dodatku octu jabtkowego na kruchos¢ i teksture miesa

2020 Plastyczno$¢ miesa jako wyrdznik jego wlasciwosci technologicznych

2020 Zastosowanie hydrokoloidéw w przetworach miesnych

2021 Optymalizacja procesu obrébki miesa wotowego metoda sous-vide
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2021
2021

2022
2022
2022
2022
2022
2023
2023

Zastosowanie hydrokoloidow w projektowaniu nowych wyrobdéw

Wplyw modyfikowania atmosfery pakowania na jako$¢ migsa wieprzowego
podczas przechowywania

Wplyw marynowania na poprawe jakosci stekow z koscig-Tomahawk
Zastosowanie olejkéw eterycznych do poprawy jakosci migsa wieprzowego
Ocena wtasciwosci hydratacyjnych migsa wieprzowego

Wplyw metod przechowywania na jakos¢ technologiczng migsa wotowego
Zmiany kruchosci migsa wolowego poddanego obrdbce sous-vide

Zmiana barwy filetow z karpia w zaleznosci od rodzajow obrobki cieplnej
Wplyw pieczenia, smazenia oraz obrobki sous-vide na skiad chemiczny filetow
z karpia

prace magisterskie

2008

2008
2009
2009
2009
2014

2014
2015
2016
2016
2016

2016
2017
2017
2017
2018
2018
2018
2018
2019
2019
2019
2019

2020

Wplyw rodzaju urzadzen grzewczych na energochfonnos¢ i jakos¢ potraw
grillowanych

Jako$¢ zywnosci grillowanej w ocenie konsumenckiej

Zywno$¢ wygodna

Energetyczne aspekty produkgji zywnosci wygodnej

Wplyw dziatalnosci cztowieka na slad weglowy

Wplyw wybranych zabiegéw technologicznych na zdolnos¢ zatrzymywania
wody w filetach indyczych

Wplyw marynowania na krucho$¢ i soczystosc filetow z kurczat

Wplyw temperatury i czasu ogrzewania na wyciek cieplny surowcéw miesnych
Wplyw procesu marynowania na jakos¢ migsa drobiowego

Marynowanie surowcédw zwierzecych w ujeciu tradycyjnym i historycznym
Wpltyw wybranych czynnikéw technologicznych na zdolnos$¢ zatrzymywania
wody w miesie

Wplyw temperatury oraz czasu ogrzewania na zdolnosc¢ zatrzymywania wody
w surowcach miesnych

Zmiany barwy miesa wolowego w zaleznosci od czasu dojrzewania i rodzaju
miesnia

Wplyw marynowania na ksztaltowanie jakosci sensorycznej wotowiny
Ksztaltowanie jakosci migsa wotowego podczas procesu dojrzewania
Instrumentalna i sensoryczna ocena kruchosci i soczystosci miesa wolowego
poddanego obrdbce cieplnej metoda sous-vide

Wplyw procesu marynowania na ksztattowanie jakosci produktéw z miesa
wotowego

Zdolno$¢ utrzymywania wody jako wyroéznik jakosci migsa woltowego
Instrumentalna ocena barwy migsa wolowego w czasie przechowywania
Zmiany barwy, kruchosci i soczystosci wotowiny pod wptywem obrdébki sous-
vide

Znaczenie metod instrumentalnych w ocenie jakosci wotowiny

Wplyw sposobu zywienia zwierzat oraz rodzaju miesnia na barwe wotowiny
Marynowanie i mrozenie migsa jako procesy wplywajace na wtasciwosci
fizykochemiczne gotowych produktow

Wplyw marynowania na jakos¢ migsni wotowych semimebranosus i longissimus
lumborum
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2021 Wplyw rodzaju migénia na zmiane barwy wolowiny podczas wybranych
zabiegdw technologicznych
2022 Wplyw przechowywania migsa suma na jego jakos¢

Jestem promotorem pomocniczym w przewodzie doktorskim Pani mgr inz. Weroniki
Zdunczyk ,Zmiany wiasciwosci technologicznych organicznego migsa wieprzowego
przechowywanego w modyfikowanych warunkach” realizowanym na Wydziale Nauki
o Zywnosci, UWM w Olsztynie, planowany termin obrony pracy: wrzesier 2024r.

Od marca do czerwca 2023r. jestem rowniez opiekunem naukowym laureata stypendium
z Uniwersytetu w Bolonii, ktéry pod moim kierunkiem prowadzi badania dotyczace wptywu
zastosowania innowacyjnych opakowan biopolimerowych najako$¢ przechowywanych
filetow zsuma. Czesciowe wyniki tych badan zostang wykorzystane do Jego pracy

magisterskiej.

Dodatkowo, w ramach podnoszenia swoich umiejetnosci dydaktycznych, realizowatam 2
zagraniczne staze naukowo-dydaktyczne oraz 1 krajowy staz praktyczny, ktére byly
realizowane w ramach projektu nr POWR.03.05.00-00-Z310/17 pn. ,Program Rozwojowy

Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie:

» VIL2020 - 3-tygodniowy staz praktyczny w Zaktadzie Goodvalley w Przechlewie

=  XIL.2022 - 3-tygodniowy staz naukowo-dydaktyczny w Department of Agricultural
and Food Sciences, University of Bologna, Cesena, Wtochy

» 1.2023 - 3-tygodniowy staz naukowo-dydaktyczny w Department of Food Engineering

Ege University in Izmir, Turcja

Przez caly okres mojej pracy jako nauczyciel akademicki biore udzial w szkoleniach,
wykltadach iwarsztatach, ktdore wspomagaja moje umiejetnosci i kompetencje w zakresie

prowadzonej dydaktyki:

1. Kurs zzakresu prowadzenia dydaktyki wjezyku angielskim dlanauczycieli
akademickich UWM w Olsztynie, projekt pn. ,Program Rozwojowy Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie” (2019 —2022)

2. Szkolenie "Cold plasma in food processing: design, mechanisms, and application"
in Department of Agricultural and Food Sciences, University of Bologna (2022)

3. Szkolenie "Projektowanie rozwiazan dla edukacji czyli design thinking po polsku"
pod patronatem Ministra Edukacji i Nauki. Warsztaty w zakresie — Od zwinnego
projektowania edukacji do kwalifikacji; Solve for Tomorrow, czyli dobre praktyki
wykorzystania DT w szkotach ponadpodstawowych; DT w praktyce nauczania
wyktadowcow wyzszych uczelni, czyli jak uczy¢ opornych (2022)

4. Szkolenie ,Praktyczne formy wsparcia 0oséb studiujacych z niepelnosprawnosciami
w warunkach $rodowiska akademickiego” realizowane przez Uniwersytet Warminsko-
Mazurski w Olsztynie w ramach projektu pn. ,Zagiel mozliwosci — model dostepnosci

UWM w Olsztynie” wspétfinansowanym ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach

37


https://apd.uwm.edu.pl/diplomas/50760/
https://apd.uwm.edu.pl/diplomas/50760/
https://apd.uwm.edu.pl/diplomas/55541/

Katarzyna Tkacz Zatgcznik 3. Autoreferat ...

Europejskiego Funduszu Spolecznego Projekt realizowany w ramach dziatania 3.5
Kompleksowe programy szkot wyzszych, Os priorytetowa III ,Szkolnictwo Wyzsze
dla gospodarki i rozwoju” Programu Operacyjnego - Wiedza Edukacja Rozwdj (2022)

5. Szkolenie z zakresu koordynowania dziatann zwigzanych z procesem powstawania
prac dyplomowych (2014)

6. Kurs Zastosowania statystyki i Statistica w opracowywaniu wynikow badan
przyrodniczych — metody podstawowe oraz metody zaawansowana (2014)

7. Warsztaty “Nowe trendy w toksykologii” £.0dz (2009)

8. Kurs doksztalcajacy w zakresie doskonalenia pedagogicznego nauczycieli
akademickich (2008)

Jako nauczyciel akademicki, za swoja dziatalnos¢ dydaktyczng zostatam wyrdzniona w roku
2000 i 2012 Nagroda Zespotowa II stopnia za osiagniecia w dziedzinie dydaktycznej przez

Rektora Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie.
6.2. Dzialalno$¢ organizacyjna

Poza dziatalnoscia naukowsq idydaktyczng wciggu calego okresu zatrudnienia staralam
sie uczestniczy¢ w dziatalnosci organizacyjnej Katedry Technologii i Chemii Miesa, Wydziatu
Nauki o Zywnosci oraz Uczelni. Ponizej przedstawiam wykaz moich najwazniejszych

aktywnosci:

2008-2016  Czlonek Rady Wydziatu Nauki o Zywnosci
2012-2016  Czltonek Wydzialowej Komisji ds. Zapewnienia oraz Doskonalenia Jakosci

Ksztatcenia
2008 - 2016  Czlonek Wydziatowej Komisji Dydaktycznej
2012 Czlonek zespolu nadzorujacego przygotowanie sylabuséw i dostosowanie

programow studiow do KRK
2010-2020  Czlonek Zespotow Programowych ds kierunku Towaroznawstwo
oraz Bezpieczenstwo i Certyfikacja Zywnosci
od 2014  Czlonek Komisji dyscyplinarnej ds. doktorantéw
0od 2019  Czlonek Wydzialowego Zespotu ds Zapewnienia Jako$ci Ksztatcenia
0d 2020  Cztonek Dziekanskiej Komisji Kadrowej
Dwukrotnie bylam cztonkiem Komisji Doktorskiej Rady Wydziatu Nauki o Zywnosci
powotanej do przeprowadzenia publicznej obrony rozprawy doktorskiej mgr inz. Julii
Bogdanowicz —20.11.2015 (protokolant) oraz mgr inz. Adama Wigka —2.12.2016 (protokolant).

Kilkukrotnie pelnitam funkcje opiekuna roku. Od 2020 roku jestem opiekunem Naukowego
Kota Technologéw Migsa. Ponadto od 2022 roku jestem Wydziatowym Koordynatorem
Praktyk dla uczniow z Zespotu Szkdét Chemicznych i Ogolnoksztalcacych, do tej pory udato

mi si¢ zorganizowac praktyki i warsztaty w jednostkach naszego Wydziatu dla 43 ucznidw.
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Moja wspdtpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym zaowocowata podpisaniem umoéw
owspolpracy miedzy Uniwersytetem - Warminsko Mazurskim  w Olsztynie,

reprezentowanym przez Wydziat Nauki o Zywnosci, z nastepujacymi jednostkami:

v Goodvalley Sp. z o. 0. z siedzibg w Przechlewie — firma z branzy miesnej, zajmujaca
sie produkcja i przetwarzaniem migsa wieprzowego (2020)

v Mielewczyk Sp. z o. 0. z siedziba w Dzierzaznie — firma z branzy miesnej zajmujaca
sie produkcja i przetwarzaniem miesa drobiowego (2022) — koordynator wspoétpracy dr

inz. Katarzyna Tkacz
oraz

v' Zespot Placowek Edukacyjnych w Olsztynie — jednostka zajmujaca sie ksztalceniem
dzieci imilodziezy ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi (2022) - koordynator
wspotpracy dr inz. Katarzyna Tkacz

W ramach wspolpracy z ZPE wraz z cztlonkami Naukowego Kota Technologéw Miesa
realizuje projekt studencki pt. ,Mieso w diecie — po ktore produkty warto siegac?”. Celem
projektu jest mozliwos¢ przekazania przez Studentéw (podczas warsztatow i wyktadow)
dotychczas zdobytej wiedzy oraz promowanie zdrowych nawykow zywieniowych
wsrod ucznidow, podczas wyboru produktéw miesnych. Studenci uczestniczacy
w projekcie mieli okazje do doskonalenia umiejetnosci wystapien publicznych

oraz do nabycia umiejetnosci pracy z uczniami ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi

W 2023 roku zorganizowatam 2 wyjazdy studyjne dla studentéw Ii II stopnia z Wydziatu

Nauki o Zywnosci:

v' Pierwszy wyjazd (6 studentow) zostal sfinansowany ze srodkéw projektu pn. , Program
Rozwojowy Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie” byta to wizyta
studyjna do zaktadow miesnych z grupy ANIMEX w Kutnie oraz do zakladu Promar
w Zawierciu, producenta dodatkow do zywnosci. Studenci uczestniczyli w pokazach
technologicznych, warsztatach izapoznali si¢ znowoczesnym umaszynowieniem
zakladow.

v' Drugi wyjazd (9 studentow) zostat sfinansowany ze srodkéw projektu pn. ,,Uniwersytet
Wielkich Mozliwosci - program podniesienia jakosci zarzadzania procesem ksztalcenia
i jakosci nauczania” i byla to wizyta studyjna w Parmie, ktorej celem byto zapoznanie
sie z technologia wytwarzania tradycyjnych produktow zregionu Emilia Romagna
(szynka Parmenska, ser Parmigiano Reggiano, ocet balsamiczny) oraz zapoznanie
studentéw z procesem dydaktycznym oraz zakresem badan prowadzonych w Katedrze

Mikrobiologii Zywnosci na Wydziale Zywnoéci i Lekéw Uniwersytetu w Parmie.

