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1. Dane osobowe

Imie i nazwisko: Elzbieta Ha¢-Szymanczuk

Miejsce pracy: Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci
Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci
ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa
tel. +48 22 59 37 660, e-mail: elzbieta_hac_szymanczuk@sggw.pl

2. Posiadane tytuly, stopnie naukowe z podaniem nazwy, miejsca
i roku ich uzyskania oraz tytutu rozprawy doktorskiej

22.10.2004 r. Stopien naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie
technologii ZywnoSci i zywienia
Wydzial Technologii Zywnosci
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Praca doktorska pt. ,Badania nad wykorzystaniem wysokich cisnier
w technologii produkcji poledwicy wieprzowej z obnizong ilosScig
substancji peklujgcych” realizowana w Katedrze Technologii
Zywnosci pod kierunkiem Prof. dr hab. Jana Mroczka

30.06.2000 r. tytut zawodowy magistra inzyniera technologii Zzywnosci
Wydzial Technologii Zywno$ci
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Praca magisterska pt. ,Wptyw wielkosci dodatku karagenu i biatka
sojowego na jakos¢ wysokowydajnych szynek wieprzowych”
realizowana w Katedrze Technologii Zywnosci pod kierunkiem Dr
inz. Mirostawa Stowinskiego

3. Informacje o zatrudnieniu w jednostkach naukowych

od 15.12.2005 adiunkt, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny
Zywnos$ci, Wydziat Technologii Zywnosci (obecnie Wydziat
Nauk o Zywnosci), Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie

15.12.2004-14.12.2005 asystent, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny
Zywnos$ci, Wydzial Technologii Zywnosci, Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

01.10.2000-14.12.2004 doktorant, stacjonarne studia doktoranckie, Katedra
Technologii Zywno$ci, Wydziat Technologii Zywno$ci, Szkota
Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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4. Wskazanie osiggniecia stanowigcego podstawe postepowania
habilitacyjnego

4.1. Tytul osiagniecia naukowego

Osiggnieciem naukowym wynikajagcym z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r.
o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(Dz.U.z 2018 r., poz. 1789) jest cykl publikacji naukowych pt.:

Dzialanie bioaktywnych sktadnikow preparatow z roslin
przyprawowych w warunkach modelowych oraz w surowcach
i farszach miesnych

4.2. Publikacje wchodzace w sklad osiggniecia stanowiacego podstawe
ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego

H1. Ha¢-Szymanczuk E., Cegietka A., Lipinska E. Czapska S. 2015: Analiza sktadu
chemicznego i aktywno$ci przeciwdrobnoustrojowej ekstraktow wodnych z wybranych

ro$lin przyprawowych. Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych 582, str. 3-12
MNiSW 13 pkt.

Autor Indywidualny wktad Udziat %

Hac¢-Szymanczuk Elzbieta Autor  korespondencyjny,  autor  wniosku o 70
finansowanie badan, kierownik projektu badawczego,
w ramach ktérego prowadzono badania, koncepcja
pracy, wiodgcy udziat w planowaniu doswiadczen,
przeprowadzeniu badan, sformutowaniu wnioskéw i
przygotowaniu manuskryptu

Cegietka Aneta Udziat w wykonaniu oznaczen chemicznych, analiza 15
statystyczna, pisanie manuskryptu

Lipinska Edyta Konsultacja podczas pisania manuskryptu 10

Czapska Sandra Udziat w wykonaniu oznaczern mikrobiologicznych 5

oraz chemicznych

H2. Hac¢-Szymanczuk E. Lipinska E, Chlebowska-Smigiel A. 2014: Pordownanie
dziatania przeciwdrobnoustrojowego olejkéw eterycznych z szatwii (Salvia officinalis L.)

i oregano (Origanum vulgare L.). Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych 577,
str. 53-62

MNiSW 9 pkt.
Autor Indywidualny wktad Udziat %

Haé-Szymanczuk Elzbieta Autor  korespondencyjny,  autor  wniosku o 80
finansowanie badan, kierownik projektu badawczego,
w ramach ktorego prowadzono badania, koncepcja
pracy, wiodqcy udziat w planowaniu doswiadczen,
przeprowadzeniu badan, sformutowaniu wnioskow i
przygotowaniu manuskryptu

Lipinska Edyta Udziat w wykonaniu oznaczen mikrobiologicznych 10

Chlebowska-Smigiel Anna Konsultacja podczas pisania manuskryptu 10
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H3. Ha¢-Szymanczuk E., Cegietka A, Lipinska E. Ilczuk P. 2014. Wptyw szatwii na
jako$¢ mikrobiologiczng oraz warto$¢ wskaznika TBA w miesie drobiowym odzyskanym
mechanicznie. Medycyna Weterynaryjna 70 (11), str. 704-708

IF=0,218; MNiSW 15 pkt.

Autor Indywidualny wktad Udzial %

Hac¢-Szymanczuk Elzbieta Autor  korespondencyjny,  autor  wniosku o 70
finansowanie badan, kierownik projektu badawczego,
w ramach ktérego prowadzono badania, koncepcja
pracy, wiodgcy udziat w planowaniu doswiadczen,
przeprowadzeniu badan, sformutowaniu wnioskéw i
przygotowaniu manuskryptu

Cegietka Aneta Udziat w wykonaniu oznaczerni chemicznych, analiza 15
statystyczna, pisanie manuskryptu

Lipinnska Edyta Konsultacja podczas pisania manuskryptu 10

[lczuk Paulina Udziat w wykonaniu oznaczeri mikrobiologicznych 5
oraz chemicznych

H4. Ha¢-Szymanczuk E., Cegietka A, Lipinska E., Piwowarek K. 2017: Application of
rosemary for the prolongation of microbial and oxidative stability in mechanically
deboned poultry meat from chicken. Italian Journal of Food Science 29 (2), str. 329-
342
IF = 0,615; MNiSW 15 pkt.

Autor Indywidualny wktad Udziat %
Ha¢-Szymanczuk Elzbieta Autor  korespondencyjny,  autor  wniosku o 70
finansowanie badan, kierownik projektu badawczego,
w ramach ktérego prowadzono badania, koncepcja
pracy, wiodgcy udziat w planowaniu doswiadczen,
przeprowadzeniu badan, sformutowaniu wnioskéw i
przygotowaniu manuskryptu

Cegietka Aneta Udziat w wykonaniu oznaczen chemicznych, analiza 20
statystyczna, pisanie manuskryptu

Lipinska Edyta Konsultacja podczas pisania manuskryptu 5

Piwowarek Kamil Udziat w wykonaniu oznaczent HPLC 5

H5. Ha¢-Szymanczuk E., Cegietka A, Karkos M., Gniewosz M, Piwowarek K. 2019:
Evaluation of antioxidant and antimicrobial activity of oregano (Origanum vulgare L.)
preparations during storage of low-pressure mechanically separated meat (BAADER
meat) from chickens. Food Science and Biotechnology 28 (2), str. 449-457
IF*=0,970; MNiSW 20 pkt.

Autor Indywidualny wktad Udziat %
Haé-Szymanczuk Elzbieta Autor  korespondencyjny,  autor  wniosku o 70
finansowanie badan, kierownik projektu badawczego,
w ramach ktorego prowadzono badania, koncepcja
pracy, wiodqcy udziat w planowaniu doswiadczen,
przeprowadzeniu badan, sformutowaniu wnioskow i
przygotowaniu manuskryptu

Cegietka Aneta Udziat w wykonaniu oznaczen chemicznych, analiza 15
statystyczna, pisanie manuskryptu

Karkos Magdalena Udziat w wykonaniu oznaczern mikrobiologicznych 5
oraz chemicznych
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Gniewosz Matgorzata

Konsultacja podczas pisania manuskryptu

Piwowarek Kamil

Udziat w wykonaniu oznaczent HPLC

H6. Cegietka A, Haé-Szymanczuk E. Piwowarek K. Dasiewicz K. Stowinski M.,
Wronska K.: The use of bioactive properties of sage preparations to improve the storage
stability of low-pressure mechanically separated meat from chickens. Poultry Science
doi: 10.3382/ps/pez242 (zaakceptowany do druku)

IF*=2,518; MNiSW 40 pkt.

Autor Indywidualny wktad Udziat %

Cegietka Aneta Udziat w wykonaniu oznaczeri  chemicznych, 30
sformutowaniu wnioskéw i przygotowaniu
manuskryptu

Hac¢-Szymanczuk Elzbieta Autor  korespondencyjny,  autor  wniosku o 50
finansowanie badan, kierownik projektu badawczego,
w ramach ktérego prowadzono badania, koncepcja
pracy, wiodgcy udziat w planowaniu doswiadczen,
przeprowadzeniu badan, sformutowaniu wnioskéw i
przygotowaniu manuskryptu

Piwowarek Kamil Udziat w wykonaniu oznaczeri HPLC 5

Dasiewicz Krzysztof Analiza statystyczna wynikéw oraz opracowanie 5
literatury do manuskryptu

Stowinski Mirostaw Konsultacja podczas pisania manuskryptu 5

Wroriska Katarzyna Udziat w wykonaniu oraz chemicznych 5

H7. Ha¢-Szymanczuk E., Cegietka A. 2015: Ocena aktywno$ci przeciwdrobnoustrojowej
i przeciwutleniajacej szalwii lekarskiej w produkcie miesnym. Zywnosé, Nauka,

Technologia, Jakos¢ 22 (3), str. 84-94
MNiSW 13 pkt.
Autor Indywidualny wktad Udziat %

Ha¢-Szymanczuk Elzbieta Autor  korespondencyjny,  autor  wniosku o 80
finansowanie badan, kierownik projektu badawczego,
w ramach ktérego prowadzono badania, koncepcja
pracy, wiodgcy udziat w planowaniu doswiadczen,
przeprowadzeniu badan, sformutowaniu wnioskéw
i przygotowaniu manuskryptu

Cegietka Aneta Udziat w wykonaniu oznaczen chemicznych, analiza 20

statystyczna, pisanie manuskryptu

H8. Hac¢-Szymanczuk E., Cegietka A, Chmiel M. Czaja K. 2017: Antioxidant and
antimicrobial effects of oregano on quality characteristics of model pork batters. Journal
of Food Processing and Preservation 41 (2), str. 1-8

IF=1,510; MNiSW 20 pkt.

Autor

Indywidualny wktad

Udziat %

Haé-Szymanczuk Elzbieta

Autor wniosku o finansowanie badan, kierownik
projektu badawczego, w ramach ktérego prowadzono
badania, koncepcja pracy, wiodqcy udziat w
planowaniu doswiadczen, przeprowadzeniu badan,
sformutowaniu wnioskow i przygotowaniu
manuskryptu

70
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Cegietka Aneta Udziat w wykonaniu oznaczent chemicznych, analiza 15
statystyczna, pisanie manuskryptu

Chmiel Marta Autor korespondencyjny, konsultacja podczas pisania 10
manuskryptu
Udziat w wykonaniu oznaczeri mikrobiologicznych 5

Czaja Katarzyna

oraz chemicznych

Sumaryczny IF prac stanowigcych podstawe ubiegania sie o stopien doktora
habilitowanego wynosi 5,831, suma punktéw wedtug punktacji MNiSW, obliczonej

wedtug roku publikacji, wynosi 145.