Moja dziatalno$¢ organizacyjna zostala dostrzezona i uznana przez wiadze Wydziatu
oraz Uniwersytetu i zostalam wyrozniona w 1997 roku Nagroda Zespotowq za osiagniecia
w dziedzinie organizacyjnej przez Rektora Akademii Rolniczo - Technicznej w Olsztynie;

w 2000, 2002 przez Rektora Uniwersytetu Warminsko - Mazurskiego w Olsztynie;
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oraz w 2018, 2020 i 2022 roku, Nagroda Indywidualng za osiagniecia w dziedzinie
organizacyjnej przyznang przez Rektora Uniwersytetu Warminsko - Mazurskiego

w Olsztynie.
6.3. Dzialalnos¢ popularyzujaca nauke i sztuke

W ramach dziatalnosci popularyzujacej nauke, chciatabym przede wszystkim podkresli¢
swoja wspolprace jaka od 2014 roku prowadze z uczniami i pracownikami Szkoty Specjalnej
Przysposabiajacej do Pracy z Zespolu Placowek Edukacyjnych  Olsztynie. Miatam
przyjemnos¢ zaprezentowac¢ uczniom nastepujace wyklady: ,Odzywiajmy sie zdrowo"
dla mtodziezy gimnazjalnej w ramach projektu - Sklepiki szkolne, zdrowa reaktywacja (2014);
"Zdrowy styl zycia oraz zasady odzywiania mtodziezy" (2016); "Kasze na stot" dla mlodziezy
w ramach "Tygodnia zdrowia" (2017); "Magia kuchni molekularnej" (2018); "Z przystawka
za pan brat" (2019); oraz przeprowadzitam warsztaty z "Oceny organoleptycznej produktow

spozywczych" (2020) oraz "Biata kielbasa w réznych odstonach" (2022).

Ze szkola wspotpracuje rowniez biorac udziat w pracach jury podczas organizowanych przez

nich konkurséw kulinarnych:

=  w 201512016 jako cztonek Jury w Miedzyszkolnym Konkursie Gastronomicznym

* w 2018 jako przewodniczaca Jury I Regionalnego Konkursu Umiejetnosci
Kulinarnych

* w 2019 oraz 2023, jako przewodniczaca Jury I i II Wojewodzkiego Konkursu
Umiejetnosci Kulinarnych dla uczniow Szkét Specjalnych Przysposabiajacych do

Pracy z Wojewodztwa Warminsko — Mazurskiego

Ponadto wzigtam udziat w spolecznym projekcie EKO TOMASZKOWO, w ramach ktérego
wyglositam wyklad pod tytulem "Eko kosmetyki" oraz przeprowadzitam warsztaty
"Zatopione platki 16z - samodzielne przygotowanie pachnacych mydelek" dla spotecznosci

ze stowarzyszenia inicjatyw lokalnych w Tomaszkowie w 2017 roku.

W 2017 roku wyglositam réwniez wyklad "Marchewka czy kebab? Jak je$¢ zdrowo i smacznie”

podczas polsko-ukrainskiego pikniku kulinarno-kulturalnego w Olsztynie.

W 2022 roku wramach II Dni Swiadomosci Zywieniowej przedstawitam wyktad

pt.: "Jaka rybe podad na obiad".

Ponadto, podczas swojej dziatalnosci, popularyzuje nauke poprzez opublikowanie 30
artykutow w czasopismach branzy miesnej: Gospodarka Miesna, Migsne Technologie,
Ogolnopolski Informator Masarski — wykaz prac znajduje sie w zataczniku 4, punkt 11.4 (42,
44-47, 51-53, 68, 76, 77, 85-95, 98-104, 107).
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VIIL Inne wazne informacje dotyczace kariery zawodowej

7.1. Dorobek publikacyjny

Pelna lista moich osiagnie¢ naukowych znajduje si¢ w Zataczniku 4 do wniosku
o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego.
Mo¢j dorobek naukowy obejmuje tacznie 179 pozycji bibliograficznych, w tym 107
opublikowanych (19 w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie JCR) oraz 72 prace
przedstawione na konferencjach (31 referatéw, 8 doniesienn ustnych, 33 postery). Moj
catkowity dorobek naukowy wedtug punktacji MNiSW/MNIE wynosi 1461 punktow, w tym
550 pkt za publikacje stanowigce Osiagniecie Naukowe. Sumaryczny Impact Factor
opublikowanych prac wynosi 35.182. Liczba cytowan wedtug bazy Web of Science wynosi 89,
z pominigciem autocytowan 83, natomiast Index Hirscha 4 (JCR).

Zestawienie dorobku naukowego wg liczby pozycji Dbibliograficznych, wartosci
wspolczynnika wptywu (Impact Factor) i punktéw MNiSW/MEIN, przed oraz po uzyskaniu

stopnia doktora przedstawitam w Tabeli 7.1.1.

Tabela 7.1.1. Zestawienie dorobku naukowego

Przed Po uzyskaniu stopnia doktora
uzyskaniem Wchodzace Pozostate Ogodtem
Kategoria stopnia w sktad publikacje
dorobku doktora osiagniecia
naukowego naukowego
IF | pkt.wg IF pkt. wg IF pkt. wg IF pkt. wg
MNiSW/ MNIiSW/ MNiSW/ MNiSW/
MEiN MEiN MEiN MEiN
Oryginalne prace
tworcze - - 21.946 550 13.236 456 35.182 1006
w czasopismach (5) (5) (6) (14) (11) (19)
z bazy JCR
Oryginalne prace
tworcze - - - - - 355 - 355
w czasopismach 9) (67) (76)
spoza bazy JCR
Rozdzialy - - - - - 100 - 100
w monografiach (12) (12)
Referaty,
doniesienia - - - - - - - -
i komunikaty (7) (65) (72)
naukowe
Ogolem - - 21.946 550 13.236 911 35.182 1461
(16) ®) () (6) (158) (11) (179)

IF - Impact Factor na podstawie bazy Journal Citation Reports (JCR) zgodny z rokiem opublikowania pracy

pkt. wg MNiSW/MEIN - liczba punktéw na podstawie Komunikatu Ministra, zgodna z rokiem opublikowania
pracy (na podstawie bazy EXPERTUS pracownikow UWM w Olsztynie)
() w nawiasach podano liczbe publikacji
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7.2. Udzial w konferencjach

Wyniki swojej dzialalnosci badawczej i naukowej prezentowatam podczas 50 konferencji

naukowych, zaréwno o zasiegu krajowym jak i miedzynarodowym, w formie 72 prezentacji

(31 referatéw, 8 doniesien ustnych, 33 postery) — Zatacznik 4, punkt IL7.

7.3. Otrzymane nagrody i wyrdznienia

W trakcie swojej naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej dziatalnosci zostatam nagrodzona

nastepujacymi wyréznieniami:

2022

2022

2020

2020

2019

2018

2015

2012

2012

2009

2002

2000

2000

2000

1997

Nagroda Rektora Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie

za wyrozniajace sie publikacje naukowe wydane w 2021 roku

Nagroda indywidulana III stopnia za osiagniecia w dziedzinie organizacyjnej
przyznana przez Rektora Uniwersytetu Warmirisko — Mazurskiego w Olsztynie
Nagroda Rektora Uniwersytetu Warminisko — Mazurskiego w Olsztynie

za wyrozniajacy si¢ artykul naukowy wydany w 2019 roku

Nagroda indywidulana III stopnia za osiagniecia w dziedzinie organizacyjnej
przyznana przez Rektora Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie
Nagroda Indywidualna III stopnia za osiagniecia w dziedzinie naukowej
przyznana przez Rektora Uniwersytetu Warmirisko — Mazurskiego w Olsztynie
Nagroda Indywidualna III stopnia za osiggniecia w dziedzinie organizacyjnej
przyznana przez Rektora Uniwersytetu Warmirisko — Mazurskiego w Olsztynie
Srebrny Laur przyznany przez  Rektora Uniwersytetu Warminsko -
Mazurskiego w Olsztynie

Nagroda Zespotowa II stopnia za osiagniecia w dziedzinie dydaktycznej
przyznana przez Rektora Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie
Wyréznienie w sesji posterowej nall Ogolnopolskiej Konferencji Naukowej
Srodowisko, odzywianie, kosmetyki a zdrowie i uroda”

Indywidualna Nagroda przyznana przez wydawnictwo Taylor&Francis
za doniesienie podczas XIV Meetengs Toxicology and Envinronmental Health
Nagroda Zespolowa II stopnia za osiggniecia w dziedzinie organizacyjnej
przyznana przez Rektora Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie
Nagroda Zespolowa II stopnia za osiggniecia w dziedzinie organizacyjnej
przyznana przez Rektora Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie
Dyplom Uznania za dziatalnosc¢ artystyczna przyznany przez Dziekana Wydziatu
Nauki o Zywnosci

Nagroda Zespotowa II stopnia za osiagniecia w dziedzinie dydaktycznej
przyznana przez Rektora Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie
Nagroda Zespotowa II stopnia za osiggnigcia w dziedzinie organizacyjnej
przyznana przez Rektora Akademii Rolniczo - Technicznej w Olsztynie
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7.4. Wspolpraca z jednostkami naukowymi innymi niz wymienione punkcie V

W tym punkcie chciatabym jeszcze przedstawi¢ wspolprace z innymi osrodkami naukowymi,
ktora nie jest zwigzana z mojq mobilnoscia ale ma duze znaczenie w mojej dziatalnosci

zawodowej.

I. Wspélpraca zWydziatlem Technologii Zywnosci Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Koltataja w Krakowie

Od 2020 roku wspolpracuje z Pania dr hab. inz. Joanna Tkaczewska, prof. UR, z Pania dr hab.
inz. Marzena Zajac z Katedry Przetworstwa Produktow Zwierzecych UR w Krakowie
oraz z Panig dr hab. inZz. Eweling Jamro6z, prof. UR z Katedry Chemii tego Uniwersytetu.
Efektem wspolpracy jest projekt, ktory zostal wspolnie opracowany i jest realizowany
w Konsorcjum Uniwersytet Rolniczy im. Hugona KoHataja w Krakowie oraz Uniwersytet

Warminsko-Mazurski w Olsztynie pt:

»OPRACOWANIE TECHNOLOGII WYTWARZANIA INNOWACYJNYCH
PRZETWOROW z NIESPRZEDANYCH KARPI WIGILIJNYCH”.

Projekt jest finansowany przez Agencje Restrukturyzacji iModernizacji Rolnictwa,
wspoltfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Morskiego iRybackiego w ramach Dzialania 2.1 Innowacje, Priorytet 2 — Wspieranie
akwakultury =~ zrownowazonej  $rodowiskowo,  zasobooszczednej,  innowacyjnej,
konkurencyjnej i opartej na wiedzy, Program Operacyjny ,Rybactwo i Morze”, Realizacja
projektu to lata 2021-2023.

Ponadto w ramach wspdtpracy w zakresie identyfikacji poziomu azotynéw iazotandow
w produktach miesnych oznaczonych jako ,wolne od azotynow” w poréwnaniu
z odpowiednikami peklowanymi konwencjonalnie, zaprezentowano wstepne wyniki tych
badan na 68th International Congress of Meat Science and Technology, w sierpniu 2022
w Kobe w Japonii.

Zajac M., Modzelewska-Kapitula M., Tkacz K. 2022. Nitrite and nitrate levels in meat
products labelled as “nitrite free” compared to conventionally cured counterparts.
Proceedings and Abstracts of the 68th International Congress of Meat Science
and Technology, P07-005, str. 302.

Z zespolem naukowcdéw z UR w Krakowie, prowadze rowniez wspodlne badania dotyczace
zastosowania innowacyjnych biodegradowalnych folii nabazie furcelleranu irdznych
ekstraktéw rodlinnych (z boréwki brusznicy, czosnku granulowanego, suszonych
pomidoréw, ziela wrotyczu, czarnego pieprzu) do przechowywania chtodniczego zywnosci.

Pierwsze wyniki tych badan zostaty opracowane i wystane do czasopisma w formie publikagji:
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N. Nowak, A. Cholewa-Wdjcik, J. Tkaczewska, W. Grzebieniarz, K. Tkacz, M. Modzelewska-
Kapituta, W. Zdunczyk, M. Kope¢, E. Jamroz. The Use of Active Compounds to Shape the
Quality of Active Double-Layer Films Based on Furcellaran Intended for Packaging So-

Called Cold Sauces - Assessment of Utilitarian and Storage Properties

II. Wspolpraca z Wydzialem Zarzadzania i Nauk o Jakosci Uniwersytetu

Morskiego w Gdyni

W latach 2013 — 2017 wspotpracowatam z Panig dr inz. Renata Korzeniowska — Ginter
z Katedry Zarzadzania Jakoscia UM w Gdyni. W tym czasie pracowatam w Katedrze
Towaroznawstwa Przemystowego i moje zainteresowania naukowe skupialy si¢ na ocenie
towaroznawczej zaréwno produktdw spozywczych jak i przemyslowych oraz analizie
proceséw  cieplnych. Wyniki prowadzonych wspolnie badann opublikowaly$Smy
w 4 artykutach:

Tkacz K., Wiek A., Banach J. K., Zywica R., Korzeniowska Ginter R., 2014, Zastosowanie
miodu i innych produktow pszczelich w kosmetyce, Szkice Humanistyczne tom XIV, 4(36),
353-366.

Tkacz K., Korzeniowska Ginter R., Zywica R.,Banach J. K., Wiek A.2014, Jako$¢ szampondw
przeciwlupiezowych w ocenie konsumentéw, Szkice Humanistyczne tom XIV, 4(36).

Korzeniowska-Ginter R., Tkacz K. 2015. Wykorzystanie kuchni mikrofalowych
w gospodarstwach domowych, Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 54(5), 257-258.

Korzeniowska-Ginter, R., Kropidlowska, J., Tkacz K. 2016. Racjonalne przygotowanie
zywno$ci wymagajacej obrobki termicznej. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia
Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, tom XVIII, 6, 88-92.

III. Wspélpraca z Department of Veterinary Medicine, University of Leon

Hiszpania)

W 2021 roku rozpoczetam wspodtprace z Pania Teresa M?®. Lopez Diaz z Katedry Higieny
i Technologii Zywnoséci Uniwersytetu w Leon w Hiszpanii, specjalistki z zakresu
bezpieczenstwa i mikrobiologii miesa i produktow miesnych. Wraz z zespotem Pani Profesor
napisaliSmy projekt, ktory dostal zgode na finansowanie i jest w tej chwili realizowany (lata

2022 - 2025). Jest to projekt w ramach programu Erasmus+ pod tytulem:

INNOVATIVE DIGITAL TOOLS APPLIED TO SUSTAINABLE MEAT SCIENCE
and TECHNOLOGY HIGHER EDUCATION: A LINK BETWEEN INDUSTRY
and ACADEMIA - INNOMEATEDU

Celem projektu InnoMeatEdu jest opracowanie innowacyjnych, cyfrowych materiatow
szkoleniowych  dlastudentéw, profesoréw i profesjonalistow  sektora migsnego.

Przygotowane cyfrowe materiaty dydaktyczne beda zawieraty tresci zwigzane z produkcja
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i przetworstwem miesa, bezpieczenstwem, jakoscia i przedsigbiorczoscia

oraz zrownowazonym rozwojem w sektorze migsnym.

Konsorcjum, ktore zostalo zawiazane do realizacji projektu koordynowane jest przez
Uniwersytet w Leon i sktada si¢ z nastepujacych partneréw: Uniwersytet w Leon (Hiszpania);
Uniwersytet w Tesalii (Grecja); Uniwersytet w Parmie (Wtochy); Uniwersytet Warminsko-
Mazurski w Olsztynie (Polska); Instytut Politechniczny w Braganca (Portugalia); Centrum
Technologii Migsa (CETECA, Ourense, Hiszpania) oraz 40bs, firma konsultingowa (Grecja).

Chcialabym réwniez podkresli¢ swoja naukowa wspoétprace z Panem Profesorem
Zenonem Nogalskim z Wydzialu Bioinzynierii Zwierzat Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olszynie, z ktérym od 2016 roku wspdlnie prowadze
badania dotyczace poprawy jakosci bydla mlecznej rasy HO. Wyniki tej
wspolpracy zostaly opublikowane w postaci 5 artykulow, i bez tej wspolpracy
nie powstalyby osiagniecia naukowe, ktore prezentuje i przedstawiam do oceny.

1. Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K. Nogalski Z. Karpinska-Tymoszczyk M.,
Draszanowska A., Pietrzak-Fiecko R., Purwin C., Lipinski K. 2018. Addition of herbal
extracts to the Holstein-Friesian bulls’ diet changes the quality of beef. Meat Science 145
(2018) 163-170. 10.1016/j.meatsci.2018.06.033

2. Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Nogalski Z., Karpiniska-Tymoszczyk M., A. Wigk.
2019. Influence of ageing on longissimus lumborum quality from Holstein-Friesian young
bulls fed different diets. Journal of Science and Technology. J.Food Sci. Technol. 56(7):3215-
3224 https://doi.org/10.1007/s13197-019-03778-7

3. Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Wigk A., Nogalski Z. 2020. The applicability of total
color difference AE for determining the blooming time in longissimus lumborum
and semimembranosus muscles from Holstein-Friesian bulls at different ageing times.
Applied Sciences, 10, 8215; doi:10.3390/app10228215

4. Modzelewska-Kapitula M., Tkacz K., Wiek A., Rybaczek S., Nogalski Z. 2021. Sida silage
in cattle nutrition — effects on the fattening performance of Holstein-Friesian bulls and beef
quality. Livestock Science, 243, 104383, ISSN 1871-1413,
https://doi.org/10.1016/j.livsci.2020.104383.

5. Modzelewska-Kapitula M., Tkacz K. L., Nogalski Z. 2021. The influence of muscle, ageing
and thermal treatment method on the quality of cooked beef. Journal of Food Science
and Technology Mysore, 85, 1-10, DOI:10.1007/s13197-021-04993-x
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ALMA MATER STUDIORUM
UNIVERSITA DI BOLOGNA
DIFARTIMENTO DI
SCIENZE E TECNOLOGIE AGRO-ALIMENTARI

Drs. Katarzyna Tkacz from Department of Meat Technology and Chemistry, (University of Warmia
and Mazury in Olsztyn (Poland) completed an internship in the Department of Agricultural and
Food Sciences - DISTAL, University of Bologna, Cesena on May 1 - July 29, 2021.

Drs. Katarzyna Tkacz has worked under academic supervision of Prof. Massimiliano Petracci
during her internship.

The scope of activities carried out during the internship:

- participation in the didactic process at the Food Science and Technology faculty of the University
of Bologna in the Innovation and Safety of Animal Products module - in the subject "Seafood
Quality"

- getting acquainted with the equipment and methods of research conducted in laboratories of the
Department of Agricultural and Food Sciences

- learning about the areas conducted at the research department, especially related to innovative
methods of testing the quality of animal raw materials; ways to improve the shelf life and safety
of food using non-thermal processes and methods for recognizing and identifying muscle
abnormalities

- participation in scientific meetings on “Innovation, disruption and sustainability in the poultry &
livestock industry” May 11-12, 2021- Bucharest, Romania (on-line) and “Il consumo della carne
di coniglio: tradizione e attualita. Trends in rabbit meat consumption, May 13, 2021, Bologna

The tangible effect of scientific cooperation between scientists from the University of Warmia and
Mazury and the University of Bologna is the written article entitied "Improving the quality of sous-
vide beef from Holstein-Friesian bulls by different marinades" by: Katarzyna Tkacz, Monika
Modzelewska-Kapituta, Massimiliano Petracci and Weronika Zduriczyk, which will be published
and the results of the joint work will be presented at the Meat Congress in August in Krakow.

Sincerely,

Massimiliano Petracci, PhD

Dept. of Agricultural and Food Scie
g Alma Mater Studior Universi

/ § Univers : di Bologna

S DISTAL v.0.5. CESENA
Pzza Goidanich, 60 - 47521 Cesena

Amministrazione — Segreteria di Direzione - Viale Fanin 44| 40127 Bologna | Italife}. 0547 338111 - Fax 0547 382348

Tel. + 39 051 20 96 276 | distal.dipartimento@pec.unibo.it distal segreteriacesena@unibo.it



DIPARTIMENTO DI SCIENZE E TECNOLOGIE
AGRO-ALIMENTARI

Dr hab. Urszula Tylewicz, PhD

Senior assistant professor (RTDB)

Department of Agricultural and Food Sciences-DISTAL
University of Bologna

Piazza Goidanich, 60

47521 Cesena (FC) Italy

Cesena, 24" December 2021

Confirmation Letter

| would like to confirm that Drs. Katarzyna Tkacz from Department of Meat Technology and Chemistry,
(University of Warmia and Mazury in Olsztyn (Poland) completed an internship in the Department of
Agricultural and Food Sciences — DISTAL, University of Bologna, Cesena on December 3 - 24, 2021.

Drs. Katarzyna Tkacz has worked under academic supervision of Dr hab. Urszula Tylewicz during her
internship.

Drs Katarzyna Tkacz participated in the didactic process at the Food Science and Technology Faculty of the
University of Bologna — conducted classes in the subject: Innovative food technologies for safety and
sustainability — in dimension — 6 hours.

Drs Katarzyna Tkacz presented students and employees with the educational offer at the Faculty of Food
Sciences of the University of Warmia and Mazury in Olsztyn and the possibilities of teaching and research
cooperation.

Drs Katarzyna Tkacz participated in the Next Generation Food Packaging Seminar, December 17, 2021,
University in Bologna.

The tangible effect of scientific cooperation between scientists from the University of Warmia and Mazury
and the University of Bologna will be scientific article entitled "The effect of marinating on fatty acids
composition of sous-vide semimebranosus muscle from Holstein-Friesian bulls" by: Katarzyna Tkacz, Urszula
Tylewicz, Renata Pietrzak-Fiecko and Monika Modzelewska-Kapituta.

With best regards,

DISTAL u.0.S. CESENA

97za Goidanich, 60 - 47521 Cesena (FC)
. ; 7el. 0547 338111 - Fax 0547 382348
ALMA MATER STUDIORUM - UNIVERSITA DIH&aI9égPethriacesena@unibo.it



January, 30*" 2023
CONFIRMATION LETTER

Drs. Katarzyna Tkacz from Department of Meat Technology and Chemistry,
(University of Warmia and Mazury in Olsztyn, Poland) completed an internship at the
Department of Food Engineering (Ege University, Bornova, lzmir, Turkey) in a period from

9t" to 30" January, 2023.

Drs. Katarzyna Tkacz have worked under academic supervision of Prof. Burcu OZTURK
KERIMOGLU during her internship. During her internship drs. Katarzyna Tkacz have focused

on issues related to use hydrocolloids and antioxidant in meat products.

Drs Katarzyna Tkacz participated in the didactic process (6 hours) at the Engineering
Faculty of the Ege University of lzmir. Furthermore, Drs Katarzyna Tkacz presented students
and employees with the educational offer at the Faculty of Food Sciences of the University of

Warmia and Mazury in Olsztyn and the possibilities of teaching and research cooperation.
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dr inz. Katarzyna Tkacz

Katedra Technologii i Chemii Migsa
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Spis tresci
L WYKAZ OSIAGNIEC NAUKOWYCH
I.1. Cykl powiazanych tematycznie artykutéw naukowych, zgodnie z art. 219
ust. 1. pkt 2b ustawy 3
.  WYKAZ AKTYWNOSCI NAUKOWE]
I1.1 Wykaz opublikowanych monografii naukowych
I1.2. Wykaz opublikowanych rozdzialéw w monografiach naukowych
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WYKAZ OSIAGNIEC NAUKOWYCH ARTYSTYCZNYCH, O KTORYCH MOWA
w ART. 219 UST. 1. PKT 2 USTAWY

I.1. Cykl powigzanych tematycznie artykutéw naukowych, zgodnie z art. 219 ust. 1. pkt 2b
ustawy

O1. Modzelewska-Kapituta M., Pietrzak-Fiecko R., Tkacz K., Draszanowska A., Wigk A. 2019.
Influence of sous vide and steam cooking on mineral compound contents, fatty acid
composition and tenderness of semimembranosus muscle from Holstein-Friesian bulls.
Meat Science, https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2019.107877. IF: 3.644 Punktacja MNiSW:
140 pkt

02. Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K. L., Nogalski Z., 2021. The influence of muscle, ageing
and thermal treatment method on the quality of cooked beef. Journal of Food Science and
Technology Mysore, 85, 1-10, https://doi.org/10.1007/s13197-021-04993-x. IF: 3.117
Punktacja MEiN: 70 pkt

03. Tkacz K., Modzelewska-Kapitula M., Petracci M., Zduniczyk W. 2021. Improving the
quality of sous-vide beef from Holstein-Friesian bulls by different marinades. Meat Sci.,
182, 108639 — 1 https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2021.108639. IF: 6.786 Punktacja MEiN: 140
pkt

04. Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M. 2022. Marinating and Grilling as Methods of Sensory
Enhancement of Sous Vide Beef from Holstein-Friesian Bulls. Appl. Sci. 2022, 12, 10411.
https://doi.org/10.3390/app122010411. IF: 2.838 Punktacja MEiN: 100 pkt

O5. Tkacz K., Tylewicz U, Pietrzak-Fiecko R., Modzelewska-Kapituta M. 2022. The effect of
marinating on fatty acids composition of sous-vide semimembranosus muscle from
Holstein-Friesian bulls. Foods, 11, 797. https://doi.org/10.3390/foods11060797. IF:5.561
Punktacja MEiN: 100 pkt

WYKAZ AKTYWNOSCI NAUKOWE]

I.1. Wykaz opublikowanych monografii naukowych

Brak

IL.2. Wykaz opublikowanych rozdzialéw w monografiach naukowych

przed doktoratem

Brak

po doktoracie

1. Olech M., Tkacz K., Budny J. 2004, Préba przypisania emisji skladnikéw spalin do
wybranego produktu mleczarskiego. ,Towaroznawstwo wobec integracji z Unia
Europejska” pod redakcja J. Zuchowskiego, Wydawnictwo Instytutu Technologii
Eksploatacji, ISBN: 83-7351-024-9, 439 — 443. Punktacja MNiSW: 6 pkt

2. Tkacz K. 2004, Urzqdzenia do grillowania — Zrédla energii a jakos¢. , Towaroznawstwo
wobec integracji z Unia Europejska” pod redakcja J. Zuchowskiego, Wydawnictwo
Instytutu Technologii Eksploatacji, ISBN: 83-7351-024-9, 667 — 673. Punktacja MNiSW:
6 pkt

3. Tkacz K. 2006, Jakos¢ miesnych produktéow grillowanych. ,Innowacyjnosc
w ksztaltowaniu jakoéci wyrobéw i ustug” pod redakgja J. Zuchowskiego, Wydawnictwo
Instytutu Technologii Eksploatacji, ISBN: 83-7351-296-9, 748— 753.
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https://cris.unibo.it/handle/11585/829503
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2021.108639
https://doi.org/10.3390/app122010411
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4. Tkacz K. 2007, Wybrane wyrozniki jakosci stekéow grillowanych. ,Jako$¢ w badaniach
i dydaktyce szkét wyzszych” monografia naukowa z cyklu , Techniczne i ekonomiczne
aspekty jakosci” praca zbiorowa pod redakcja S. Doroszewicza i A. Kobyliniskiej, Oficyna
Wydawnicza SGH w Warszawie, ISBN: 978-83-7378-324-9, 424-431.

5. Turowski J., Tkacz K. 2008, Wspélnotowy system raportowania emisji zanieczyszcze.
,Jakos¢, bezpieczenstwo, ekologia w sektorze rolno-spozywczym” Praca zbiorowa pod
red. M. Wisniewskiej i E. Malinowskiej, Sopot, ISBN: 978-83-7531-007-8, 248-252.