*IF za 2019 rok dla ww. czasopism nie zostat obliczony, podano 5-letni IF
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5. Syntetyczne omowienie publikacji wchodzacych w sklad osiagniecia
naukowego stanowiacego podstawe postepowania habilitacyjnego

W omdéwieniu osiggniecia naukowego wykorzystano nastepujace skroty:

MDOM - mieso drobiowe odkostnione mechanicznie pozyskane metoda separacji
wysokoci$nieniowej,

BAADER - mieso drobiowe odkostnione mechanicznie pozyskane metoda separacji
niskoci$nieniowej,
TBARS - wskaZznik stuzacy do okreSlenia stopnia utlenienia lipidéw obrazujacy

zawarto$¢ aldehydu malonowego powstajgcego w reakcji z kwasem tiobarbiturowym
[mg/kg produktu].

5.1. Wstep

Alternatywa dla dodawania chemicznych $rodkéw przedtuzajacych trwatosé
zywnos$ci moze by¢ zastosowanie roslin przyprawowych i zi6t. Rola przypraw
sprowadza sie obecnie nie tylko do podkreslenia smaku oraz aromatu pokarméw.
Niektore spowalniajg takze utlenianie ttuszczoéw oraz hamuja rozwoéj mikroorganizmow.
Zwiazane jest to z zawarto$cig w przyprawach wielu substancji biologicznie czynnych
takich jak alkaloidy, olejki eteryczne, garbniki, $luzy, gorycze, ttuszcze, woski,
weglowodany, biatka czy witaminy [Burt 2004, Mead i wsp. 2007]. W produkcji
wyrobow spozywczych przyprawy suszone stosuje sie zazwyczaj w ilosci 0,5-1,0%,
natomiast w przypadku olejkéw eterycznych juz dodatek rzedu 0,01-0,1% umozliwia
uzyskanie zamierzonego efektu [Wieczorkiewicz-Gérnik i Pigtkiewicz 2001].

Szatwia, rozmaryn i oregano s3 roslinami nalezagcymi do rodziny Lamiaceae i
pochodza z regionu basenu Morza Srédziemnego. Uprawiane s3 takze w wielu krajach
Europy Srodkowej (réwniez w Polsce) oraz w Ameryce Péinocnej [Raghavan 2006].
Szatwia lekarska (Salvia officinalis L.) nalezaca do rodziny jasnotowatych (Lamiaceae)
od czaséw starozytnych jest stosowana przez cztowieka ze wzgledu na swoje walory
smakowe, wtasciwosci lecznicze i konserwujgce [Carovi¢-Stanko i wsp. 2016]. Wykazuje
ona dziatanie przeciwbakteryjne, fungi- i wirusostatyczne. Dowiedziono [Farcasanu i
Opera 2006], ze jest aktywna wobec bakterii Gram-dodatnich (Staphylococcus
epidermidis), natomiast bakterie Gram-ujemne (E. coli, Pseudomonas aeruginosa) oraz
patogenne szczepy grzybéw (Candida albicans) nie sg wrazliwe na jej dziatanie. Shirazini
i wsp. [2008] przeprowadzili badania, w ktérych wykazali dziatanie przeciwbakteryjne
szatwii wobec bakterii Proteus vulgaris, Shigella flexnerei, Shigella sonei oraz Salmonella
Typhi. Sita jej dziatania przeciwbakteryjnego jest poréwnywalna z dziataniem
niektoérych antybiotykow.

Inng rosling wykorzystywang zaréwno jako przyprawa, jak tez w produkcji
preparatdow o ukierunkowanym przeznaczeniu jest rozmaryn lekarski (Rosmarinus
officinalis L.) [Hlava i Lanska 1983, Dimitrijevic i wsp. 2007]. Substancje czynne zawarte
w rozmarynie nadajg mu szereg wtasciwos$ci pozadanych z punktu widzenia przemystu
spozywczego oraz ziotolecznictwa, m. in. przeciwbakteryjnych, przeciwgrzybiczych,
przeciwwirusowych oraz przeciwutleniajgcych [Bozin i wsp. 2007]. Oregano (Origanum
vulgare L.) wystepuje w Europie, Azji Srodkowej oraz w Ameryce Péinocnej. Jest rosling
trwatg, intensywnie pachngca i miododajng. W Polsce oregano wykorzystywane jest
zarowno jako przyprawa oraz roslina lecznicza [Strzelecka i Kowalski 2000]. Oregano

8
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dziata na szerokie spektrum bakterii oraz ple$ni, miedzy innymi na drobnoustroje z
rodzajow Escherichia spp., Enterobacter spp., Bacillus spp., Listeria spp., Staphylococcus
spp., Candida spp., Fusarium spp., Aspergillus spp., Rhizopus spp. i Penicillium spp. [Sahin
i wsp 2004]. Pod wzgledem aktywnosSci przeciwutleniajgcej ekstrakty z oregano moga
przewyzsza¢ dzialanie substancji syntetycznych, takich jak butylohydroksyanizol i
butylohydroksytoluen [Sasse i wsp. 2009, Santos i wsp. 2012]. Szczegdlnie wysoka
aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa wykazuja olejki eteryczne z oregano [Hammer
1999, Sahin i wsp. 2004].

Wzrost popularnosci miesa drobiowego, wynikajacy ze zwiekszajacej sie
$wiadomos$ci konsumentéw i zmian w nawykach zywieniowych powoduje, Ze jego
produkcja na $wiecie zwieksza sie o ok. 5% rocznie. Z duza dynamika wzrostu produkcji
wyrobow drobiowych wigze sie takze aspekt podniesienia jej efektywnosci, co z kolei
przejawia sie m.in. wykorzystaniem mniej wartoSciowych surowcéw miesnych.
Przyktadem moze by¢ mieso drobiowe odkostnione mechanicznie pozyskane metoda
separacji wysokocisnieniowej (MDOM). Ze wzgledu na cechy homogenatu miesno-
ttuszczowego, sktad chemiczny, wiasciwosci funkcjonalne oraz jego krotka trwatose,
MDOM ma ograniczone zastosowanie w przemys$le miesnym, niemniej jednak
wykorzystywane jest ono w produkcji wyrobéw drobiowych poddawanych obrébce
termicznej, takich jak jak kietbasy, paréwki czy pasztety [Grabowski i Kijowski 2004].

Jedng z istotnych wad miesa MDOM jest wysoka zawarto$¢ odtamkéw kostnych w
miesie. Wynika ona ze sposobu produkcji tego surowca, ktoérego istotg jest
rozdrabnianie ko$ci wraz z przylegajacymi tkankami. Moze by¢ ona jednak zmniejszona,
jesli do produkcji miesa wykorzystany zostanie separator typu Baader. Zastosowanie
tasmowo-bebnowego rozwigzania konstrukcyjnego w urzadzeniu sprawia, Zze mieso
zeskrobywane jest z kosci, dzieki czemu zachowuje strukture zbliZzong do miesa
mielonego. Otrzymany surowiec nosi nazwe BAADER, tak jak separator, w ktérym jest
wytwarzany [EFSA 2013]. Surowiec BAADER ma wtasciwosci zblizone do miesa
Swiezego, a jego jakos$¢ jest lepsza od MDOM. Podobnie jak MDOM, moze by¢
wykorzystywany do produkcji wyrobéw takich jak kietbasy, salami, pasztety i paréwki
[Nagy i wsp. 2007, Ruk 2011]. Stan higieniczny MDOM moze by¢ niski, bowiem koSci
zwierzat rzeznych oraz surowiec drobiowy moga by¢ rezerwuarem niebezpiecznych dla
zdrowia i Zycia cztowieka patogenéw takich jak: Salmonella spp., Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens, Campylobacter spp., Escherichia coli 0157:H7, Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica czy Staphylococcus aureus oraz bakterii
saprofitycznych [Nurmi i Ring 1999, Grabowski i Kijowski 2004, Mead i wsp. 2007].

Wiekszo$¢ doniesien literaturowych dotyczacych wykorzystania naturalnych
substancji przeciwdrobnoustrojowych oraz przeciwutleniajgcych traktuje o ich dodatku
do wedlin, pétproduktéw czy tez do miesa wieprzowego, natomiast brakuje badan
dotyczacych ich wykorzystania w MDOM oraz miesie drobiowym pozyskanym metodg
separacji niskocisnieniowej (BAADER). Nie znaleziono réwniez informacji o
wykorzystaniu ekstraktow wodnych w produkcji wyrobéw gotowych, poniewaz
dotychczasowe badania koncentrowaly sie przewaznie na uzyciu w tym celu olejkow
eterycznych.

Stalo sie to przyczyna do podjecia badan, ktorych celem bylo okreslenie
wplywu rodzaju preparatow (m.in. ekstraktow wodnych i etanolowych (40%
i70%; v/v) oraz olejkow eterycznych) z wybranych roslin przyprawowych
(szalwia, rozmaryn i oregano) wytworzonych w warunkach laboratoryjnych, a co
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sie z tym wiaze - ich skladu chemicznego - na wzrost wybranych drobnoustrojow
w warunkach modelowych. Nastepnie postanowiono okresli¢ wplyw rodzaju
wytworzonych preparatéw z roslin przyprawowych na jako$¢ mikrobiologiczna
oraz trwalos¢ przechowalnicza matrycy Zzywnosciowej, ktora bylo mieso drobiowe
odkostnione mechanicznie pozyskane metoda wysokocisnieniowa (MDOM)
i niskocisnieniowa (BAADER). Kolejnym krokiem bylo podjecie badan majacych
na celu okreslenie skutecznosci dzialania przeciwdrobnoustrojowego oraz
przeciwutleniajacego preparatow roslinnych w modelowych farszach z miesa
wieprzowego poddanych obrdbce termicznej w czasie przechowywania w
warunkach chtodniczych.

Zagadnienia te staly sie zatozeniami do realizacji kilkuletnich badan,
prowadzonych w wiekszo$ci w ramach grantu wtasnego NCN N N312 257040, ktérego
bytam kierownikiem.

Cykl publikacji stanowigcy osiagniecie naukowe obejmuje wyniki badan
dotyczacych:

— wplywu rodzaju preparatéw z roslin przyprawowych oraz ich sktadu
chemicznego na wzrost wybranych bakterii Gram-dodatnich i Gram-ujemnych w
warunkach modelowych (p. 5.2, publikacje H1, H2, H4 i H5),

— wplywu dodatku wybranych ekstraktéw oraz olejkéw eterycznych na przebieg
proces6w utleniania oraz jako$¢ mikrobiologiczng miesa drobiowego
odzyskanego mechanicznie z kurczat w trakcie przechowywania w warunkach
chtodniczych lub zamrazalniczych (p. 5.3, publikacje H3 i H4),

—  wptyw wybranych ekstraktéw oraz olejkéw eterycznych na przebieg proceséw
utleniania oraz jako$¢ mikrobiologiczng surowca drobiowego typu BAADER w
trakcie przechowywania w warunkach zamrazalniczych (p. 5.4, publikacje H5
i H6),

— oceny mozliwo$ci wytworzenia modelowych farszow z miesa wieprzowego
poddanych obrébce termicznej, do ktérych zostalty dodane wybrane ekstrakty z
ro$lin przyprawowych w celu zahamowania niekorzystnych zmian
sensorycznych oraz mikrobiologicznych (p. 5.5, publikacje H7 i H8),

ktorych celem bylo przedluzenie trwalosci przechowalniczej miesa drobiowego
odzyskanego mechanicznie (MDOM) i wuzyskanego metoda separacji
niskocisnieniowej (BAADER) oraz modelowych farszow z miesa wieprzowego
poddanych obrébce termicznej, w czasie dlugotrwalego przechowywania
w warunkach chlodniczych (4-6°C) badz zamrazalniczych (-18°C), bedace
wynikiem dzialania substancji bioaktywnych zawartych w wytworzonych
preparatach z roslin przyprawowych.