6. Turowski J., Tkacz K. 2010, Slad weglowy — innowacyjny wskaznik oceny oddzialywania
taticucha zZywieniowego na srodowisko. Prace iMaterialy Wydziatlu Zarzadzania
Uniwersytetu Gdanskiego ,Jakos¢ i bezpieczenstwo produktu oraz ochrona srodowiska
w sektorze rolno-spozywczym”, Sopot, czerwiec 2010, 2/1, ISSN: 1732-1565, 399-410.
Punktacja MNiSW: 6 pkt

7. Wiek A., Mozolewski W., Zmijewski T., Rybaczek S., Tkacz K., 2016, Dziatania
technologiczne w ksztalttowaniu bezpieczeristwa zdrowotnego miesnych produktéw
grillowanych i wedzonych. ,Metody inzynierskie w zarzadzaniu” pod redakcja P. Palicha,
Wydawnictwo Wyzszej Szkoty Gospodarki w Bydgoszczy ISBN 978-83-65507-06-8, 233-
253. Punktacja MNiSW: 4pkt

8. Zadroga, 1.U., Zywica, R., Tkacz K. 2016. Charakterystyka wybranych wyréznikéw jakosci
biopaliw statych pochodzenia rolniczego wystepujacych w stanie naturalnym
i przetworzonym. ,Srodowiskowe Aspekty Jakoici” pod redakcja J. Zuchowskiego, R.
Zielinskiego, M. Lotko Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii i Eksploatacji,
Radom, ISBN 978-83-7789-424-8. Punktacja MNiSW: 4 pkt

9. Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K. Banach JK., Zadroga I, Zywica R.
2017. The application of dietary fibre as functional and health-promoting additive in
sausages from the Polish market. “In Current Trends in Commodity Science — Food safety
and analysis of bioactive substances” (Ed. gmigielska H.), Poznan 2017, ISBN 978-83-
948206-1-9, 110-120. Punktacja MNiSW: 20 pkt

10.Wiek A., Mozolewski W., Rybaczek S., Tkacz K. 2017. Technologia grillowania a jakos¢
sensoryczna produktéw wieprzowych. ,Zywnosé¢ dla Przysztoéci” pod redakcja A. Peksa,
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, ISBN: 978-83-7717-264-3,
511-520. Punktacja MNiSW: 20 pkt

11.Wiek A., Mozolewski W., Rybaczek S., Tkacz K. 2017. Bezpieczernstwo zdrowotne
produktéow miesnych, ,Bezpieczenstwo zdrowotne — ujecie interdyscyplinarne” pod
redakcja K. Goreckiej, A. Kurkiewicz, H. Marek Wydawnictwo Wyzszej Szkoty
Bezpieczenstwa w Poznaniu ISBN: 978-83-65096-67-8. str. 37-50 5pkt Punktacja MNiSW:
20 pkt

12.Wigk A., Mozolewski W., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Pietrzak-Fiecko M. 2019,
Ocena wpltywu rodzaju urzqdzenia elektrycznego na wybrane wyrdziniki jakosciowe
wieprzowych produktow grillowanych. ,Metody Inzynierskie w Zarzadzaniu” pod red.
Piotra Palicha. Wydawnictwo Uczelniane Wyzszej Szkoty Gospodarki w Malbork ISBN
978-83-65507-31-0 str. 214-226 Punktacja MNiSW: 20 pkt

I.3. Wykaz czlonkostwa w redakcjach naukowych monografii

Brak

I14. Wykaz opublikowanych artykuléw w czasopismach naukowych (pozycje
wymienione w pkt 1.1 zaznaczono na niebiesko WIELKIMI LITERAMI)
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przed doktoratem

13.Iwaniak A., Budny J., Tkacz K. 1995, Charakterystyka energetyczna linii mycia
i napetniania opakowan szklanych. Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego, nr 2,
str.42 - 47.

14.Budny ]., Tkacz K. 1996, Poréwnanie zuzycia energii podczas produkcji ZywnoSci
w gospodarstwach konwencjonalnych i ekologicznych. Gospodarka Paliwami i Energia, nr
5, str.18 - 19.

15.Tkacz K., Budny ]., Iwaniak A. 1996, Ksztattowanie si¢ energii odpadowej w zakladzie
migsnym. Gospodarka Paliwami i Energia, nr 7, str.25 - 27.

16.Tkacz K., Budny J. 1996, Energetyczne aspekty produkcji Zywnosci w gospodarstwach
konwencjonalnych iekologicznych. Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych,
nr 443, str.295 - 301.

17.Tkacz K., Borowski J., Giczewska A. M. 1996, Migso elektrostymulowane jako surowiec
w gastronomii. Inzynieria Maszyn, str. 103 - 112.

18.Tkacz K., Budny ]., Borowski J., Iwaniak A. 1997, Badanie jednostkowych wskaZnikéw
zuzycia energii elektrycznej w procesach produkcji potraw miesnych. Inzynieria Maszyn,
str. 41 - 48.

19.Tkacz K., Budny J., Borowski J., Zywica R. 1998, Wspétzalezinosé miedzy zuzyciem energii
a jakosciq pieczeni wotowych. Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego, 1-2, str. 42 —
44, 56.

20.Tkacz K., Budny ]., Borowski J. 1999, Wplyw rodzaju urzqdzenia do obrobki cieplnej
na wybrane  wyréiniki  jakosci  produktéw  z migsa  wolowego  poddanego
elektrostymulacji. Inzynieria Rolnicza, 4(15), str.151 —158.

21.Tkacz K., Borowski J., Budny J., Kubiak A. 1999, Przydatnos¢ metod instrumentalnych
i sensorycznych do oceny kruchosci i soczystosci pieczeni wotowych. Inzynieria Maszyn,
str. 48 - 55.

po doktoracie

22.Tkacz K., Borowski J., Budny J., Zywica R. 2000, Technologiczno — energetyczne aspekty
wykorzystania w gastronomii migsa woltowego elektrostymulowanego. Inzynieria
Maszyn, 111-118.

23.Zywica R., Budny J., Tkacz K. 2000, An attempt of the estimating of the dependence between
the changes of the texture of beef meat and the changes of its impedance and reactance
during storage. Tagung fur Lebensmittelrheologie, 1, 420-426.

24.Zywica R., Tkacz K., Budny J. 2000, Wptyw podstawowych parametréw elektrostymulacji
na tempo zmian wartosci pH i teksture migsa wotowego. Roczniki Naukowe Zootechniki,
(8) S: 29-32. Punktacja MNiSW: 3 pkt

25.Kaczorek J., Budny J., Sadkiewicz K., Tkacz K. 2000, Odzyskiwanie energii cieplnej
w piecach piekarskich. Inzynieria Maszyn, 175-180.

26.Zywica R., Budny J., Tkacz K. 2000, Podstawy automatyzacji procesu elektrostymulacji
tusz migsnych. Inzynieria Maszyn, 215-218.

27.Tkacz K., Budny J., Borowski J. 2000, Charakterystyka energetyczna obrobki cieplnej miesa
wotowego. Inzynieria Rolnicza, 5(16):241-248. Punktacja MNiSW: 4 pkt

28.Tkacz K., Budny ]., Borowski J. 2000, Wptyw rodzaju urzqdzenia do obrobki cieplnej
na wybrane  wyrdiniki  jakosci  produktéw  z miesa  wolowego  poddanego
elektrostymulacji. Inzynieria Rolnicza, 4(15):151-158. Punktacja MNiSW: 4 pkt
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29.Tkacz K. 2000, Fizykochemiczne wtasciwosci produktow z miesa woltowego poddanego
przyspieszonemu dojrzewaniu. Biuletyn Naukowy UWM, 8:167-176. Punktacja MNiSW: 1
pkt

30.Tkacz K., Budny J., Borowski J. 2000, Wptyw elektrostymulacji i sposobu obrébki cieplnej
na wybrane wiasciwosci gotowych produktéw miesnych. Zeszyty Naukowe Politechniki
Opolskiej, 254 (60):345-352.

31.Tkacz., Budny J., Zywica R., Borowski J. 2000, Wplyw pradu elektrycznego na sktad
chemiczny miesa wolowego oraz jego zdolnos¢ do zatrzymywania wody. Zeszyty
Naukowe Politechniki Opolskiej, 254(60):353-360.

32.Zywica R., Budny J., Tkacz K. 2000, Wybrane aspekty procesu wychtadzania migsa
wolowego metodq szybkq dwufazowgq. Postepy Techniki Przetwoérstwa Spozywczego,
9(2):5-8. Punktacja MNiSW: 4 pkt

33.Tkacz K., Budny ]., Iwaniak A. 2000, Energochtonnos¢ produkcji wybranych wyrobow
migsnych. Inzynieria Rolnicza, 9(20):281-286. Punktacja MNiSW: 4 pkt

34.Tkacz K., Iwaniak A. 2001, Energochtonnos¢ elektryczna produkcji wybranych wyrobéw
garmazeryjnych. Inzynieria Rolnicza 10(30): 371-378. Punktacja MNiSW: 4 pkt

35.Tkacz K., Borowski J., Budny J. 2001, Obrébka cieplna a jakosc pieczeni wotowych
w aspekcie energetycznym. Biuletyn Naukowy UWM w Olsztynie, 13:113-120. Punktacja
MNIiSW: 1 pkt

36.Tkacz K., Budny J. 2001, Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna w przemysle spozywczym.
Inzynieria Maszyn, 153-160.

37.Tkacz K. 2001, Metody poprawy kruchosci migsa. Inzynieria Maszyn, 193-200.

38.Borowski J., Karpinska-Tymoszuk M. Tkacz K. 2001, Wplyw obrobki cieplnej
na wydajnosc i krucho$é potraw otrzymanych z miegsa indyczego i wolowego. Zeszyty
Naukowe WSSM, 4:35-42.

39.Tkacz K. 2002, Energochltonnosé¢ kutrowania surowcéw migsnych. Technica Agraria,
1(2):73-80. Punktacja MNiSW: 2 pkt

40.Tkacz K. 2004, Grillowanie surowcéw migsnych. Inzynieria Maszyn, 39-44.

41.Tkacz K., A.Troszyniska, G.Lamparski. 2007, Effect of grill type on sensory quality of meat
steaks. Polish Journal of Natural Sciences, 22(3): 525-533. Punktacja MNiSW: 2 pkt

42.Tkacz K. 2007, Bezpieczne grillowanie. Gospodarka Miesna, VI, str.4-8.

43.Tkacz K. 2007, Energochtonnos¢ wybranych proceséw rozdrabniania migsa. Roczniki
Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego, T.XLV/2, 55-61. Punktacja MNiSW: 2 pkt

44 Tkacz K., Wilczynska M. 2009, Grillowania nadszedl czas — technika grillowania.
Informator Masarski, maj 2009, 48-53.

45.Wiek A., Tkacz K. 2010, ,,Cud, jakim jest kietbasa...”- stow kilka o kutrowaniu. Informator
Masarski, 6, 49-56.

46.Wigk A., Tkacz K. 2011, Co$ z rusztu cos z grilla — smacznie i Swiadomie. Informator
Masarski , 4, 49-56.

47 Wigk A., Tkacz K. 2011, Wedzenie — charakterystyka procesu. Informator Masarski , 11, 40-
46.

48.Tkacz K., Wiek A., Kubiak M.S. 2012, Influence of marinades on the level of PAHs in grilled
meat products. Italian Journal of Food Science, 24(3), 270-278. Punktacja MNiSW: 20 pkt

49.Wigk A., Tkacz K. 2012, Technologia grillowania a bezpieczeristwo zdrowotne produktéw
migsnych. Szkice Humanistyczne, tom XII, 3(29), 83-93 Punktacja MNiSW: 5 pkt

50.Wiek A., Tkacz K. 2012, Slad weglowy surowcéw zwierzecych. Postepy Nauki
i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego, 67(2), 81-94.
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51.Tkacz K., Wigek A. 2012, Proces wedzenia. Gospodarka Miesna, 10, 14-17.

52.Wiek A., Tkacz K. 2012, Ekologiczny wskaznik produkcji Zywnosci — nowe kryterium
oceny towaroznawcze? Informator Masarski, 5, 11-19.

53.Wiegk A., Tkacz K. 2012, Migsne produkty grillowane — preferencje konsumentow i ich
znaczenie dla jakoSci zdrowotnej. Informator Masarski , 9, 16-24.

54.Banach ].K., Zywica R., Tkacz K. 2012, Mozliwosci wykorzystania wtasnej konstrukcji
wysokonapieciowego elektrostymulatora tusz wolowych w produkcji szynek typu
pastrami. Towaroznawcze Problemy Jakosci, 2(31), 87-94. Punktacja MNiSW: 4 pkt

55.Wigk A., Tkacz K. 2013, Carbon Footprint: an ecological indicator in food production.
Polish Journal of Environmental Studies, 22(1), 53-61. Punktacja MNiSW: 15 pkt

56.Wiek A., Tkacz K., Zywica R. 2013, Zawartos¢ wielopierscieniowych weglowodoréw
aromatycznych (WWA) w migsnych produktach grillowanych w zaleznosci od zawartosci
thiszczu w surowcu. Zywnoéé. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2(87). Punktacja MNiSW:
15 pkt

57.Tkacz K., Wiek A., Banach J. K, Zywica R., Korzeniowska-Ginter R. 2014, Zastosowanie
miodu i innych produktéw pszczelich w kosmetyce. Szkice Humanistyczne tom XIV, 4(36),
353-366. Punktacja MNiSW: 5 pkt

58.Tkacz K., Korzeniowska-Ginter R., Zywica R., Banach J. K., Wiek A. 2014, Jakosé
szampondw przeciwtupiezowych w ocenie konsumentéw. Szkice Humanistyczne tom XIV,
4(36) Punktacja MNiSW: 5 pkt

59.Wigk A., Zywica R., Tkacz K. 2014, Przyprawy jako czynnik ksztattujgcy bezpieczeristwo
zdrowotne migsnych produktow grillowanych. Szkice Humanistyczne tom XIV, 4(36), 451-
464. Punktacja MNiSW: 5pkt

60.Banach JK., Zywica R., Tkacz K. 2014, Assessment of selected quality attributes of
stimulated beef. Polish Journal of Commodity Science, 3(40): 29-37. Punktacja MNiSW: 7
pkt

61.Wiek A., Tkacz K., Zywica R., Modzelewska-Kapituta M. 2015, The effect of modified starch
addition on polycyclic aromatic hydrocarbons content in grilled meat products. Annals of
Nutrition And Metabolism, 67 Suppl. 1.

62.Korzeniowska-Ginter R., Tkacz K. 2015, Wykorzystanie kuchni mikrofalowych
w gospodarstwach domowych. Inzynieria iAparatura Chemiczna, 54(5), 257-258.
Punktacja MNiSW: 7 pkt

63.Wiek A., Tkacz K. Mozolewski M., Kusmierczyk M. E., Rybaczek S. 2016, Otytos¢
i nadwaga wsréd dzieci i mlodzieZy — czynniki je determinujqce w ujeciu holistycznym.
Szkice Humanistyczne, tom XVI, 1-2(39), 191-208 Punktacja MNiSW: 6 pkt

64.Korzeniowska-Ginter, R., Kropidtowska, J., Tkacz K. 2016, Racjonalne przygotowanie
Zywnosci wymagajgcej obrobki termicznej. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia
Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu, tom XVIII, 6, 88-92. Punktacja MNiSW: 10 pkt

65.Zywica R., Modzelewska-Kapitula M., Zadroga 1., Tkacz K. 2017, Influence of selected
mineral components and dry matter contents on the electrical conductivity of apple juice.
Towaroznawcze Problemy Jakosci 3 (52),86-94. Punktacja MNiSW: 9 pkt

66.Wiek A., Tkacz K. 2017, Grilled versus fire-roasted sausage — the content of Polycyclic
Aromatic Hydrocarbons and health safety. Polish Journal of Natural Sciences, 32(3), 461-
470; Punktacja MNiSW: 14 pkt

67.Wiek A., Tkacz K., Mozolewski W., Kusmierczyk M.E., Rybaczek S. 2017, Obesity and
overweight among children and adolescents in the light of health education principles.
Baltic Journal of Health and Physical Activity, 9(2), 98-114; Punktacja MNiSW: 11 pkt
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68.Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Zadroga I, Zywica R.,, Wigk A., Banach J. 2017,
Marynowanie surowcéw migsnych. Gospodarka Miesna, 8, 46-52; Punktacja MNiSW: 7
pkt

69.Banach J.K., Modzelewska-Kapituta M., Wichman K., Tkacz K., Zywica R. 2018, Effects of
electrical stimulation applied in combination with shock chilling method on selected
quality attributes of beef from young bulls, heifers, and cows carcasses. Journal of Food
Processing and Preservation 42:4, 1-7. IF: 1.510, Punktacja MNiSW: 20 pkt

70.Tkacz, A. Wigk, R. Zywica, J. K. Banach. 2018,The effects of beef carcasses high voltage
electrical stimulation and roasting methods on tenderness and water retention of beef.
Technical Sciences, 21(2). Punktacja MNiSW:11 pkt

71.Zywica R., Modzelewska-Kapituta M., Banach J.K., Tkacz K. 2018, Linear correlation
between pH value of stimulated beef and electrical current intensity. International Journal
of Food Properties, 21:1, 1386-1394. https://doi.org/10.1080/10942912.2018.1439956 1F:1.398,
Punktacja MNiSW: 25 pkt

72.Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Nogalski Z. Karpinska-Tymoszczyk M.,
Draszanowska A., Pietrzak-Fiecko R., Purwin C., Lipinski K. 2018, Addition of herbal
extracts to the Holstein-Friesian bulls’ diet changes the quality of beef. Meat Science 145
(2018) 163-170. 10.1016/j.meatsci.2018.06.033 IF: 3.483 Punktacja MNiSW: 40pkt

73.Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Nogalski Z., Karpinska-Tymoszczyk M., A. Wiek.
2019, Influence of ageing on longissimus lumborum quality from Holstein-Friesian young
bulls fed different diets. Journal of Science and Technology. J.Food Sci. Technol. 56(7):3215-
3224 https://doi.org/10.1007/s13197-019-03778-7 1F: 1.946 Punktacja MNiSW: 70 pkt

74 MODZELEWSKA-KAPITULA M., PIETRZAK-FIECKO R., TKACZ K.,
DRASZANOWSKA A., WIEK A. 2019. INFLUENCE OF SOUS VIDE AND STEAM
COOKING ON MINERAL, FATTY ACID COMPOSITION AND TENDERNESS OF
SEMIMEMBRANOSUS MUSCLE FROM HOLSTEIN-FRIESIAN BULLS. Meat Science,
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2019.107877 IF: 3.644 PUNKTACJA MNISW: 140 pkt

75.Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Wiek A., Nogalski Z. 2020, The applicability of total
color difference AE for determining the blooming time in longissimus lumborum and
semimembranosus muscles from Holstein-Friesian bulls at different ageing times. Applied
Sciences, 10, 8215; doi:10.3390/app10228215 IF: 2.679 Punktacja MNiSW: 100 pkt

76.Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Zduniczyk W., Detmer D. 2020, Kruchos¢ i soczystos¢
marynowanej wotowiny. Gospodarka Miesna, 7, 30-33. Punktacja MNiSW: 20 pkt

77.Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Zdunczyk W. 2020, Przekqski miesne — smaczna
alternatywa. Gospodarka Miesna 8, 38-41. Punktacja MNiSW: 20 pkt

78.Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Ksepka A., Zdunczyk W. 2020, Obrébka cieplna ryb
bez tajemnic. Magazyn Przemystu Rybnego, 2, 22-25. Punktacja MNiSW: 5 pkt

79.Modzelewska-Kapituta M., Pietrzak-Fiecko R., Tkacz K., Wigk A., Bogdanowicz J., 2020.
Nutritional value of cooked and sous-vide beef: mineral compounds content. Proceedings
of the Nutrition Society, 79 (OCE2), E433. doi:10.1017/S002966512000381X

80.Bogdanowicz J., Mozolewski W., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Wigk A. 2020.
Influence of carbohydrate additives on 5-hydroxymethylfurfural (HMF) content in pork
tenderloin.  Proceedings of the Nutrition Society, 79 (OCE2), E323.
doi:10.1017/S0029665120002712

81.Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Wigk A. 2020. The influence of marinade composition
on pork tenderness. Proceedings of the Nutrition Society, 79 (OCE2), E576
doi:10.1017/5002966512000525X
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https://doi.org/10.1080/10942912.2018.1439956
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2018.06.033
https://doi.org/10.1007/s13197-019-03778-7
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2019.107877
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82.Wiek A., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Pietrzak-Fiecko R., Pomianowski ]. 2020.
Quality changes in oil marinades used for flavouring of meat. Proceedings of the Nutrition
Society, 79 (OCE2), E719. d0i:10.1017/50029665120006680

83.Zmijewski T., Pomianowski J.F., Tkacz K. 2020. Effect of ageing on technological properties
of goose meat. Proceedings of the Nutrition Society, 79 (OCE2), E317.
doi:10.1017/50029665120002657

84.Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Wigk A., Rybaczek S., Nogalski Z. 2021, Sida silage
in cattle nutrition — effects on the fattening performance of Holstein-Friesian bulls and beef
quality. Livestock Science, 243, 104383, ISSN 1871-1413,
https://doi.org/10.1016/].livsci.2020.104383. IF: 1.929 Punktacja MEiN: 140 pkt

85.Modzelewska-Kapituta M., Zdunczyk W., Tkacz K. 2021, Wotowina kulinarna cz. i-
czynniki wplywajgce na jakos¢ miesa. Gospodarka Miesna, 2, 18-23. Punktacja
MEiN: 20 pkt

86.Modzelewska-Kapituta M., Zdunczyk W., Tkaczuk K., Tkacz K. 2021, Wotowina kulinarna
cz. Il — wartos¢ odiywcza icechy tekstury. Gospodarka Miesna, 3, 30-35. Punktacja
MEiN: 20 pkt

87.Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Kowalik J., Zdunczyk W. 2021, Marynaty w zgodzie
z tradycjq. Gospodarka Miesna, 5, 12-15. Punktacja MEiN: 20 pkt

88.Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Demkowicz M., Zdunczyk W. 2021, Btonnik
pokarmowy - wlasciwosci prozdrowotne i wykorzystanie w przemysle miesnym. Migsne
Technologie, 2, 58-61. Punktacja MEiN: 5 pkt

89.Zdunczyk W., Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M. 2021, Trendy konsumenckie i potrzeby
wspobtczesnego klienta. Ogolnopolski Informator Masarski, 3, 9-13.

90.Tkacz K., Watkowska A., Modzelewska-Kapituta M., Zdunczyk W. 2021, Plastycznosé -
wazny wyrézinik jakosci miesa. Ogolnopolski Informator Masarski, 6/310, 42-53.

91.Zdunczyk W., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K. 2021, Czy istnieje ekologiczne migso?
Ogodlnopolski Informator Masarski, 7/311, 41-51.

92.Zdunczyk W., Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M. 2021, Nowoczesne metody pakowania.
Ogolnopolski Informator Masarski, 10/314, 8-26.

93.Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Osewska A., Zdunczyk W. 2021, Barwa migsa -
czynniki jq ksztattujgce i metody pomiaru. Ogolnopolski Informator Masarski, 11/315, 4-
26.

94.Tkacz K., Rydel J., Modzelewska-Kapitula M., Zdunczyk W. 2021, Woda w miesie, czes¢ 1.
Struktura, interakcje, rozmieszczenie. Ogdlnopolski Informator Masarski, 12/316, 6-25.

95.Zdunczyk W., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K. 2021, Znaczenie migsa wieprzowego
we wspolczesnej diecie. Ogolnopolski Informator Masarski, 12/316, 30-49.

96.MODZELEWSKA-KAPITULA M., TKACZ K. L., NOGALSKI Z., 2021. THE INFLUENCE
OF MUSCLE, AGEING AND THERMAL TREATMENT METHOD ON THE QUALITY OF
COOKED BEEF. JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY MYSORE, 85, 1-
10, d0i:10.1007/s13197-021-04993-x. IF: 3.117 PUNKTACJA MEIN: 70 pkt

97.TKACZ K. MODZELEWSKA-KAPITULA M. PETRACCI M. ZDUNCZYK W.
2021. IMPROVING THE QUALITY OF SOUS-VIDE BEEF FROM HOLSTEIN-FRIESIAN

BULLS BY DIFFERENT MARINADES. MEAT SCIL, 182, 108639 - 1
HTTPS://DOLORG/10.1016/] MEATSCI.2021.108639. IF: 6.786 PUNKTACJA MEIN:
140 pkt

98.Tkacz K., Rydel J., Bazalczyk G., Modzelewska-Kapituta M., Zdunczyk W. 2022, Woda
w miesie, cze$¢ 11. Znaczenie technologiczne. Ogolnopolski Informator Masarski, 1/317, 24-

9


https://doi.org/10.1016/j.livsci.2020.104383
http://dx.doi.org/10.1007/s13197-021-04993-x
https://cris.unibo.it/handle/11585/829503
https://cris.unibo.it/handle/11585/829503
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2021.108639

Katarzyna Tkacz Zatgcznik 4. Wykaz osiggnie¢ naukowych ...

38.

99.Cieslak M., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K. 2022, Migso wieprzowe bez antybiotykéw
—realna potrzeba czy chwilowy trend? Gospodarka Miesna, 3, 38-43. Punktacja MEiN: 20
pkt

100. Rutkowski J., Tkacz K. 2022, Innowacje w marynowaniu — naturalne skladniki
przeciwdrobnoustrojowe i przeciwutleniajgce. Gospodarka Migsna, 5, 14-16. Punktacja

MEiN: 20 pkt
101.  Rutkowski ]J., Tkacz K. Zdunczyk W., Modzelewska-Kapituta M. 2022, Wplyw
marynowania na poprawe jakosci wieprzowych stekéow zkoscig - tomahawk.

Gospodarka Miesna, 6, 18-23. Punktacja MEiN: 20 pkt

102.  Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Zduniczyk W. 2022, Olejki eteryczne — znaczenie,
wlasciwosci i mozliwosci wykorzystania w przemysle migsnym. Ogolnopolski Informator
Masarski, 9/325, 4-19.

103. Modzelewska-Kapitula M., Szuszkiewicz N., Mérawska P., Tkacz K. 2022, Proces
poubojowego dojrzewania miesa. Gospodarka Miesna, 10, 32-36. Punktacja MEiN: 20 pkt

104. Zdunczyk W. Modzelewska-Kapituta M. Tkacz K. 2022, Dodatek olejkéw
eterycznych - sposéb na zachowanie jakosci migsa i przetworéw migsnych. Ogdlnopolski
Informator Masarski, 11/327, 1-7.

105. TKACZ K., TYLEWICZ U, PIETRZAK-FIECKO R., MODZELEWSKA-KAPITULA M.
2022. THE EFFECT OF MARINATING ON FATTY ACIDS COMPOSITION OF SOUS-
VIDE SEMIMEMBRANOSUS MUSCLE FROM HOLSTEIN-FRIESIAN BULLS. FOODS,
11, 797. https://doi.org/10.3390/foods11060797. IF: 5.561 PUNKTACJA MEIN: 100 pkt

106. TKACZ K., MODZELEWSKA-KAPITULA M. 2022. MARINATING AND GRILLING
ASMETHODS OF SENSORY ENHANCEMENT OF SOUS VIDE BEEF FROM HOLSTEIN-
FRIESIAN BULLS. APPL. SCI. 2022, 12, 10411. https://doi.org/10.3390/app122010411,
IF: 2.838 PUNKTACJA MEIN: 100 pkt

107. Tkacz K., Mérawska P., Zdunczyk W. Modzelewska-Kapituta M. 2023, Metody
poubojowego dojrzewania miesa. Gospodarka Miesna, 2, 24-27.