Material i metodyka pracy - krdotka charakterystyka

Ekstrakty wodne oraz etanolowe (40 i 70%; v/v) pozyskiwano z suszonych roslin
przyprawowych (oregano ,Kamis”, szatwia ,Kotanyi” i rozmaryn ,Kamis”) metoda
ekstrakcji cigglej za pomoca uniwersalnego systemu ekstrakcyjnego B-811 (Universal
Extraction System B-811) w zautomatyzowanym aparacie Soxhleta firmy Biichi.
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Zawarto$¢ suchej substancji szatwii, rozmarynu i oregano w ekstraktach okreslano
metodg suszarkowo-wagowa [Worobiej 2009].

Materiatem do ekstrakcji olejkow eterycznych byly Swieze liScie szatwii,
rozmarynu i oregano. W celu przeprowadzenia ekstrakcji olejkéw eterycznych
odwazano liscie w ilosci 30 g, rozdrabniano je w moZdzierzu i przenoszono do kolby
okragtodennej o pojemnosci 1000 cm3. Surowiec ros$linny zalewano woda destylowang
w objetosci 400 cm3 i calo$¢ destylowano w aparacie Derynga (firmy Simax) do
otrzymywania olejkéw eterycznych [Biatecka-Florianczyk i Wtostowska 2007].

Oznaczenia i identyfikacje wybranych na podstawie danych literaturowych
[Longaray Delamare i wsp. 2007, Tawaha i wsp. 2007, Kozlowska i Scibisz 2011]
zwigzkéw chemicznych w ekstraktach prowadzono metoda HPLC. W doswiadczeniu
wykorzystano chromatograf cieczowy Agilent 1200 z detektorem DAD. Zastosowano:
kolumne Zorba Eclipse XDB C18 (4,6 mm x 150 mm), nastrzyk 5ul, przeptyw 0,8
cm3/min?, detekcja UV A 210 i 325 nm. Do rozdziatu zwigzké6w stosowano 2 eluenty - A:
acetonitryl i B: 0,05% roztwér kwasu trifluorooctowego. Natomiast w celu oznaczenia i
identyfikacji wybranych na podstawie danych literaturowych [Pintore 2002, Burt 2004,
Longaray Delamare i wsp. 2007, Karabagias i wsp. 2011] zwigzkéw lotnych w olejkach
wykorzystano chromatograf gazowy z detektorem FID (Perkin Elmer, Autosystem XL).
Do analizy uzyskanych w oznaczeniu danych uzywano programu EZ Chrome Elite.

W celu okreSlenia aktywnos$ci przeciwbakteryjnej ekstraktéow wodnych,
etanolowych (40 i 70%; v/v) oraz olejkdw z oregano, szatwii i rozmarynu w stosunku do
wybranych szczepéw bakterii Gram-ujemnych i Gram-dodatnich stosowano metode
makrorozcienczen. Jej uzycie pozwolitlo na wyznaczenie minimalnego stezenia
hamujacego wzrost (MIC) [Lalitha 2008] i minimalnego stezenia bakteriobdjczego
(MBC) [Inouye i wsp. 2001] ekstraktéow i olejkéw. Dodatkowo wykorzystano metode
krazkowo-dyfuzyjng wyznaczania aktywnos$ci badanych ekstraktéw i olejkéw [Lalitha
2008].

Materiatem badawczym do dalszych doswiadczen bylo mieso drobiowe
odkostnione mechanicznie (MDOM) oraz pozyskane metodg separacji niskocisnieniowej
(BAADER), pochodzace z zaktadu przetwoérstwa drobiowego z poéinocno-wschodniej
czesci kraju. Do surowca dodawano ekstrakty z roslin przyprawowych w ilosci 2,0% w
stosunku do masy miesa a olejki eteryczne - w iloSci 0,1% lub 1,0%. Przygotowywano
réwniez proby kontrolne, ktére stanowito mieso bez dodatku ekstraktéw oraz olejkow
eterycznych. Po doktadnym wymieszaniu surowca drobiowego z dodatkiem ekstraktéw
oraz olejkow eterycznych, pakowano go do woreczkéw z tworzywa polietylenowego i
zamykano przy uzyciu zgrzewarki firmy Multivac. Probki MDOM przechowywano w
warunkach chtodniczych (4-6°C) przez 14 dni lub w zamrazalniczych (-18°C): MDOM
przez 4 miesigce, natomiast BAADER przez 9 miesiecy. W trakcie przechowywania w
ustalonych odstepach czasu okre$lano poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego
probek wedtug aktualnie obowigzujacych norm pod katem obecnos$ci pateczek z
rodzaju Salmonella, ogdélnej liczby drobnoustrojéow tlenowych mezofilnych, liczby
bakterii psychrotrofowych, pateczek z grupy coli, pateczek z rodziny Enterobacteriaceae
oraz enterokokdw. Badano rdéwniez stopien utlenienia zwigzkoéw ttuszczowych,
okreslajagc warto$¢ wskaznika TBARS [Pikul i wsp. 1989]. Natomiast sposéb
wytworzenia modelowych farszow z miesa wieprzowego opisano w podpunkcie 5.5
autoreferatu.
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5.2. Wplyw rodzaju preparatow z roslin przyprawowych oraz ich skladu
chemicznego na wzrost wybranych bakterii Gram-dodatnich i Gram-ujemnych w
warunkach modelowych

W publikacjach H1, H2, H4, H5 i H6 przedstawiono wyniki dotyczace sktadu
chemicznego otrzymanych ekstraktow, zar6wno wodnych, jak i etanolowych (40% i
70%; v/v) oraz olejkéw eterycznych z szatwii, rozmarynu i oregano. W dalszej czesci
opisu osiaggniecia naukowego bedg one czesto nazywane ,preparatami”.

Podczas badan sktadu chemicznego ekstraktéw wodnych z szatwii, rozmarynu i
oregano oznaczono w nich réznorodne zwiagzki chemiczne (H1, H4 i H5). We wszystkich
ekstraktach wodnych znajdowaty sie znaczace ilosci kwasu rozmarynowego (od 1,820
mg/cm3 do 6,384 mg/cm3) i chlorogenowego (0,104-0,260 mg/cm3). Ekstrakt wodny z
szatwii charakteryzowat sie ponadto duza zawartoscig kwasu p-kumarynowego (0,094
mg/m?3) a ekstrakt z rozmarynu - kwasu ferulowego (0,268 mg/cm?3) i mirycetyny
(0,136 mg/cm3). Ekstrakt wodny z oregano zawierat znaczaca ilo$¢ kwasu p-
kumarynowego (1,062 mg/cm?3), karnozolu (0,242 mg/cm3) i mirycetyny (0,172
mg/cm3). Natomiast nie stwierdzono w nim obecnosci zwigzkéw takich jak
epikatechina, rutozyd, kurkumina i kwas ferulowy, obecnych w pozostatych ekstraktach
wodnych.

Sugerujac sie danymi literaturowymi, ktére zawieraja informacje, iz profil
chemiczny preparatéw roslinnych, oprécz warunkéw siedliskowych roslin zalezy
réwniez od sposobu ich pozyskiwania (ekstrakcja, destylacja) oraz rodzaju uzytego
rozpuszczalnika (m.in. etanol, woda, DMSO i metanol) [Djeddi i wsp. 2007],
zmodyfikowano proces pozyskiwania ekstraktéw. Zamieniajgc uzywany w procesie
przygotowania ekstraktow rozpuszczalnik z wody na etanol o stezeniu 40% i 70% (v/v)
uzyskano iloSciowe oraz jakoSciowe roéznice w sktadzie chemicznym ekstraktow z
rozmarynu (H4). Ekstrakty etanolowe, zaréwno 40%, jak i 70% z rozmarynu byty
bogate w kwas rozmarynowy (4,006 mg/cm3) oraz chlorogenowy. Ekstrakt 70% z
rozmarynu charakteryzowat sie rowniez duzym udziatem rutozydu (0,104 mg/cm3).
Oznaczono w nim réwniez duza ilo$¢ karnozolu (0,468 mg/cm3), kwasu ferulowego
(0,112 mg/cm?) i chlorogenowego (0,068 mg/cm3). Natomiast nie stwierdzono w nim
obecnosci zwigzkdéw takich jak epikatechina, mirycetyna czy resweratrol.

Opisane w publikacji H5 ekstrakty etanolowe z oregano réwniez roéznity sie
miedzy sobg pod wzgledem rodzaju i ilo$ci substancji czynnych w nich obecnych.
Glownymi sktadnikami ekstraktow etanolowych z oregano byly kwasy. Ekstrakty
etanolowy 40% oraz 70% (v/v) z oregano zawieraly odpowiednio: 2,344 mg/cm3 i
2,836 mg/cm3® kwasu rozmarynowego, 0,714 mg/cm3 i 0,386 mg/cm3 kwasu
chlorogenowego, 0,480 mg/cm3 i 0,592 mg/cm3 kwasu p-kumarynowego oraz 0,076
mg/cm3 i 0,086 mg/cm3 kwasu benzoesowego. Stwierdzono ponadto, ze ekstrakt
etanolowy 40% z oregano zawieral ponad dwukrotnie wiecej karnozolu niz ekstrakt
etanolowy 70% (odpowiednio: 0,160 mg/cm3 oraz 0,060 mg/cm3).

Po zmianie sposobu pozyskiwania preparatow z roslin przyprawowych z
ekstrakcji (ekstrakty) na destylacje (olejki), stwierdzono ze wuzyskane olejki
charakteryzowaly sie odmiennym profilem chemicznym (H2, H4, H5 i H6). Zaréwno
olejek z szatwii, jak i olejek z oregano (H2, H5 i H6) zawieraly te same zwigzki
chemiczne, lecz roznily sie one udzialem poszczegélnych zwigzkéw. Wiekszos¢

12



dr inz. Elzbieta Ha¢-Szymanczuk - Zatgcznik 3A.: Autoreferat

zwigzkow, ktére zidentyfikowano w olejkach z szatwii i oregano nalezala do grupy
monoterpenoidéw. Olejek eteryczny z szatwii (H2Z i H6) charakteryzowal sie
najwiekszym udziatem kamfory (11,62 mg/cm?3), R(+) limonenu (4,03 mg/cm3) i
karwakrolu (2,18 mg/cm3). W olejku z oregano (H2 i H5) karwakrolu byto blisko trzysta
razy wiecej (644,89 mg/cm3). Oznaczono w nim réwniez duza ilos¢ 1,4-cyneolu (1,36
mg/cm3) i y-terpinenu (1,35 mg/cm3). Natomiast sktad chemiczny olejku z rozmarynu
(H4) roznit sie nieco od pozostatych, poniewaz dominowata w nim kamfora (51,87
mg/cm3), borneol (27,90 mg/cm3) i R(+) limonen (22,47 mg/cm?3). Adaszynska i wsp.
[2013] podaja, ze wiele zwigzkéw czynnych jest traconych w czasie pozyskiwania
olejkdw, w wyniku odparowywania rozpuszczalnika pod ci$nieniem oraz w wyniku
réznicy rozpuszczalnosci ekstrahowanych zwigzkéw. Skiad olejkdw jest réwniez
warunkowany czynnikami srodowiskowymi, m.in. pochodzeniem i wiekiem rosliny oraz
nastonecznieniem.

Bogactwo zwigzkéw oznaczonych w sktadzie chemicznych wytworzonych
ekstraktow oraz olejk6w z roslin przyprawowych sprawito, iz podjeto probe okreslenia
ich wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowych w warunkach modelowych (H1 i H2). Do
oznaczen wybrano szczepy bakterii saprofitycznych oraz patogennych (Micrococcus sp.,
Bacillus subtilis ATCC 6633, Tetracoccus sp., Staphylococcus aureus ATTC 25923,
Enterococcus faecalis ATCC 29212, Proteus vulgaris 458, Proteus mirabilis 180,
Escherichia coli ATCC 25922, Klebsiella pneumoniae 196 oraz Salmonella Enteritidis
ATCC 13076), ktoére stanowig czeste zanieczyszczenie mikrobiologiczne zywnosci.
Wobec kazdego szczepu wyznaczano minimalne stezenie hamujgce (MIC, z ang. Minimal
Inhibitory Concentration) oraz minimalne stezenie bakteriobdjcze (MBC, z ang. Minimal
Bactericidal Concentration) ekstraktéw wodnych [mg/cm3] i olejkéw [pul/cm3].

W literaturze brakuje doniesien dotyczacych wartosci MIC wyznaczonych dla
ekstraktow wodnych, bowiem najczeSciej badane sg olejki eteryczne oraz ekstrakty
etanolowe. W powyzszym doswiadczeniu (H1) ekstrakt wodny z szatwii zawierajacy od
1,19 mg s.s./cm3 do 4,77 mg s.s./cm?3 charakteryzowat sie dziataniem hamujacym (MIC)
wzrost wszystkich analizowanych bakterii. Najbardziej wrazliwe na jego dzialanie byty
Gram-dodatnie ziarniaki Micrococcus sp., Tetracoccus sp., Staphylococcus aureus ATTC
25923 oraz Gram-ujemne pateczki Proteus vulgaris 458. Podobng tendencje
zaobserwowano w oznaczeniu jego dziatania bakteriob6jczego (MBC). Ekstrakty wodne
z rozmarynu i oregano, w porownaniu z ekstraktem z szalwii, charakteryzowaty sie
nieco stabszym dziataniem hamujacym i bakteriobéjczym wobec badanych bakterii,
poniewaz w wiekszo$ci przypadkéw wartosci MIC oraz MBC byty wyzsze w poréwnaniu
z wyznaczonymi dla ekstraktu z szalwii. Wykazano, iZ najmniejsza wrazliwos$cig na
dziatanie powyzszych ekstraktow charakteryzowaty sie bakterie Klebsiella pneumoniae
196 oraz Salmonella Enteritidis ATCC 13076. Dziatanie przeciwdrobnoustrojowe
ekstraktu wodnego z oregano uwidocznito sie w przypadku wiekszosci bakterii Gram-
dodatnich. Wérod tej grupy drobnoustrojow jedynie bakterie Enterococcus faecalis ATCC
29212 nie byty wrazliwe na jego dzialanie.

Wielu autoréw [Lambert i wsp. 2001, Baydar i wsp. 2004, Preuss i wsp. 2005]
podaje, Ze za hamowanie wzrostu drobnoustrojow takich jak Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Helicobacter pylori czy Mycobacterium terrae
odpowiadajgq zwigzki fenolowe zawarte w oregano: karwakrol, tymol, y-terpinen i p-
cymen. W przypadku bakterii Gram-dodatnich karwakrol wchodzi w interakcje z btona
komorkowa, zmieniajac jej przepuszczalnos$¢ dla kationéw H* i K*. Zmiana gradientu
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tych kationow prowadzi do zaburzenia podstawowych proceséw w komorce i
ostatecznie do S$mierci komoérki. U bakterii Gram-dodatnich nie wzrasta
przepuszczalno$¢ btony dla ATP, jak ma to miejsce u bakterii Gram-ujemnych [Ultee i
wsp. 2002].

Aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowg wodnych ekstraktéw z szatwii, rozmarynu i
oregano potwierdzano w badaniach prowadzonych z wykorzystaniem metody
krazkowo-dyfuzyjnej (H1). Wielko$¢ stref zahamowania wzrostu, ktéra uzyskano w
przypadku ekstraktu z szatwii byta najwieksza spos$réd badanych ekstraktow i
zawierata sie w granicach od 2,7 mm (Tetracoccus sp. i Enterococcus faecalis ATCC
29212) do 11,1 mm (Proteus mirabilis 180). W przypadku ekstraktu z rozmarynu
uzyskano nieco mniejsze strefy zahamowania wzrostu, ktére zawieraty sie w przedziale
od 1,9 mm (Salmonella Enteritidis ATCC 13076) do 8,1 mm (Klebsiella pneumoniae 196).
Dla bakterii Enterococcus faecalis ATCC 29212 i Escherichia coli ATCC 25922 nie
stwierdzono obecnos$ci stref zahamowania wzrostu bedacych wynikiem dziatania
zwigzkéw czynnych obecnych w ekstrakcie z rozmarynu. Najmniejsze strefy
zahamowania wzrostu bakterii wyznaczono w przypadku dziatania ekstraktu wodnego
z oregano i zawieraly sie one w granicach od 1,0 mm (Salmonella Enteritidis ATCC
13076) do 7,3 mm (Staphylococcus aureus ATTC 25923). Wartym podkreslenia jest fakt,
ze bakterie Enterococcus faecalis ATCC 29212 byty wrazliwe w tym badaniu wylacznie
na dziatanie ekstraktu wodnego z szatwii.

W  przypadku wykorzystania tej metody oznaczania aktywnoSci
przeciwdrobnoustrojowej olejkéw poréwnywano dziatanie olejku z szalwii i oregano
(H2). Olejek z szatwii w stezeniu 20 pl/cm3 wykazat dziatanie hamujace (MIC) wzrost
analizowanych bakterii Gram-dodatnich, natomiast wsréd bakterii Gram-ujemnych
wrazliwe na jego dziatanie byly jedynie bakterie z rodzaju Proteus. Jego dziatanie
bakteriobdjcze (MBC) stwierdzono jedynie w przypadku Gram-dodatnich ziarniakéw:
Micrococcus sp., Tetracoccus sp. i Enterococcus faecalis ATCC 29212. Olejek z oregano, w
poréwnaniu z olejkiem z szalwii, charakteryzowat sie silniejszym dziataniem
hamujgcym wzrost badanych bakterii, poniewaz wszystkie drobnoustroje testowe byty
wrazliwe na jego dziatanie. Wartosci MIC olejku z oregano, ktére wyznaczono dla
bakterii Gram-dodatnich byly poré6wnywalne z warto$ciami wyznaczonymi dla bakterii
Gram-ujemnych. Najwyzsza warto$¢ MIC dla tego olejku (1,25 pl/cm3) oznaczono w
przypadku bakterii Escherichia coli ATCC 25922, co $wiadczy o opornosci tego szczepu
na dziatanie aktywnych sktadnikéw zawartych w olejku z oregano. Wyniki badan
dotyczacych wyznaczania wartosci MIC olejkéw eterycznych sg bardzo zréznicowane.
Marino i wsp. [2001] badali aktywno$¢ olejkow eterycznych z szatwii wobec bakterii:
Escherichia coli, Escherichia coli 0157:H7, Proteus mirabilis, Proteus vulgaris, Micrococcus
sp., Staphylococcus aureus, Bacillus licheniformis, Bacillus thuringiensis i Listeria innocua.
Autorzy podajg, ze w stezeniu 800 ppm olejek eteryczny z szatwii dziatat
bakteriostatycznie jedynie wobec bakterii Micrococcus sp. i Escherichia coli 0157:H7.

Aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowg olejkdw z szatwii i oregano wykazano
rowniez w badaniach prowadzonych z wykorzystaniem metody krazkowo-dyfuzyjnej
(H2). Wielkos¢ stref zahamowania wzrostu w przypadku dziatania olejku z szatwii
zawierata sie w granicach od 6,9 mm (Bacillus subtilis ATCC 6633) do 8,8 mm
(Micrococcus sp.). W przypadku olejku z oregano strefy zahamowania wzrostu byty co
najmniej trzykrotnie wieksze - najmniejsza Srednice zahamowania wzrostu wyznaczono
dla szczepu Enterococcus faecalis ATCC 29212 (17,6 mm) a najwieksza (42,8 mm) - w
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przypadku bakterii Tetracoccus sp. Wedtug Hayouni i wsp. [2008], Srednica strefy
zahamowania wzrostu bakterii Escherichia coli w przypadku zastosowania 20 pl olejku
eterycznego z Salvia officinalis wyniosta 14 mm.

Uzyskane na tym etapie badan wyniki pozwolily na stwierdzenie, Ze obecne
w olejkach zwiazki chemiczne (m.in. karwakrol, kamfora, R(+) limonen, 1,4-
cyneol i y-terpinen) posiadaly wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe. W
wykonanym eksperymencie stwierdzono, ze uzyte bakterie Gram-dodatnie byty
bardziej wrazliwe niz bakterie Gram-ujemne na dzialanie olejkow z szalwii i
oregano o okreslonym w badaniu skladzie chemicznym. Wykazano réwniez, ze
wsrod bakterii Gram-dodatnich szczepem najbardziej wrazliwym na ich dzialanie
okazal sie Tetracoccus sp., a wsréd bakterii Gram-ujemnych - Proteus mirabilis
(180) oraz Proteus vulgaris (458). Dowiedziono tez iz sposréod uzyskanych w
warunkach laboratoryjnych olejkéw najbardziej efektywny w dziataniu
hamujacym oraz bakteriobdjczym (najnizsze wartosci MIC oraz MBC) w stosunku
do wszystkich badanych szczepow bakterii byl olejek z oregano. Skutecznos¢ jego
dzialania potwierdzono tez w metodzie krazkowo-dyfuzyjnej. Wywnioskowano
zatem, iz jest on zrédlem wielu substancji aktywnych (m.in., 1,4- cyneolu,
karwakrolu i y-terpinenu), ktére hamuja wzrost i rozw6j wybranych do badan
szczepow bakterii.