IL.5. Wykaz osiagnie¢ projektowych, konstrukcyjnych, technologicznych

Brak

II.6. Wykaz publicznych realizacji dziet artystycznych (z zaznaczeniem pozycji
niewymienionych w pkt 1.3)

Brak

IL.7. Wykaz wystapien na krajowych lub miedzynarodowych konferencjach naukowych
lub artystycznych, z wyszczegolnieniem przedstawionych wykladow na zaproszenie
i wykladow plenarnych

przed doktoratem

1996

1. Szkola Naukowa ,Postep naukowo - techniczny iorganizacyjny w rolnictwie”.
Zakopane luty 1996, referat

Tkacz K., Budny J., 1996, Energetyczne aspekty produkcji Zywnosci w gospodarstwach konwencjonalnych
i ekologicznych.

2. Miedzynarodowa Konferencja Naukowa ,Zywienie czlowieka, hotelarstwo -
piekarstwo”, Wydzial Mechaniczny Akademii Techniczno-Rolniczej w Bydgoszczy,
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Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy, SAWO Ltd Bydgoszcz ICE-
HI' 96, referat

Tkacz K., Borowski J., Giczewska A. M. 1996, Migso elektrostymulowane jako surowiec w gastronomii.

1997

3. Miedzynarodowa Konferencja Naukowa ,Zywienie czlowieka, hotelarstwo -
piekarstwo”, Wydzial Mechaniczny Akademii Techniczno-Rolniczej w Bydgoszczy,
Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy, SAWO Ltd Bydgoszcz ICF-
HI' 97, referat

Tkacz K., Budny J., Borowski J., Iwaniak A., 1997, Badanie jednostkowych wskaznikéw zuzycia energii
elektrycznej w procesach produkcji potraw miesnych.

4. Konferencja naukowo-promocyjna "Lepsza zywnos¢": Targi Zywnosci WAMA AGRO
FOOD, Olsztyn - Kortowo, IV Targi 27-29.06.1997- referat

Zywica R, Tkacz K., Dziczek A. 1997, Wplyw elektrostymulacji na poprawe kruchosci miesa wotowego.

1998

5. Konferencja naukowo-promocyjna "Lepsza zywnos$¢": Targi Zywnosci WAMA AGRO
FOOD, Olsztyn - Kortowo, V Targi 26-28.06.1998 - referat

Tkacz K., Borowski J., Budny J., Iwaniak A. 1998, Wptyw elektrostymulacji oraz rodzaju urzqdzenia
grzewczego na przebieg pieczenia migsa wolowego.

1999

6. XIII Letnia Szkota Metodologii Nauk — Dzialy Wybrane, Zakopane , 16 — 21.05.1999,
referat

Tkacz K., Budny ]., Borowski J., 1999, Wptyw rodzaju urzqdzenia do obrobki cieplnej na wybrane
wyrozniki jakosci produktéw z migsa wotowego poddanego elektrostymulacyi.

7. Miedzynarodowa Konferencja Naukowa ,,Zywienie czlowieka, hotelarstwo -
piekarstwo”, Wydzial Mechaniczny Akademii Techniczno-Rolniczej w Bydgoszczy,
Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy, SAWO Ltd Bydgoszcz ICF-HI'
99, referat

Tkacz K., Borowski J., Budny J., Kubiak A. 1999, Przydatnosé metod instrumentalnych i sensorycznych
do oceny kruchosci i soczystosci pieczeni wotowych.

po doktoracie

1999

8. XXX Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN: ,Nauka o zywnosci
na progu XXI wieku” Krakow, 14-15 wrzesien 1999, referat

Tkacz K., Zywica R., Borowski J., Dziczek A. 1999, Wptyw wieku, ptci oraz elektrostymulacji na kruchos¢
pieczeni wotowych.

9. VII Konferencja “Racjonalizacja uzytkowania energii i srodowiska”, Gdansk, 1999,
referat

Tkacz K., Budny J., Borowski J. 1999, Zalezinos¢ miedzy naktadami energii a wiasciwosciami
produktow spozywczych.

10.VIII Szkota Letnia nt. ,,Postep techniczny i organizacyjny w przetworstwie zywnosci” —
Krasnobrdd, 8 -10 wrze$nial999, referaty
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Tkacz K., Budny J., Borowski J., 1999, Wptyw rodzaju urzqdzenia do obrobki cieplnej na wybrane
wyrozniki jakosci produktow z migsa wotowego poddanego elektrostymulaciji.
Tkacz K., Budny J., Borowski J., 1999, Charakterystyka energetyczna obrobki cieplnej migsa wotowego.

11.IX Szkota Letnia nt. ,Postep techniczny i organizacyjny w przetworstwie zywnosci” -8
-10 wrzesnia 2000, referaty

Tkacz K., Budny J., Iwaniak A., 2000, Energochtonnos¢ produkcji wybranych wyrobéw miesnych.

Tkacz K. Iwaniak A. 2000, Energochionnos$¢ elektryczna produkcji wybranych wyrobéw
garmaZzeryjnych.

12.XXX Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN: ,Zywnoéé¢ w dobie
ekspansji naukowej : potencjal, oczekiwania, perspektywy”, Poznan, 14 — 15 wrzesnia
2000, postery

Zywica R., Budny J., Tkacz K. 2000, Ocena kruchoéci migsa wolowego na podstawie pomiaréw
wybranych wtasciwosci elektrycznych.

Tkacz K., Borowski J., Budny J., Zywica R. 2000, Krucho$¢ pieczeni woltowych otrzymanych réznymi
metodami obrobki cieplnej.

13.Miedzynarodowa Konferencja Naukowa ,Zywienie czlowieka, hotelarstwo -
piekarstwo”, Wydzial Mechaniczny Akademii Techniczno-Rolniczej w Bydgoszczy,
Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy, SAWO Ltd Bydgoszcz ICF-HI'
2000, luty 2000, referaty

Kaczorek J., Budny J., Sadkiewicz K., Tkacz K. 2000, Odzyskiwanie energii cieplnej w piecach
piekarskich.

Zywica R., Budny J.,, Tkacz K., 2000, Podstawy automatyzacji procesu elektrostymulacji tusz
migsnych.

2001

14.Miedzynarodowa Konferencja Naukowa ,,Zywienie czlowieka, hotelarstwo -
piekarstwo”, Wydzial Mechaniczny Akademii Techniczno-Rolniczej w Bydgoszczy,
Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy, SAWO Ltd Bydgoszcz ICE-
HI' 2001, luty 2001, referaty

Tkacz K., Budny J., 2001, Zywnos¢ wygodna i funkcjonalna w przemysle spoZywczym.

Tkacz K., 2001, Metody poprawy kruchosci migsa.

2000

15.IX Konferencja Naukowo - Techniczna , Budowa i Eksploatacja Maszyn Przemystu
Spozywczego” BEMS’2000, Opole — Pokrzywna 6 — 8 wrzesnia 2000 - postery

Tkacz K., Budny J., Borowski J. 2000, Wplyw elektrostymulacji i sposobu obrébki cieplnej na wybrane
wlasciwosci gotowych produktow migsnych.

Tkacz., Budny J., Zywica R., Borowski J. 2000, Wplyw pradu elektrycznego na sktad chemiczny migsa
wolowego oraz jego zdolnosé do zatrzymywania wody.

2002

16.X Konferencja Naukowo - Techniczna ,Budowa i Eksploatacja Maszyn Przemystu
Spozywczego” BEMS’2002, Lublin, wrzesien 2002 - poster

Tkacz K. 2002, Energochtonnosc kutrowania surowcow migsnych.

12
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17.VIII Konferencja “Racjonalizacja uzytkowania energii i Srodowiska”, Racjonalizacja
uzytkowania energii i sSrodowiska — konferencja Sobieszewo wrzesien 2000, referat

Tkacz K., Budny J., Borowski J. 1999. Zaleinos$¢ miedzy nakladami energii a wiasciwosciami
produktow spoiywczych.

18.IX Konferencja “Racjonalizacja uzytkowania energii i srodowiska”, Racjonalizacja
uzytkowania energii i Srodowiska — konferencja Rudy/ k. Rybnika wrzesien 2001, referat
Tkacz K., Budny J., Iwaniak A. 2001. Poréwnanie energochlonnosci rozdrabniania surowcoéw migsnych

19.X Konferencja “Racjonalizacja uzytkowania energii isrodowiska”, Racjonalizacja
uzytkowania energii i Srodowiska — konferencja - Dobieszkowo wrzesien 2002, referat
Tkacz K. Analiza zuzycia energii elektrycznej w procesie rozdrabniania miesa do produkcji wedlin.

2004

20.Miedzynarodowa Konferencja Naukowa ,Zywienie czlowieka, hotelarstwo -
piekarstwo”, Wydzial Mechaniczny Akademii Techniczno-Rolniczej w Bydgoszczy,
Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy, SAWO Ltd Bydgoszcz ICEF-
HI' 2004, luty 2004, referat

Tkacz K. 2004, Grillowanie surowcow migsnych.

21.II Miedzynarodowa Konferencja ,Towaroznawstwo wobec integracji z Unia
Europejska” Radom, 14-15 pazdziernika 2004, postery

Olech M., Tkacz K., Budny ]. 2004, Proba przypisania emisji sktadnikéow spalin do wybranego
produktu mleczarskiego.

Tkacz K. 2004, Urzgdzenia do grillowania — Zrodla energii a jakosc.

22.XI Konferencja Naukowo -Techniczna ,Budowa i Eksploatacja Maszyn Przemystu
Spozywczego” Bems’2004, Koszalin — Dartéwko, 21 -24 czerwca 2004 - poster

Tkacz K. 2004. Wplyw wybranych czynnikéw techniczno — technologicznych na jakosé miesa
grillowanego.

23.XXIII Konferencja Naukowo-Techniczna nt.: ,Problemy gospodarki energia
i Srodowiskiem w przemysle mleczarskim ”, Rytro, k. Nowego Sacza, 1-3 wrzesnia 2004
- referaty

Olech M., Tkacz K. 2004. Poréownanie emisji sktadnikéw spalin podczas spalania réinych paliw
w przemysle mleczarskim.

Olech M., Szpak J., Tkacz K. 2004, Ekonomiczna ocena wegla kamiennego spalanego w kottowniach
polskiego przemystu mleczarskiego.

2006

24.II1 Miedzynarodowa Konferencja ,Rola towaroznawstwa w zarzadzaniu jako$cia
w warunkach gospodarki opartej na wiedzy” Radom, 12-13 pazdziernika 2006, poster

Tkacz K. 2006, Jakos¢ miesnych produktéw grillowanych.

2007
25.IV Ogoélnopolska Konferencja , Techniczne i ekonomiczne aspekty jako$ci”, Warszawa,

6-7 grudnia 2007, poster
Tkacz K. 2007, Wybrane wyrézniki jakosci stekéw grillowanych.
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26.XXXVIII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN ,Zywnosé¢ a jakosé zycia:
uwarunkowania technologiczne, higieniczne, Zywieniowe i kulturowe” Olsztyn, 20-21
wrzesien 2007, poster

Tkacz K., Troszynska A., Lamparski G. 2007. Wplyw urzqdzer grillujacych na jakosc¢ sensoryczng
stekéw miesnych.

27.Sympozjum , Nauka — praktyce” w ramach XXVII Dni Przemystu Miesnego, Warszawa,
maj 2007, poster
Tkacz K. 2007, Energochtonnosé wybranych proceséw rozdrabniania migsa.

2008

28.1 Konferencja Naukowa ,Jakos¢, bezpieczenstwo, ekologia w sektorze rolno-
spozywczym — kierunki rozwoju” Sopot, 6 czerwca 2008, referat

Turowski J., Tkacz K. 2008, Wspdlnotowy system raportowania emisji zanieczyszczen.

2009

29.XIV Meetings , Toxicology and Environmental Health”, 18-19 maj, Warszawa, poster

Tkacz K., Kubiak M.S. 2009. Analyses of contents of selected carcinogenic compounds in grilled food products
— mnagroda indywidualna za najlepsze doniesienie, przyznana przez wydawnictwo
Taylor&Francis

2010

30.II Konferencja Naukowa ,Jakos¢, bezpieczenstwo, ekologia w sektorze rolno-
spozywczym. Kierunki rozwoju” Sopot, 10-11 czerwca 2010, referat

Turowski J., Tkacz K. 2010, Slad weglowy — innowacyjny wskaznik oceny oddziatywania taticucha
Zywieniowego na srodowisko.

31.29th International Technological Conference on , Problems of Energy and Environment
Management in the Dairy Industry”, Bialowieza, 7-10 wrzesien 2010
Tkacz K. Slad weglowy w przemysle mleczarskim — referat plenarny.

2011

32.Sympozjum Naukowo - Techniczne pt.: ,Postep w Technologii Miesa. Nauka -
Praktyce”, Dom Technika NOT, 12 maja 2011, Warszawa, poster

Wiegk A., Tkacz K. 2011, Slad weglowy surowcéw zwierzecych.

2012

33.I1 Ogolnopolska Konferencja Naukowa pt.: ,Srodowisko, odzywianie, kosmetyki a
zdrowie iuroda”, Wydzial Zdrowia Publicznego OSW im. Jézefa Rusieckiego
w Olsztynie, 18 maja 2012, Olsztyn, poster

Wiegk A., Tkacz K. 2012, Technologia grillowania a bezpieczenistwo zdrowotne produktéw miesnych —
wyroznienie w sesji posterowe;j.

2014

34.I1 Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,Srodowisko, odzywianie, kosmetyki a
zdrowie iuroda” , Wydzial Zdrowia Publicznego OSW im. Jdézefa Rusieckiego
w Olsztynie, 16-17 maja 2014, postery
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Wiek A., Tkacz K., Zywica R. 2014, Przyprawy jako czynnik ksztattujacy bezpieczeristwo zdrowotne
migsnych produktow grillowanych.