Podsumowaniem tego etapu osiggniecia naukowego bylo stwierdzenie, ze
zarowno ekstrakty wodne z szalwii, rozmarynu i oregano (H1 i H6), jak i olejki
eteryczne z szalwii i oregano (H2 i H6) charakteryzowaly sie wlasciwosciami
przeciwdrobnoustrojowymi. Bylo to zwiazane ze znaczng zawarto$cia w nich
zwigzkow takich jak: kwas rozmarynowy, chlorogenowy, kwas p-kumarynowy czy
mirycetyna. Wykazano, iZ sposréd wytworzonych na potrzeby eksperymentu
ekstraktow wodnych najsilniejsze dzialanie hamujace (MIC) oraz bakteriobdjcze
(MBC) w stosunku do wiekszo$ci badanych bakterii wykazywat ekstrakt wodny z
szalwii. Sformulowano wniosek, Ze uzyty rozpuszczalnik oraz parametry
pozyskiwania tego ekstraktu pozwalaja na wyodrebnienie substancji aktywnych
(m.in. kwasu rozmarynowego i chlorogenowego), ktore hamuja wzrost i rozwoj
wybranych szczepow bakterii, majacych znaczenie w zanieczyszczeniu
mikrobiologicznym zZywnos$ci. Uzyskane wyniki pozwolily na uznanie ekstraktu
wodnego z szalwii za skuteczny sSrodek, ktory moze zosta¢ wykorzystany do
utrwalania surowcow i produktow spozywczych.

5.3. Wplyw dodatku wybranych ekstraktow oraz olejkow eterycznych na przebieg
procesOw utleniania oraz jakos¢ mikrobiologicznga miesa drobiowego
odzyskanego mechanicznie z kurczat w trakcie przechowywania

Obiecujace wyniki uzyskane podczas oznaczania aktywno$ci
przeciwdrobnoustrojowej ekstraktow wodnych oraz olejkow eterycznych z roslin
przyprawowych (H1 i H2) w podilozach modelowych sklonity do zastosowania tych
preparatbw w matrycy zywnoSciowej. Zazwyczaj rezultat uzyskany w warunkach
modelowych nie jest w pelni powtarzalny, poniewaz substancje aktywne zawarte w
roslinach odpowiedzialne za ich dziatanie przeciwdrobnoustrojowe wchodza w réznego
rodzaju interakcje z innymi sktadnikami zywno$ci, a sita ich oddzialywania jest
zdecydowanie mniejsza niz w warunkach modelowych, tj. w podtozach, ktorych sktad
jest optymalny do wzrostu danych drobnoustrojow. Jako matryce zywnoSciowa
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wybrano mieso drobiowe odzyskane mechanicznie (MDOM), nazywane takze miesem
odkostnionym lub oddzielonym mechanicznie, powszechnie stosowane w przemysle
drobiarskim. Zgodnie z najnowsza nomenklaturg nazewniczg nazywane jest tez miesem
drobiowym pozyskanym metodg separacji wysokoci$nieniowej [EFSA 2013]. Wedlug
aktualnie dostepnej wiedzy, nie aplikowano dotychczas ekstraktow roslinnych ani
olejkéw z roslin przyprawowych do tego surowca drobiowego.

Wyboru tego surowca dokonano réwniez ze wzgledu na fakt, ze Polska od wielu
lat jest jednym z wiodacych producentéw miesa drobiowego (gtéwnie kurczat) w
krajach Unii Europejskiej [Eurostat 2017]. Staty wzrost produkcji mtodego drobiu
rzeznego powoduje konieczno$¢ zagospodarowania coraz wiekszej ilosci koSci mostka i
grzbietu oraz noég wraz z fragmentami tkanki mies$niowej, tacznej i ttuszczu, jakie
pozostajg po wykrojeniu najcenniejszych partii mie$ni, tj. piersiowych i udowych.
Racjonalnym podejsciem do wykorzystania tych pozostatosci jest produkcja MDOM.
Zadowalajace wtasciwosci technologiczne, a przede wszystkim niski koszt produkcji,
przemawiajg za tym, iz MDOM jest atrakcyjnym surowcem do produkcji przetworéw
miesnych. Jednak zakres jego wykorzystania jest ograniczony wytacznie do produktow
miesnych poddanych obrébce termicznej. Gtdwng tego przyczyng jest niska trwatos$¢
przechowalnicza, wynikajgca m.in. ze sposobu pozyskiwania tego surowca. Surowiec ten
odznacza sie wiekszym zanieczyszczeniem mikrobiologicznym nizZ mieso wykrawane
recznie lub maszynowo, a znaczny stopien rozdrobnienia i napowietrzenie MDOM
sprzyja szybkiemu rozwojowi mikroflory [Betkot i wsp. 2013].

Kolejnym czynnikiem ograniczajagcym trwato$¢ przechowalnicza MDOM s3
zmiany oksydacyjne lipidéw, prowadzace do pogorszenia witasciwosci smakowo-
zapachowych, wyczuwalnych zwtaszcza po ogrzaniu samego surowca lub produktéw z
jego duzym udziatem w sktadzie recepturowym. Ograniczona trwato$¢ mikrobiologiczna
i sktonno$¢ do utleniania MDOM sprawia, Ze surowiec ten wymaga specjalnego
traktowania. Oprécz przechowywania w temperaturze chtodniczej lub w stanie
zamrozenia, w celu poprawy jakoSci i trwatoSci oraz zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego tego surowca stosuje sie m.in.. pakowanie w prézni, atmosferze
modyfikowanej lub z uzyciem opakowan aktywnych oraz dodatek substancji
chemicznych (m.in. azotan (III) sodu, kwas askorbinowy czy polifosforany) [Grabowski i
Kijowski 2004]. Wpisujac sie w aktualne trendy panujace w przetworstwie zywnosci
zmierzajgce do ograniczania dodatku konserwujgcych substancji chemicznych, uznano,
ze celowym wydaje sie ich zamiana na preparaty roslinne, ktére sag bogatym Zrédiem
substancji przeciwdrobnoustrojowych oraz, dodatkowo, przeciwutleniajacych (H1, H2,
H4 i H5). Postanowiono wykorzysta¢ w tym celu m.in. preparaty z szatwii (H3) lub z
rozmarynu (H4), ktére zawieraty m.in. a-tujon, borneol, kamfore i karwakrol (H1 i H2).

W kazdej serii doswiadczalnej eksperymentu z wyKkorzystaniem preparatéw z
szatwii (H3) przygotowywano pie¢ prob MDOM z kurczat (kazda o masie 50 g),
roznigcych sie rodzajem dodanego preparatu z roslin przyprawowych, ktdrego wielkos¢
dodatku ustalono na podstawie zalecen producentéw (susz) lub dostepnej literatury
[Burt 2004, Hernandez-Hernandez 2009]. Jeden wariant eksperymentalny stanowita
zawsze proba MDOM bez dodatku preparatu z roslin przyprawowych (kontrola),
natomiast do pozostatych dodawano: olejek eteryczny z szatwii (1,0% w stosunku do
masy MDOM), susz z szatwii (0,5% w stosunku do masy MDOM), ekstrakt wodny z
szatwii (2,0% w stosunku do masy MDOM) oraz ekstrakt etanolowy 70% (v/v) (2,0% w
stosunku do masy MDOM). Tak przygotowane prébki MDOM z kurczat pakowano w
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podci$nieniu  przy zastosowaniu pakowarki uzywajac woreczkow z folii
wielowarstwowej. Probki MDOM przechowywano w warunkach chtodniczych (4-6°C)
przez 14 dni. W oznaczeniach mikrobiologicznych analizowano wzrost mikroflory
charakterystycznej dla MDOM z kurczat (ogolna liczba drobnoustrojéw tlenowych
mezofilnych i psychrotrofowych, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, enterokokow
oraz obecno$¢ bakterii Salmonella spp.).

W kazdej z badanych probek MDOM, niezaleznie od rodzaju preparatu z szatwii,
stwierdzono  wzrost tlenowych drobnoustrojow mezofilnych. Najwyzszym
zanieczyszczeniem  drobnoustrojami  tlenowymi w  czasie catego  okresu
przechowywania charakteryzowaty sie probki MDOM: bez dodatku szatlwii oraz z
dodatkiem ekstraktu wodnego. Istotnie najnizsza liczbe drobnoustrojow tlenowych
mezofilnych w czasie catego okresu przechowywania oznaczono w MDOM z dodatkiem
olejku eterycznego z szalwii. W miare uptywu czasu przechowywania prébek MDOM,
bez wzgledu na zastosowany preparat z szatwii, liczba tlenowych drobnoustrojow
mezofilnych istotnie wzrastata. Stwierdzono, iZ wykorzystany w niniejszych badaniach
surowiec spetnial wymagania mikrobiologiczne pod wzgledem ogo6lnej liczby
drobnoustrojow tlenowych mezofilnych dla MDOM okreslone w Raporcie EFSA [2013],
zgodnie z ktérym nie powinna ona przekroczy¢ liczby 1,0 x 10 jtk/g.

Drobnoustroje psychrotrofowe s3 czesta przyczyng psucia sie surowcow
i produktéow miesnych w trakcie ich przechowywania w warunkach chtodniczych.
Niezaleznie od rodzaju preparatu z szatwii, we wszystkich badanych prébkach MDOM
stwierdzono stopniowy wzrost liczby drobnoustrojéw psychrotrofowych w czasie
catego okresu przechowywania w temperaturze 4-6°C. Jednak w prébkach MDOM z
dodatkiem preparatéw z szatwii (olejek, susz, ekstrakt wodny i etanolowy 70%) liczba
drobnoustrojéw psychrotrofowych byta istotnie nizsza w poréwnaniu z proéba
kontrolna. Najcze$ciej w surowcach i produktach miesnych przechowywanych w
temperaturze chtodni liczba bakterii psychrotrofowych systematycznie wzrasta w miare
wydtuzania czasu przechowywania. Mogg one wyrasta¢ w temperaturze nizszej od 5°C,
a stosunkowo szybko namnazaja sie w temperaturze 10-15°C. Intensywno$¢ wzrostu
bakterii psychrotrofowych zalezy tez od poczatkowego zanieczyszczenia surowca
miesnego, ktéore w przypadku MDOM z kurczat jest relatywnie wysokie, ksztattuje sie
bowiem na poziomie 5 x 10° jtk/g. Ten stopien zanieczyszczenia wyj$ciowego sprawia,
ze po 12 dniach przechowywania MDOM w temperaturze 3°C populacja drobnoustrojéw
moze wzrosna¢ nawet do 108 jtk/g [Grabowski i Kijowski 2004, Molenda 2010].

Istotnie  najwyzszym  zanieczyszczeniem  drobnoustrojami z  rodziny
Enterobacteriaceae charakteryzowaty sie probki MDOM z dodatkiem suszu z szatwii,
natomiast najnizszym - probki z dodatkiem olejku eterycznego z szatwii. Natomiast w
zadnej z probek MDOM nie oznaczono obecnosci pateczek Salmonella spp. Mieso
drobiowe zwyczajowo zawiera okoto 10° jtk/g drobnoustrojéw z grupy coli, jednak po
zastosowaniu procesu mechanicznego odkostniania warto$¢ ta moze wzrosng¢ nawet
100-krotnie [Molenda 2010]. Grabowski i Kijowski [2004] podaja, Ze mieso zawierajace
6,0 x 10° jtk/g tych drobnoustrojow traci swojg jako$¢ sensoryczng juz po 6 dniach
przechowywania w temperaturze 4°C. Poczatkowe zanieczyszczenie MDOM
wykorzystanego w niniejszych badaniach pozwala uznac je za surowiec o dobrej jakoSci
sanitarnej. Bakterie z rodzajow Enterobacter, Klebsiella i Escherichia zdolne s3g jednak do
namnazania sie w temperaturze 0-5°C i mimo znacznie wolniejszego syntetyzowania
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enzymOw, moga powodowac szybkie psucie sie zywno$ci przechowywanej w takiej
temperaturze [Longaray Delamare i wsp. 2007].

W doswiadczeniu oznaczano réwniez liczbe bakterii z rodzaju Enterococcus,
ktérych obecno$¢ w surowcach i produktach spozywczych wskazuje na wystgpienie
zanieczyszczenia typu fekalnego. Niezaleznie od rodzaju dodatku preparatu z szatwii,
we wszystkich badanych probkach MDOM, liczba enterokokéw byta istotnie najwyzsza
po 14 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych. Jednak zastosowanie olejku,
suszu oraz ekstraktu wodnego z szatwii ograniczyto ich wzrost w badanych prébkach
MDOM w poréwnaniu z probka kontrolng. Rezultaty uzyskane w niniejszym
eksperymencie potwierdzaja wyniki opisane w publikacjach H1 i H2. Wskazujg one, ze
skuteczno$¢ preparatéw z szatwii do hamowania wzrostu enterokokéw zalezy od
sposobu ich pozyskania (ekstrakcja, destylacja), ktéry z kolei decyduje o zawartosci w
preparatach substancji majacych wtasciwosci hamowania wzrostu drobnoustrojéw,
takich jak kwas p-kumarynowy, kamfora, karwakrol czy linalol.

Na podstawie oznaczenia wskaznika TBARS stwierdzono, Ze najbardziej
efektywnie w kierunku ograniczenia proceséw utleniania lipidow w prébkach MDOM
podczas catego okresu przechowywania dziataly: olejek eteryczny z szatwii oraz
ekstrakty, zar6wno wodny, jak i etanolowy 70% (v/v). Najnizsze wartos$ci wskaZnika
TBARS w tych prdébkach oznaczono po 14 dniach przechowywania, co pozwolito na
wysnucie wniosku, iz wydtuzenie czasu przechowywania MDOM zwieksza skuteczno$¢
dziatania preparatéw z szatwii. W prébkach MDOM z dodatkiem suszu z szatwii oraz
kontrolnych stopien zaawansowania procesu utleniania lipidéw byt istotnie wyzszy niz
w pozostatych prébkach. Tepe i wsp. [2007] poréwnywali aktywno$¢ przeciwutleniajaca
ekstraktow  metanolowych z réznych odmian szalwii z  syntetycznym
przeciwutleniaczem BHT (butylohydroksytoluen). Autorzy stwierdzili, Ze ekstrakty z
szatwii hamowaly reakcje oksydacyjne w 90,6%, co byto poréwnywalne z efektem
dziatania BHT. Wykazali réwniez, Ze ekstrakty dziataty efektywniej niz olejek eteryczny
w kierunku spowalniania proceséw utleniania.

Podsumowujac powyzszy etap badan, stwierdzono, ze olejek eteryczny oraz
ekstrakty (etanolowy 70% i wodny) z szatwii ograniczyty wzrost mezofilnych bakterii
tlenowych, bakterii psychrotrofowych, z rodziny Enterobacteriaceae, pateczek
Salmonella spp. oraz enterokokéw w pakowanych prézniowo prébkach MDOM z
kurczat, przechowywanych w warunkach chtodniczych (4-6°C). Uzycie olejku oraz
ekstraktow z szatwii ograniczyto rowniez istotnie procesy oksydacji lipidéw zachodzace
w probkach MDOM. Uzyskane wyniki sg potwierdzeniem hipotezy, iz powyzsze
preparaty sa zrodiem substancji o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym oraz
przeciwutleniajgcym (m.in. kwasu rozmarynowego, p-kumarynowego, benzoesowego
i chlorogenowego oraz kamfory, linalolu, R(+) limonenu i karwakrolu).

Wyniki badan opisane w powyzszej publikacji pozwolily na wnioskowanie,
iz olejek eteryczny oraz ekstrakty (etanolowy 70% i wodny) z szalwii w ilosciach
zastosowanych w badaniach moga by¢ uzywane do przedtuzania trwatosci MDOM
z kurczat przechowywanego w warunkach chlodniczych do 14 dni, co jest
obiecujacym rozwigzaniem dla branzy drobiarskiej.
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W publikacji H4 opisano, w jaki sposdb dodatek preparatéw z rozmarynu do
préob MDOM przechowywanych w temperaturze -18°C wptyngt na ich jakos¢
mikrobiologiczng oraz procesy utleniania ttuszczu.

Sposrod szeSciu wariantow prob MDOM z kurczat, jeden stanowit préobe
kontrolng (bez dodatku preparatéw z rozmarynu), natomiast do pozostatych dodawano
preparaty z rozmarynu w postaci: suszu (2,0% w stosunku do masy MDOM), ekstraktu
wodnego (2,0% w stosunku do masy MDOM), ekstraktéw etanolowych (40% i 70%
(v/v); 2,0% w stosunku do masy MDOM) oraz olejku (0,2% w stosunku do masy
MDOM). Tak przygotowane probki MDOM z kurczat pakowano w podcis$nieniu przy
zastosowaniu  pakowarki uzywajagc  woreczkow z  folii  wielowarstwowej
i przechowywano w warunkach zamrazalniczych (-18°C) przez 4 miesigce. Oznaczenia
mikrobiologiczne oraz chemiczne (wskaznik TBARS) wykonywano w prébkach MDOM
bezposrednio po ich przygotowaniu (czas ,0”) oraz po 1, 2, 3 i 4 miesigcach
przechowywania.

MDOM z kurczat wykorzystane w tym doswiadczeniu charakteryzowato sie
stosunkowo wysoka zawartoscig ttuszczu (15,93%), ktory jest bardzo podatny na
utlenianie. Wynika to z obecnos$ci nienasyconych kwaséw ttuszczowych i fosfolipidow
oraz katalitycznych efektow zZelaza hemowego [Grabowski i Kijowski 2004]. Zatem
spowolnienie niekorzystnych zmian jakosci MDOM spowodowanych przez utlenianie
ttuszczu powinno mie¢ pozytywny wptyw na stabilno$¢ przechowywania tego surowca.
Na podstawie oznaczenia wskaZznika TBARS ustalono, Ze dodanie preparatéow z
rozmarynu do MDOM wptyneto na przebieg zmian oksydacyjnych w lipidach. Wéréd
zastosowanych preparatow najstabsze wtasciwosci przeciwutleniajgce wykazywat
wodny ekstrakt z rozmarynu. Wykazano, Ze zastosowanie pozostatych preparatéw z
rozmarynu znaczgco (P<0,05) spowolnito procesy utleniania lipidéw w prébkach MDOM
z kurczat przechowywanych przez 4 miesigce w warunkach zamrazalniczych. Uzyskano
réwniez istotnie (P<0,05) nizsze wartosci wskaznika TBARS w przypadku prébek
MDOM z dodatkiem olejku eterycznego z rozmarynu oraz ekstraktu etanolowego 70%
(v/v) po 4 miesigcach przechowywania w poréwnaniu do wartosci uzyskanych po 1
miesigcu przechowywania.

Na podstawie wynikow badan uzyskanych w tym etapie stwierdzono, ze jako$¢
mikrobiologiczna prébek MDOM z kurczat w duzej mierze zalezy od rodzaju dodanego
preparatu z rozmarynu. Podczas catego okresu przechowywania, ogélna liczba
drobnoustrojéw byta najwyzsza w probie kontrolnej. W prébkach MDOM z dodatkiem
olejku eterycznego oraz ekstraktéw etanolowych (40% i 70%; v/v) zaobserwowano
zmniejszenie liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych po 2 miesigcach
przechowywania. Po 4 miesigcach przechowywania préobki MDOM z dodatkiem olejku
eterycznego i ekstraktu etanolowego 70% z rozmarynu charakteryzowaty sie istotnie
(P<0,05) nizsza liczbg drobnoustrojéw mezofilnych w poréwnaniu z oznaczong w
probie kontrolnej MDOM z kurczat. Z opisanych w publikacji H4 preparatéow z
rozmarynu najbardziej skuteczny w hamowaniu wzrostu drobnoustrojow
psychrotrofowych byt olejek eteryczny. W prébie MDOM z 0,2% dodatkiem olejku
eterycznego z rozmarynu po 4 miesigcach przechowywania oznaczono znacznie
mniejszg liczbe tych mikroorganizméw w pordéwnaniu z probami: kontrolng,
zawierajacg suszony rozmaryn oraz ekstrakt wodny. W kazdej z badanych préb MDOM
istotnie (P<0,05) najwiekszg liczbe bakterii z rodziny Enterobacteriaceae oznaczono po
2 miesigcach przechowywania. Zastosowanie preparatOw z rozmarynu nie wptyneto
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znaczaco na liczbe tych mikroorganizméw w préobkach MDOM podczas catego okresu
przechowywania. W kazdej z badanych préob MDOM stwierdzono réwniez obecnos$¢
bakterii z grupy coli. Jednakze, w wyniku dodania preparatéw z rozmarynu do MDOM
uzyskano istotne (P<0,05) ograniczenie ich wzrostu podczas catego okresu
przechowywania w poréwnaniu do proby kontrolnej MDOM.

Dyskusja na temat wynikow niniejszego artykutu jest dosy¢ trudna, poniewaz w
dostepnej literaturze brakuje informacji na temat przeciwdrobnoustrojowego dziatania
ekstraktow z rozmarynu w prébkach MDOM z kurczat. Mielnik i wsp. [2003] podaja, zZe
stosowanie komercyjnych preparatéw z rozmarynu moze stanowiC alternatywnag
metode poprawy stabilnosSci oksydacyjnej i przedtuzenia stabilnosci przechowywania
MDOM z indykéw przechowywanego w temperaturze -25°C przez 7 miesiecy.

Wyniki opisane w publikacji H4 wskazuja na bakteriostatyczne wtasciwosci
preparatow z rozmarynu wprowadzonych do MDOM z kurczat. Dane literaturowe
wskazujg, Ze niektére substancje czynne obecne w tych preparatach moga wywierac
dziatanie bakteriobojcze. Zwigzkami chemicznymi, ktérych mechanizm dziatania na
komorki bakteryjne do tej pory zostat poznany najlepiej, sa tymol i karwakrol,
wystepujace w wykorzystanych preparatach z rozmarynu (H1, H4). Dziatanie tych
zwigzkéw na bakterie Gram-ujemne polega na dezintegracji btony komérkowej poprzez
rozluznienie lipopolisacharydéw (LPS) i zwiekszenie przepuszczalnosci blony
cytoplazmatycznej dla adenozynotrifosforanu (ATP), ubytek ktérego prowadzi
ostatecznie do $mierci komoérki [Helander i wsp. 1998, Pavli¢ i wsp. 2017].