Tkacz K., Wiek A., Banach J. K,, Zywica R., Korzeniowska-Ginter R. 2014, Zastosowanie miodu i innych
produktéw pszczelich w kosmetyce.

Tkacz K., Korzeniowska-Ginter R., Zywica R., Banach J. K., Wiek A. 2014, Jako$¢ szampondéw
przeciwtupiezowych w ocenie konsumentow.

Wigk A., Zywica R., Tkacz K. 2014, Przyprawy jako czynnik ksztattujgcy bezpieczeristwo zdrowotne
miesnych produktow grillowanych.

35.Sympozjum Naukowo-Technicznym pt. “Postep w Technologii Miesa. Nauka — Praktyce
2014”. Warszawa, 22 maja 2014, postery

Tkacz K., Banach ] K., Zywica R. 2014, Wptyw czasu wykrawania oraz rodzaju obrébki cieplnej migsa
stymulowanego na jakos¢ pieczeni wotowych.

Banach ].K., Zywica R., Tkacz K. 2014, Mozliwosci prognozowania pH migsa wolowego na podstawie
mocy czynnej pradu elektrycznego w procesie elektrostymulacji.

36.19th IGWT Symposium ,Commodity Science in Research and Practice — Current
Achievements and Future Challenges. 15-19 wrzesnia 2014, Krakow, poster
Banach J.K., Zywica R., Tkacz K. 2014, Assessment of selected quality attributes of stimulated beef.

2015

37.12th European Nutrition Conference, Berlin, Germany, 20-23 pazdziernika, 2015, poster

Wigk A., Tkacz K., Zywica R., Modzelewska-Kapituta M. 2015, The effect of modified starch addition
on Polycyclic Aromatic Hydrocarbons content in grilled meat products.

2016

38.I1 Ogodlnopolska Konferencja Naukowa pt.: ,Metody Inzynierskie w Zarzadzaniu.
Teoria i Praktyka”, 15-16 wrzesnia 2016, Malbork, poster

Wiek A., Mozolewski W., Zmijewski T., Rybaczek S., Tkacz K. 2016, Dzialania technologiczne
w ksztattowaniu bezpieczeristwa zdrowotnego migsnych produktow grillowanych i wedzonych

39.Konferencja Naukowa pt.: ,Inzynieria Rolnicza — Nauka i Praktyka”, Wydzial Nauk
Technicznych UWM w Olsztynie, 22-24 czerwca 2016, Olsztyn, poster, referaty

Wigk A, Tkacz K. 2016, Kietbasa grillowana versus opiekana w ogniu - zawarto$¢é

wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych a bezpieczeristwo zdrowotne - poster

Tkacz K., Zywica R., Banach J.K., Wiek A. 2016, Wplyw elektrostymulacji wysokonapieciowej oraz
procesu pieczenia na kruchosc i soczystosc produktéw wotowych, referat

Tkacz K., Wigk A. 2016, Zdolnos¢ zatrzymywania wody jako wyroznik jakosci drobiowych surowcow
miesnych, referat

40.IV Ogodlnopolska Konferencja Naukowa pt. ,Nutrikosmetologia prozdrowotna”,
Wydzial Zdrowia Publicznego OSW im. J6zefa Rusieckiego w Olsztynie, 9 maja 2016,

postery

Wiegk A., Tkacz K., Mozolewski W., Ku$mierczyk M.E., Rybaczek S. 2016, Analiza czynnikéw
determinujqcych otytosé wsrod dzieci i mtodziezy w kontekscie edukacji zdrowotnej.

Tkacz K., Wigk A. 2016, Zastosowanie substancji biologicznie aktywnych w produkcji kosmetykéw.
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2017

41.XLIII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu PAN Zywnos¢ dla
przyszlosci, 4-5 lipca 2017, Wroclaw, poster

Wiek A., Mozolewski W., Rybaczek S., Tkacz K. 2017, Technologia grillowania a jako$¢ sensoryczna
produktéw wieprzowych.

42.14th International Commodity Science Conference Current Trends in Commodity
Science, 19 — 22 czerwca, 2017, Poznan-Dolsk, postery

Banach J.K., Modzelewska-Kapituta M., Wichman K., Tkacz K., Zadroga I, Zywica R. 2017, Effects of
shock chilling method and electrical stimulation on selected quality factors of beef.

Tkacz K, Zywica R., Modzelewska-Kapituta M, Zadroga I, Wiek A,
Banach JK. 2017, The influence of marinate ingredients on the quality of meat
products.

Zywica R., Modzelewska-Kapitula M., Zadroga 1., Tkacz K. 2017, Correlations between selected
physico-chemical quality attributes of apple juice and its electrical conductivity.

2018

43.V Ogolnopolska Konferencja Naukowa pt. ,Nutrikosmetologia prozdrowotna”,
Wydzial Zdrowia Publicznego OSW im. Jozefa Rusieckiego w Olsztynie, 12 maja 2018,
postery

Tkacz K., Wiek A. 2018, Sensoryczna i zdrowotna atrakcyjnosc migsa drobiowego.

Wiegk A., Tkacz K. 2018, Zanieczyszczenie kietbasy z ogniska zwigzkami z grupy wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych.

44.V International Scientific Conference Meat in Technology and Human Nutrition - “Meat
as a functional and pro-healthy part of our diet”, Poznan — Tarnowo Podgdérne 27-29
czerwca 2018, poster

Modzelewska-Kapituta M., Pietrzak-Fiecko R., Tkacz K., Karpinska-Tymoszczyk M., Nogalski Z. 2018,
The influence of thermal treatment method on mineral compounds content and fatty acid
composition in beef.

Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Wigk A., Nogalski Z., Mozolewski W. 2018, The influence of
muscle type and ageing on blooming in beef.

2019

45.13th European Nutrition Conference, FENS 2019 15-18 October 2019. Dublin, Ireland,
postery z prezentacja ustna

Modzelewska-Kapituta M., Pietrzak-Fiecko R., Tkacz K., Wiek A., Bogdanowicz ]J. 2020. Nutritional
value of cooked and sous-vide beef: mineral compounds content.

Bogdanowicz J., Mozolewski W., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Wiek A. 2020. Influence of
carbohydrate additives on 5-hydroxymethylfurfural (HMF) content in pork tenderloin.

Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Wiek A. 2020. The influence of marinade composition on pork
tenderness.

Wiegk A., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Pietrzak-Fiecko R., Pomianowski J. 2020. Quality
changes in oil marinades used for flavoring of meat.

Zmijewski T., Pomianowski J.F., Tkacz K. 2020. Effect of ageing on technological properties of goose
meat.
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2021

46.67th International Congress of Meat Science and Technology, 23 - 27 sierpnia 2021,
Krakow, Polska - referat

Tkacz K., Modzelewska-Kapitula M., Petracci M., Zdunczyk W. 2021. Improving the quality of sous-
vide beef from Holstein-Friesian bulls by different marinades.

2022

47.68th International Congress of Meat Science and Technology, 22 - 25 sierpnia 2022, Kobe,
Japonia (online) — doniesienie ustne

Zajac M., Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K. Boron G, Jarnot J. Nitrite and nitrate levels in meat
products labelled as “nitrite free” compared to conventionally cured counterparts.

48.11th Central European Congress on Food and Nutrition, 27 — 30 wrzeénia 2022, Catez ob
Savi, Stowenia, poster

Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Zdunczyk W. 2022, Marinating and Grilling as Methods of
Sensory Enhancement of Sous Vide Beef from Holstein-Friesian Bulls.

Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Zadernowska A. 2022, Investigation of the possibility of Listeria
monocytogenes growth in nitrite-free frankfurters.

49.9 ™ Quality and Safety in Food Production Chain Conference —-15-16 wrzes$nia 2022 r.,
Wroclaw, postery z prezentacja ustna

Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Zdunczyk W. 2022, Freezing of beef - does it shape meat
tenderness?

Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M., Zdunczyk W. 2022, Marinating and grilling as methods of sensory
enhancement of beef from Holstein-Friesian bulls.

50.8 Kongres Rybny, 4 — 5 pazdziernika, Gdynia, Polska, referat
Modzelewska-Kapituta M., Mozolewski W., Tkacz K., Tkaczewska J. 2022, Opracowanie technologii
wytwarzania innowacyjnych przetworow z niesprzedanych karpi wigilijnych.

IL.8. Wykaz udzialu w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji krajowych
lub miedzynarodowych, z podaniem pelnionej funkcji

04.09.2017 — 06.09.2017 Sekretarz Komitetu Organizacyjnego XXXVI Konferencji Naukowo-
Technicznej "Problemy gospodarki energia isrodowiskiem w mleczarstwie", Jachranka,
redakcja materiatow konferencyjnych (12 artykutow).

II.9. Wykaz uczestnictwa w pracach zespoldow badawczych realizujacych projekty
finansowane w drodze konkursow krajowych lub zagranicznych, z podzialem
na projekty zrealizowane i bedace w toku realizacji, oraz z uwzglednieniem informacji o
pelnionej funkcji w ramach prac zespotow

Projekt w trakcie realizacji:

Projekt finansowany przez Agencje Restrukturyzacji iModernizacji Rolnictwa,
wspotfinansowany ze s$rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Morskiego iRybackiego w ramach Dziatania 2.1 Innowacje, Priorytet 2 — Wspieranie
akwakultury =~ zréwnowazonej  Srodowiskowo,  zasobooszczednej,  innowacyjnej,
konkurencyjnej i opartej na wiedzy, Program Operacyjny , Rybactwo i Morze”,
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pod tytulem: ,OPRACOWANIE TECHNOLOGII WYTWARZANIA INNOWACYJNYCH
PRZETWOROW z NIESPRZEDANYCH KARPI WIGILJNYCH”.
Realizacja projektu - lata 2021-2023, wykonawca projektu

II.10. Wykaz czlonkostwa w miedzynarodowych lub krajowych organizacjach
i towarzystwach naukowych wraz z informacja o petnionych funkcjach

Stowarzyszenia "Energia i sSrodowisko w mleczarstwie", cztonek, w latach 2017 - 2020 Cztonek
Zarzadu

Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci - cztonek

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

Miejsce odbywania stazu Termin stazu Czas trwania  Charakter stazu
Department of Agricultural and 30.04.2021 - 3 miesigce staz naukowy
Food Sciences, 30.07.2021
University of Bologna,
Cesena, Wiochy
3.12.2021 - 3 tygodnie staz naukowo-
24.12.2021 dydaktyczny
Department of Food Engineering,
Ege University, 3.01.2023 - 3 tygodnie staz naukowo-
Izmir, Turcja 30.01.2023 dydaktyczny

Poza stazami w instytucgach naukowych, bytam rowniez uczestnikiem dwoch stazy
praktycznych, ktorych efektem sa artykuty naukowe (I1.8; I1.96):

Miejsce odbywania stazu Termin stazu Czas trwania  Charakter stazu
Zaklady Migsne Goodvalley 10.07.2020 - 3 tygodnie staz praktyczny
w Przechlewie 31.07.2020
Energa Elektrownie Ostroteka 1.09.2009 - 1 miesiac staz
S.A 31.09.2009 w przedsigbiorstwie

II.12. Wykaz czlonkostwa w komitetach redakcyjnych iradach naukowych czasopism
wraz z informacja o pelnionych funkcjach (np. redaktora naczelnego, przewodniczacego
rady naukowej, itp.)

Brak
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II.13. Wykaz recenzowanych prac naukowych, w szczegélnosci publikowanych
w czasopismach miedzynarodowych
Na zaproszenie redaktoréw czasopism, wykonatam 28 recenzji nastepujacych artykutéw w
czasopismach naukowych:
Czasopismo POLISH JOURNAL OF ENVIRONMENTAL STUDIES:
1. “Carbon footprint of food technology” —2015r
2. “The ecological footprint and CO2 emissions of different tomato production in Slovenia” —
2015r
“Biological Risks from the Long-term Storage of Wood Chips” —2017r
“One small municipality and future of renewable energy strategy” — 2020r
“Effects of biopolymers from cassava implanted with rodent bait on Wistar rats” — 2021r
“Prediction on the Energy Consumption Structure in Liaoning Province Based on System
Dynamics” —2021r
Czasopismo SZKICE HUMANISTYCZNE:
7. ,Wplyw informacji o obniZzeniu zawartosci tluszczu w produkcie na konsumencka
percepgje sensoryczng” — 2015r
8. Wpykorzystanie preparowanej maki grochowej do poprawy wartosci odzyweczej ijakosci
sensorycznej chleba bezglutenowego” — 2015r

I .