Podsumowujac wyniki uzyskane w niniejszym badaniu stwierdzono, ze
dodatek preparatow z rozmarynu moze by¢ czynnikiem pomocniczym
w zachowaniu dobrej jako$ci MDOM z kurczat przechowywanego w temperaturze
-18°C przez 4 miesigce. Wykazano rowniez, Ze badane preparaty z rozmarynu
roznity sie pod wzgledem aktywnoSci przeciwdrobnoustrojowej
i przeciwutleniajacej. Najbardziej skuteczne w ograniczaniu wzrostu mikroflory
i hamowaniu zmian oksydacyjnych lipidow w MDOM z kurczat byly: olejek
zrozmarynu (w ilosci 0,2% w stosunku do masy MDOM), ktory zawieral kamfore,
borneol i R(+) limonen oraz ekstrakt etanolowy 70% (v/v) (2,0% w stosunku do
masy MDOM), zawierajacy rutozyd, karnozol, kwas ferulowy oraz chlorogenowy.

5.4. Wplyw wybranych ekstraktow oraz olejkow eterycznych na przebieg
procesOw utleniania oraz jako$¢ mikrobiologiczng surowca BAADER w trakcie
przechowywania w warunkach zamrazalniczych

W praktyce przemystowej mieso drobiowe odkostnione mechanicznie pozyskuje
sie z zastosowaniem technologii wysokoci$nieniowej (z ang. separation with ,high-
pressure technology”; MDOM) oraz niskoci$nieniowej (z ang. separation with ,low-
pressure technology”; BAADER) [Betkot i wsp. 2013, EC 2010]. W technikach
niskoci$nieniowych stosowane sg urzadzenia umozliwiajgce oddzielenie resztek tkanki
mieSniowej od tkanki tgcznej i Sciegien bez uszkodzenia struktury kosci, a jedna z
technologii zostala opracowana przez firme BAADER (Baader® Food Processing
Machinery). Wykorzystuje ona maszyny wyposazone w system bebnowo-taSmowy
[EFSA 2013]. BAADER posiada strukture zblizong do miesa mielonego, a jego cecha
charakterystyczng jest znaczace zachowanie struktury komorek mie$niowych oraz
istotnie mniejsza zawarto$¢ odtamkéw kostnych i wapnia w poréwnaniu z MDOM
pozyskanym technika wysokoci$nieniowg. Stalo sie to powodem wykorzystania
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preparatow z oregano w celu przedtuzenia przydatno$ci przetworczej surowca
BAADER.

Préby surowca BAADER przygotowywano w sposéb opisany w publikacji H4,
natomiast wydtuzono czas ich przechowywania w warunkach zamrazalniczych (-18°C)
do 9 miesiecy. Wszystkie oznaczenia wykonywano bezposrednio po przygotowaniu
probek surowca oraz 1, 2, 3, 4, 6, i 9 miesigcach przechowywania w warunkach
zamrazalniczych.

Podobnie, jak w przypadku MDOM z kurczat (H4), surowiec BAADER pozyskany
z okrawkoéw mie$ni udowych kurczat brojlerow zawierat duzo ttuszczu (11,78%). Na
podstawie wartoS$ci wskaznika TBARS stwierdzono, Ze najbardziej efektywne dziatanie
w kierunku ograniczenia zmian oksydacyjnych lipidow w prébkach BAADER z
dodatkiem preparatéw z oregano podczas 9 miesiecy przechowywania wykazywat
olejek eteryczny. Poczatkowa wartos¢ wskaznika TBARS dla surowca BAADER wynosita
0,306 mg aldehydu malonowego/kg probki. W poréwnaniu z olejkiem eterycznym z
oregano istotnie (P<0,05) wyZsze wartosci wskaZznika TBARS oznaczono w prébkach z
dodatkiem suszu z oregano oraz ekstraktu etanolowego 40% (v/v). Po 9 miesigcach
przechowywania préb miesa BAADER warto$¢ wskaznika TBARS w przypadku prébek z
dodatkiem olejku eterycznego ksztaltowata sie na poziomie 0,118 mg aldehydu
malonowego/kg prébki i byta istotnie (P<0,05) niZsza niz w przypadku pozostatych
probek BAADER. Analizujagc wptyw czasu przechowywania na przebieg procesu
utleniania lipidéw stwierdzono, Ze istotnie (P<0,05) nizszymi warto$ciami wskaznika
TBARS charakteryzowaty sie prébki BAADER przechowywane przez 3 miesigce w
poréwnaniu z probkami przechowywanymi przez 2 i 6 miesiecy.

Na podstawie wynikéw analizy mikrobiologicznej préb BAADER z kurczat z
dodatkiem preparatow z oregano zaobserwowano tendencje do ograniczenia w nich
wzrostu bakterii tlenowych mezofilnych oraz psychrotrofowych. W poréwnaniu z préba
kontrolng, pomimo statystycznie nieistotnej (P>0,05) réznicy, najmniejsza liczbe tych
drobnoustrojéw oznaczono w prébkach BAADER z dodatkiem olejku eterycznego z
oregano. Wraz z uptywem czasu przechowywania préb BAADER w stanie zamroZenia,
niezaleznie od rodzaju preparatu z oregano, ogoélna liczba bakterii tlenowych
mezofilnych wzrastata stopniowo, by po 3 miesigcach uzyskaé istotnie (P<0,05)
najwyzsze wartosci. Natomiast istotnie (P<0,05) najwyzsza liczbe drobnoustrojow
psychrotrofowych w prébach BAADER oznaczono po 2 miesigcach przechowywania w
warunkach zamrazalniczych (-18°C).

W wyniku dodania preparatéw z oregano do probek BAADER uzyskano réwniez
ograniczenie wzrostu bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. Najbardziej efektywny pod
tym wzgledem okazat sie olejek eteryczny z oregano oraz ekstrakt etanolowy 70% (v/v).
We wszystkich préobkach BAADER istotnie (P<0,05) najwiecej bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae oznaczono po 2 miesigcach przechowywania. Poprzez wydtuzenie
okresu przechowalniczego do 6 i 9 miesiecy uzyskano istotne (P<0,05) obnizenie liczby
tych drobnoustrojéw. Podobnie jak w przypadku omawianych wcze$niej grup
drobnoustrojow, najwiekszg efektywnos$cia hamowania wzrostu bakterii z grupy coli
charakteryzowal sie olejek eteryczny z oregano, w wyniku zastosowania ktdrego
uzyskano istotne (P<0,05) zmniejszenie liczby tych drobnoustrojéw w pordéwnaniu z
proba kontrolng BAADER. Najmniejszym zanieczyszczeniem tymi drobnoustrojami
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charakteryzowaty sie probki BAADER analizowane po 6 i 9 miesigcach przechowywania
oraz bezposrednio po produkcji (czas ,0”) i 1 miesigcu przechowywania.

Dodatek preparatow z oregano ograniczyt tez wzrost enterokokéw w surowcu
BAADER. Najbardziej skuteczny w tym przypadku okazat sie etanolowy ekstrakt 70%
(v/v), za$ najmniej - susz z oregano. Natomiast istotne (P<0,05) roznice dotyczace liczby
enterokokéw w zamrozonym surowcu BAADER wykazano analizujagc wptyw czasu
przechowywania tego surowca. Niezaleznie od rodzaju preparatu z oregano, istotnie
wiecej enterokokow w probkach BAADER oznaczono po 1, 2 i 3 miesigcach
przechowywania. Wydtuzenie czasu przechowywania miesa BAADER do 6 lub 9
miesiecy pozwolito na utrzymanie liczby tych drobnoustrojéw na poziomie
poréwnywalnym z oznaczonym w surowcu wyjsciowym (czas ,0").

W Zadnej z badanych préb BAADER nie stwierdzono obecno$ci bakterii z rodzaju
Salmonella spp. w 25 g. Surowiec wykorzystywany w niniejszym badaniu speiniat wiec
kryteria bezpieczenstwa zywnosci w odniesieniu do obecnosci bakterii Salmonella oraz
kryteria higieny dla miesa mielonego w przypadku bakterii tlenowych i E. coli
okreslonych w Rozporzadzeniu Komisji [2007]. Ruk [2011] w badaniach trwatosci
miesa BAADER z indykéw przechowywanego w temperaturze -18°C przez 12 miesiecy
stwierdzit, Ze jako$¢ mikrobiologiczna tego surowca na koniec okresu
przechowalniczego byta zadowalajgca, pomimo wystgpienia negatywnych zmian
organoleptycznych. Liczba drobnoustrojow oznaczonych w nim po 9 miesigcach
przechowywania wynosita: ogélna liczba drobnoustrojow: 1,2 x 10% jtk/g, bakterie
E. coli < 102 jtk/g, Staphylococcus aureus < 102 jtk/g, bakterie redukujace siarczany
< 102 jtk/g, Salmonella spp. - nieobecna w 25 g oraz Listeria monocytogenes < 10 jtk/g.

Na podstawie wynikéw uzyskanych w niniejszej pracy wnioskowano, ze
jako$s¢ mikrobiologiczna surowca BAADER z Kkurczat przechowywanego w
temperaturze -18°C w wiekszym stopniu byla wuzalezniona od czasu
przechowywania niz od rodzaju dodanego preparatu oregano. Zaobserwowano, ze
do spowolnienia wzrostu wszystkich badanych grup bakterii przyczynilo sie
przede wszystkim zastosowanie olejku eterycznego z oregano, zawierajacego
karwakrol, 1,4-cyneol i y-terpinen. Nasuwa sie wniosek, Ze olejek eteryczny z
oregano w ilosci 0,1% (w stosunku do masy surowca) moze by¢ stosowany jako
srodek pomocniczcy w utrzymaniu dobrej jakosci surowca BAADER
przechowywanego w stanie zamrozZonym (-18°C). Nalezy jednak by¢ ostroznym w
jego dawkowaniu, poniewaz Chouliara i wsp. [2007] podajg, ze zwiekszenie dodatku
olejku eterycznego z oregano z 0,1% do 1,0% skutkowato nadaniem miesu z kurczat
bardzo intensywnego, nieakceptowanego sensorycznie smaku, co dyskwalifikowato te
ilos¢ dodatku. Autorzy juz w wyniku dodatku 0,1% olejku z oregano oraz opakowania
typu MAP uzyskali spowolnienie zmian mikrobiologicznych, bedacych wynikiem
zmniejszenia ogodlnej liczby tlenowych bakterii mezofilnych, Pseudomonas spp., bakterii
kwasu mlekowego, Brochothrix thermosphacta, Enterobacteriaceae oraz drozdzy w
miesniach piersiowych kurczat.

Celem badan opisanych w publikacji H6 byta ocena dziatania przeciwutleniajacego
i przeciwbakteryjnego preparatéow wytworzonych z szatwii (Salvia officinalis L.) w
surowcu BAADER (nazwanym w niniejszej publikacji ,miesem drobiowym
odkostnionym mechanicznie pozyskanym metodg separacji niskoci$nieniowej”) podczas
jego przechowywania w stanie zamrozonym. Zgodnie z wiedza autoréw jest to pierwsza
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praca dotyczaca zastosowania szatwii jako czynnika pomocniczego w przedituzeniu
trwatos$ci przechowalniczej surowca BAADER z kurczat.