9. ,Ocena sktadu i jakosci sensorycznej produktéw blonnikowo-witaminowych z udziatem
wyttokéw marchwiowych” — 2015r
10. ,Znaczenie autentycznosci produktow zywnosciowych i kosmetycznych” — 2015r
11. ,Bezpieczenstwo zywnos$ci w opinii olsztyniskich konsumentéw” — 2015r
Czasopismo POLISH JOURNAL OF NATURAL SCIENCES:
12. “The use of oxygen absorbers for packaging ripened cheese” —2015r
Czasopismo JOURNAL OF CULINARY SCIENCE & TECHNOLOGY:
13. “Effect of processing methods on quality and safety of suya, a west african grilled meat” —
2016r
Czasopismo ANIMALS:
14. “ACSL4 Directs Intramuscular Adipogenesis and Fatty Acid Composition in Pigs” — 2021r
15. “Sunflower cake from the biodiesel industry in the diet improves the performance and
carcass traits of Nellore young bulls” — 2021r
16. “Relative Late Gestational Muscle and Adipose Thickness Reflect the Amount of
Mobilization of these Tissues in Periparturient Dairy Cattle” — 2021r
Czasopismo PROCESSES:
17. “Potential use of lactic acid bacteria with pathogen inhibitory capacity as a biopreservative
agent for chorizo” — 2021r
Czasopismo FOODS:
18. “Effects of the different cooking methods on volatile and non-volatile flavour substances of
Pingliang Red Beef” — 2022r
19. “Fatty acid and micronutrient profile of longissimus lumborum from Red Angus and Red
Angus x Akaushi cattle finished on grass or grain ” — 2022r
20. “Active packaging for the extended shelf-life of meat: Perspectives from consumption
habits, market requirements and packaging practices in China and New Zealand” - 2022r
21. “Comparison of nutrition and flavor characteristics of five breeds of pork in China” —
2022r
22. “Spectro 1 — A Potential Spectrophotometer for Measuring Color and Myoglobin Forms in
Beef” —2022r
23. “Impact of antimicrobial carcass washes and processing techniques on quality attributes of
beef frankfurters” — 2022r
24. “Postmortem muscle protein changes as a tool for monitoring Sahraoui dromedary meat
quality characteristics” 2022r
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25. “Utilization of Grewia tenax Fruit Powder as a Preservative and Anti-oxidative Agent in
Beef Burger during Cold Storage” —2023r
Czasopismo FISHES:
26. “Effects of multiple freezethaw cycles on protein and lipid oxidation, microstructure and
quality characteristics of Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss)” —2022r
Czasopismo INTERNATIONAL JOURNAL OF MOLECULAR SCIENCES:
27. “Myoglobin-Pyruvate Interactions: Thermodynamic Binding, Structure-Function
Relationships, and Impact on Oxygen Kinetics” — 2022r
Czasopismo MEAT SCIENCE:
28. “Use of yellow mombin (Spondias mombin L.) in marination: Effect on quality properties
of Boston butt pork during refrigerated storage” — 2023r

II.14. Wykaz wuczestnictwa w programach europejskich lub innych programach
miedzynarodowych
Udziat w programie Erasmus+:

1. poprzez realizacje europejskiego projektu dydaktycznego InnoMeatEdu (KA220-HED
Wspotpraca Partnerstwa Erasmus +) pod tytulem: INNOVATIVE DIGITAL TOOLS
APPLIED TO SUSTAINABLE MEAT SCIENCE AND TECHNOLOGY HIGHER
EDUCATION: A LINK BETWEEN INDUSTRY AND ACADEMIA -
INNOMEATEDU, czas trwania projektu, lata 2022 — 2025, wykonawca projektu

2. poprzez udziat w szkoleniu "Cold plasma in food processing: design, mechanisms, and
application", 20-23 czerwca 2022, Department of Agricultural and Food Sciences,
University of Bologna, Cesena, Wtochy, uczestnik szkolenia

Ponadto udzial w projektach wspoétfinansowanych przez Unie Europejska:

1. Projekt ,Wzmocnienie potencjalu przedsigbiorstw poprzez realizacje studiow
podyplomowych z zakresu programéw komputerowych w zastosowaniach
inzynierskich. Numer projektu: WND-POKL.02.01.01-00-783/08. Europejski Fundusz
Spoteczny w ramach Programu Operacyjnego Kapital Ludzki nalata 2007-2013,
Dziatanie 2.1 Rozw¢j kadr nowoczesnej gospodarki, Poddziatanie 2.1.1 Rozwdj
kapitatu ludzkiego przedsiebiorstw - Cztonek Zespotu Zarzadzajacego, Specjalista ds.
monitoringu i ewaluacji (2009 — 2010).

2. Projekt POWR.03.05.00-00-Z310/17 pn. ,Program Rozwojowy Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie” (Zadanie 16.) wspdtfinansowany przez Unie
Europejska ~wramach Europejskiego Funduszu Spolecznego z Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj — uczestnik 3 stazy zagranicznych (2021, 2023),
1 stazu praktycznego (2020).

3. Projekt pn. ,Zagiel mozliwosci — model dostepnoéci UWM w Olsztynie”
wspotfinansowanym ze $rodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego Projekt realizowany w ramach dziatania 3.5 Kompleksowe
programy szkdt wyzszych, O$ priorytetowa III ,Szkolnictwo Wyzsze dla gospodarki
i rozwoju” Programu Operacyjnego - Wiedza Edukacja Rozwoj realizowane przez
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie — uczestnik szkolenia ,Praktyczne
formy wsparcia o0séb studiujacych zniepelnosprawnosciami w warunkach
$rodowiska akademickiego” (2022).
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Dodatkowo, chcialabym zaakcentowa¢ mozliwosci, jakie dal mi udzial w Projekcie
,Innowacyjna zywnos¢ wysokiej jakosci dla zdrowia spoteczenstwa izréwnowazonego
rozwoju” — zintegrowany program rozwoju badan naukowych i innowacji w zakresie nauk
rolniczych inauk weterynaryjnych na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie,
Projekt finansowany w ramach programu Ministra Edukagji i Nauki pod nazwa "Regionalna
Inicjatywa Doskonatosci" w latach 2019-2023. Jestem beneficjentem tego programu jako
uczestnik 3 wyjazdow zagranicznych na konferencje. Dofinansowanie badan z tego projektu,
pozwolilo mi na realizacje eksperymentu, ktéry opisatam w osiagnieciu O4, a takze innych
eksperymentéw opublikowanych w artykutach podanych w rozdziale II tego zatacznika (73,
84). Dofinansowanie z tego programu umozliwito mi réwniez opublikowanie artykutu I1.75
w czasopismie Apllied Sciences w trybie Open Access.

Wzielam tez udzial w projekcie ,Komergjalizacja wynikow badan oraz kreowanie postaw
przedsigbiorczych przez UWM w Olsztynie poprzez staze, szkolenia i dziatania
uswiadamiajace z zakresu przedsiebiorczosci akademickiej - uczestnik 1 - miesiecznego stazu
badawczego w przedsigbiorstwie (2009).

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

Nazwa Projekt badawczy realizowany w ramach dziatalnosci statutowej
~Wplyw uwarunkowan surowcowych, technologicznych
i konstrukcyjnych na energochtonnos¢ produktéw spozywczych
i zachowanie ich wartosci” zarejestrowany pod numerem
0708.0808, UPB 7, 2000 - 2006
Pelniona rola Kierownik tematu badawczego

Nazwa Projekt badawczy realizowany w ramach dziatalnosci statutowej
,Optymalizacja parametréw proceséw produkcyjnych
produktow zywno$ciowych oraz ocena iprognozowanie ich
jakosci w obrocie towarowym” zarejestrowany pod numerem
0708.0808, UPB 7, 2006 — 2014
Petniona rola Wykonawca w realizowanych zadaniu:
1. Wspdtzaleznos¢ miedzy nakladami energii a jakoscig
biologiczng produktéw zywnosciowych

Nazwa Projekt badawczy realizowany w ramach dziatalnosci statutowej
— ,Optymalizacja procesow produkcyjnych w aspekcie jakosci
towaré6w oraz ich energochtonnosci” zarejestrowany pod
numerem 0708.0808, UPB 7, 2014 — 2018

Pelniona rola Wykonawca w realizowanym zadaniu:

1. Badanie wptywu modyfikacji technologicznych na jako$¢
surowcow i produktdw pochodzenia zwierzecego

Nazwa Projekt pt. ,Mozliwosci, warunki iefekty zastosowania
elektrostymulacji wysokonapieciowej do poprawy jakosci migsa
wolowego uzyskiwanego zkrajowego bydla rzeznego”
zarejestrowanego pod numerem: 5 PO6G 007 14, KBN, 1998-2000
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Pelniona rola Wykonawca zadania: ,Okreslenie wplywu elektrostymulacji
na zmiany podstawowego sktadu chemicznego migsa wolowego
surowego i poddanego obrdbce termicznej”

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

Cztonek Komisji Kadrowej na Wydziale Nauki o Zywnosci, opiniujacej wnioski o przyznanie
nagrod o charakterze naukowym, dydaktycznym i organizacyjnym.

III.  WSPOLPRACA Z OTOCZENIEM SPOLECZNYM i GOSPODARCZYM

III.1. Wykaz dorobku technologicznego

Brak

III.2. Wspélpraca z sektorem gospodarczym

Moja wspolpraca z sektorem gospodarczym trwa od 2008 roku, zostata zainicjowana
realizacja tematu zamawianego przez firme Agrimpex — producenta urzadzen do grillowania.

Temat pt. ,Jakos¢ oraz energochlonnos¢ potraw grillowanych z zastosowaniem réznych

urzadzen grzewczych zasilanych energia elektryczna, gazem oraz weglem drzewnym” zostat

zrealizowany z udziatem dyplomanta — Pana Rafata Folwarskiego, ktory przedstawit wyniki

w firmie Agrimpex i ktory zostat pdzniej pracownikiem tej firmy.

Podczas swojej dziatalnosci, mialam réwniez przyjemnos¢ uczestniczy¢ w dwoch stazach

praktycznych:

* 1 - miesieczny staz w przedsiebiorstwie ENERGA Elektrownie Ostroleka S.A. w ramach
projektu pt. ,Komercjalizacja wynikdéw badan oraz kreowanie postaw przedsigbiorczych
przez UWM w Olsztynie poprzez staze, szkolenia i dzialania uswiadamiajace z zakresu
przedsigbiorczosci akademickiej, 2009 rok

* 3 - tygodniowy staz praktyczny w Zakladzie Goodvalley Sp. zo. o. w Przechlewie
w ramach projektu pt. ,Program Rozwojowy Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie”, 2020 rok

Ponadto w 2022 roku zorganizowatam wraz z cztonkami Naukowego Kota Technologow

Miesa, cykl otwartych spotkan studentéw Wydziatlu Nauki o Zywnosci z przedstawicielami

przemystu miesnego: Goodvalley Polska, Animex Foods, Prosper, Mielewczyk.

Z Firma Goodvalley Sp. z o. o. z siedziba w Przechlewie prowadze badania, ktérych tematyka
jest proponowana przez przedstawicieli zakladu iwynika zistniejacych w danej chwili
potrzeb. W ramach wspdtpracy powstato 5 prac dyplomowych. Moje kontakty z sektorem
gospodarczym zaowocowaly podpisaniem uméw o wspotpracy miedzy Uniwersytetem —
Warminisko Mazurskim w Olsztynie, reprezentowanym przez Wydziat Nauki o Zywnosci, a
firma Goodvalley Sp. z o. o. z siedzibg w Przechlewie (firma zajmujaca si¢ zréwnowazona
hodowla trzody chlewnej i produkcja miesa i przetworéow z wieprzowiny) — 2020r; oraz
z firma Mielewczyk Sp. z 0. 0. z siedziba w Dzierzaznie (firma z branzy miesnej zajmujaca sie
produkcja i przetwarzaniem migsa drobiowego) — 2022r. Te dwie firmy zostaly réwniez
naszymi (UWM) partnerami stowarzyszonymi w miedzynarodowym projekcie edukacyjnym
InnoMeatEdu.
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Wspétpraca ztymi podmiotami dotyczy gléwnie podejmowania wspdlnych inicjatyw
badawczych, udziale w procesie ksztalcenia, organizacji kurséw, seminariéw i konferencji
naukowych, mozliwosci realizacji przez pracownikdw stazy zawodowych a takze realizacji
przez studentow praktyk oraz prac studialnych oraz wymiane doswiadczen iinformacji
w zakresie technologicznym i naukowym.

III.3. Wykaz uzyskanych praw wlasnosci przemyslowej, w tym uzyskanych patentow

krajowych lub miedzynarodowych

Brak

IIL.4. Wykaz wdrozonych technologii

Brak

IIL5. Wykaz wykonanych ekspertyz lub innych opracowan wykonanych na zaméwienie

instytucji publicznych lub przedsiebiorcow
1. Tkacz K. 2020. Opracowanie dotyczace wplywu zmniejszenia ilosci tlenu podczas
pakowania schabu wieprzowego w MAP najakos¢ technologiczng migsa. Badania
i opracowanie zamowienie przez zaklad Goodvalley Sp. zo. o. Wyniki opracowania,
zostaly wykorzystane przez zaklad podczas pandemii Covid 19, kiedy ilo$¢ tlenu
w zakladzie byta ograniczona.
2. Tkacz K. 2021. Opracowanie dotyczace wpltywu zastosowania olejkéw eterycznych w celu
poprawy barwy schabu wieprzowego podczas przechowywania w modyfikowanej
atmosferze. Badania i opracowanie zamoéwienie przez zakltad Goodvalley Sp. z o.0.
3. Tkacz K., Trymers M. 2023. Ekspertyza dotyczaca identyfikacji zapachu knurzego
w prébkach schabu wieprzowego. Ekspertyza na zlecenie zakladu Goodvalley Sp. z o.o.
III.6. Wykaz udzialu w zespolach eksperckich lub konkursowych
2015, 2016 cztonek Komisji Oceniajacej w Miedzyszkolnym Konkursie Gastronomicznym,
ZPE w Olsztynie

2018 przewodniczaca Komisji Oceniajacej iRegionalnego Konkursu Umiejetnosci
Kulinarnych ZPE w Olsztynie

2019 przewodniczaca Komisji Oceniajacej Podczas i Wojewoddzkiego Konkursu Umiejetnosci
Kulinarnych dla ucznidéw szkdét specjalnych przysposabiajacych do pracy
z Wojewddztwa Warminsko — Mazurskiego, ZPE w Olsztynie

III.7. Wykaz  projektow  artystycznych  realizowanych  ze srodowiskami

pozaartystycznymi

Brak

IV. DANE NAUKOMETRYCZNE

1. Impact Factor - 35.182 (Journal Citation Reports)

2. Liczba cytowan - 89, z pominieciem autocytowan — 83 (Web of Science)

3. Indeks Hirscha — 4 (Web of Science)

4. Liczba punktéow MNiSW/MEiIN - 1461
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