Na podstawie wartosci wskaznika TBARS wykazano, ze dodatek olejku
eterycznego oraz ekstraktow: etanolowych (40% i 70%; v/v) oraz wodnego istotnie
(P<0,05) spowalniatl procesy utlenienia ttuszczéw w surowcu BAADER. Analizujac
wptyw czasu przechowywania surowca BAADER stwierdzono, Ze niezaleznie od rodzaju
zastosowanego preparatu z szatwii, istotna statystycznie (P<0,05) réznica wartosci
wskaznika TBARS wystepowata w prébach bezposrednio po ich przygotowaniu (czas
,0”) a pierwszym miesigcem przechowywania w stanie zamrozenia. Wydtuzenie czasu
przechowywania surowca BAADER do 9 miesiecy nie spowodowato istotnego wzrostu
wartos$ci wskaznika TBARS.

Najbardziej efektywne dziatanie hamujace wzrost tlenowych drobnoustrojéw
mezofilnych, psychrotrofowych, z rodziny Enterobacteriaceae, bakterii z grupy coli i
enterokokéw wykazywat olejek eteryczny z szatwii, mimo nieistotnych (P<0,05) réznic
miedzy preparatami. Ekstrakt wodny z szatwii charakteryzowat sie zbliZonym do olejku
eterycznego  dziataniem  przeciwdrobnoustrojowym ~w  przypadku  bakterii
Enterobacteriaceae, z grupy coli i enterokokéw, natomiast w odniesieniu do bakterii
psychrotrofowych podobng skuteczno$¢ hamowania ich wzrostu wykazywat 40%
ekstrakt etanolowy (v/v). Niezaleznie od rodzaju preparatu z szalwii dodanego do
surowca BAADER =z kurczat najwyzsza liczbe bakterii psychrotrofowych,
Enterobacteriaceae i z grupy coli oznaczono w nim po dwo6ch miesigcach
przechowywania w stanie zamrozenia. W wiekszosci préb surowca BAADER z kurczat
liczba drobnoustrojow oznaczona po 6 i 9 miesigcach byta najnizsza.

Wyniki uzyskane w niniejszej pracy wskazuja, ze dodatek preparatéw z szatwii
moze by¢ czynnikiem pomocniczym w przedtuzaniu stabilno$ci przechowalniczej
surowca BAADER pakowanego proézniowo, przechowywanego w stanie zamrozonym
przez 9 miesiecy. Procesy oksydacji lipidow w surowcu BAADER byty najskuteczniej
hamowane przez olejek etyczny, zawierajacy m.in. kamfore, R(+) limonen i linalol oraz
ekstrakty etanolowe z szatwii, zawierajgce m.in. kwas p-kumarynowy, rozmarynowy,
chlorogenowy i benzoesowy. Wzrost wszystkich analizowanych grup bakterii byt
znacznie ograniczony przez kazdy z zastosowanych preparatoéw wytworzonych z tej
rosliny. Zgodnie z wiedza autorow, jest to pierwsze badanie dotyczace
przedluzenia trwalosci surowca BAADER przy uzyciu preparatow z Salvia
officinalis L. Uzyskane wyniki moga przyczyni¢ sie do poszerzenia zakresu
stosowania skojarzonych metod utrwalania surowca drobiowego pozyskanego
metoda separacji niskoci$nieniowej.

W sSwietle dostepnej wiedzy dotychczasowe zastosowania preparatéow z
oregano czy szalwii nie obejmowaly surowca BAADER z Kkurczat. Znajomos¢
wlasciwosci tych preparatow, wynikajacych z obecnosci w nich wielu zwigzkéw o
charakterze przeciwutleniajagcym i przeciwdrobnoustrojowym (m. in. kamfory,
R(+) limonenu, karwakrolu, 1,4-cyneolu, y-terpinenu, linalolu, kwasu
rozmarynowego, p-kumarynowego, chlorogenowego czy benzoesowego), pozwala
przypuszcza¢, Ze moga one stanowi¢ dodatkowy czynnik ograniczajacy
niekorzystne zmiany jakosci badanego surowca.
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5.5. Ocena mozliwosci wytworzenia modelowych farszow z miesa wieprzowego
poddanych obrébce termicznej, do ktorych zostaly dodane wybrane ekstrakty
zrosSlin przyprawowych w celu zahamowania niekorzystnych zmian
sensorycznych oraz mikrobiologicznych

W publikacjach H3, H4, H5 i H6 wykazano, Ze dodatek preparatéw z wybranych
roslin  przyprawowych moze stanowi¢ metode poprawy bezpieczenstwa
mikrobiologicznego surowcow  drobiowych.  Jednak  wyniki aktywnoSci
przeciwdrobnoustrojowej preparatow z roslin uzyskane w uktadzie modelowym nie
zawsze sg mozliwe do przeniesienia na matryce zywnoSci. Shekarforoush i wsp. [2007]
podaja, Ze zastosowanie olejku eterycznego z oregano i gatki muszkatotowej nie
ograniczyto wzrostu i przezywalnosci bakterii E. coli 0157:H7 w grillowanych
kurczakach - tradycyjnej potrawie spozywanej w Iranie — w przeciwienstwie do
wczes$niejszych wynikow uzyskanych w podtozu bulionowym. Twierdzenie to byto
przyczyna aplikacji wytworzonych preparatéw z szalwii (H7) oraz z oregano (H8) do
modelowych farszéw wytworzonych z miesa wieprzowego, poddanych obrébce
termicznej, ktore przechowywano w warunkach chtodniczych (4-6°C) przez 10 dni.

Do produkcji modelowych farszéw miesnych uzywano miesa wieprzowego z
szynki (,Swiat Mies” Morliny) oraz podgardla (Macro Cash and Carry Polska S.A),
rozdrobnionych w wilku laboratoryjnym MESCO (@ 4,5 mm). Sporzadzano farsze o
statym udziale miesa z szynki (65%) i podgardla (3%). Do surowcéw miesno-
ttuszczowych dodawano - w stosunku do masy surowcéw miesno-ttuszczowych -
chlorek sodu (2,0%), wode (25%) oraz szatwie (H7) lub oregano (H8) w postaci: suszu
(szatwia - ,KOTANYI”; oregano - ,Kamis”; 0,5%) lub ekstraktéow (wodnego i
etanolowych - 40% i 70%; 2,0%).

Kolejno$¢ czynnos$ci wykonywanych kazdorazowo w produkcji modelowych
farszow wieprzowych obejmowata: odwazenie odpowiedniej ilo$ci surowcé6w miesno-
ttuszczowych, chlorku sodu, wody oraz mieszanie wymienionych sktadnikéw przez 5
min w mieszarce laboratoryjnej Kenwood Major. W Kkazdej serii doswiadczalnej
przygotowywano pie¢ préb farszu miesnego (kazda o masie 200 g), roéznigcych sie
rodzajem dodanego preparatu z szatwii (H7) badz z oregano (H8). Wytworzone proby
farszu dzielono na trzy réwne porcje, ktére umieszczano w szklanych zlewkach o
pojemnosci 100 cm3 (powierzchnie farszu doktadnie wyréwnywano a zlewke
przykrywano polietylenowgq folig spozywczg). Wytworzone farsze poddawano obrébce
termicznej w tazni wodnej o temperaturze wody 72°C, do momentu uzyskania 68°C w
centrum geometrycznym farszu. Farsze poddane obrdébce termicznej wychtadzano przez
24 h, a nastepnie pakowano w podci$nieniu przy zastosowaniu pakowarki Multivac
C200 uzywajac woreczkow z folii wielowarstwowej. Proby farszu przechowywano w
warunkach chtodniczych (4-6°C) przez 10 dni.

Dzien po produkcji (czas ,1”) oraz po 5 i 10 dniach przechowywania w
warunkach chtodniczych (4-6°C), farsze poddawano oznaczeniom fizycznym,
chemicznym, sensorycznym i mikrobiologicznym. Pomiary barwy farszoéw na przekroju
wykonywano metodg odbiciowg (CIEL*a* b*) przy uzyciu aparatu Minolta CR-200 (H8).
Szybkos¢ utleniania lipidow okreslano na podstawie chemicznego oznaczenia wskaznika
TBARS (H7 i HS8). Ocene sensoryczng barwy, zapachu, smaku i konsystencji
wytworzonych farszow, stosujac 5-punktowa skale przeprowadzat przeszkolony panel
sensoryczny sktadajacy sie z 10 oséb (H8). Ponadto wykonywano analize jakosci
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mikrobiologicznej farszow, w sktad ktérych wchodzity oznaczenia: ogdélnej liczby
drobnoustrojéow tlenowych mezofilnych, drobnoustrojéow psychrotrofowych, bakterii z
rodziny Enterobacteriaceae i enterokokéw (H7 i H8).

W publikacji H7 opisano wyniki oceny wtasciwosci przeciwutleniajgcych oraz
przeciwdrobnoustrojowych preparatow z szatwii wprowadzonych do modelowych
farszow z miesa wieprzowego poddanych obroébce termicznej. Stwierdzono, ze dodatek
szatwii istotnie (P<0,05) ograniczyt procesy utleniania lipidéow w badanych farszach -
wartos$¢ wskaznika TBARS oznaczona po 5 i 10 dniach przechowywania byta co najmniej
trzykrotnie nizsza w poréwnaniu z warto$ciami uzyskanymi dla préby kontrolnej (bez
dodatku szatwii). Najbardziej efektywnie w tym kierunku dziataty ekstrakty, zaréwno
etanolowy (40%; v/v), jak i wodny z szatwii. Wykazano, Ze rowniez dodatek suszu z
szatwii hamowat procesy utleniania lipiddw w farszach. Najnizsze wartosci wskaznika
TBARS oznaczono we wszystkich prébach farszow po 1 dniu przechowywania,
natomiast wraz z uptywem czasu przechowywania istotny (P<0,05) wzrost tego
wskaznika stwierdzono jedynie w farszu z dodatkiem ekstraktu etanolowego 70%
z szatwii.

Dosy¢ trudne jest znalezienie odniesienia do powyzszych wynikéw, poniewaz
wiekszo$¢ wczesniejszych publikacji jest poSwiecona dziataniu olejkéw eterycznych z
szatwii. Fasseas i wsp. [2007] wykazali, Ze 3,0% dodatek olejku z szatwii istotnie
zahamowat procesy utleniania lipidow w mielonym miesie wieprzowym i wotowym
poddanym lub nie obrébce termicznej, w czasie 12 dni przechowania w temperaturze
4°C. Zdaniem autoréw, przeciwutleniajgce dziatanie olejkow z szalwii ma wieksze
znaczenie i jest bardziej widoczne w przypadku miesa poddanego obrébce termicznej w
poréwnaniu z miesem surowym. Wtasciwosci przeciwutleniajgce olejkéw z szatwii
wykazali réwniez Estevez i wsp. [2007] w badaniach trwato$ci przechowalniczej
pasztetéw wieprzowych. Autorzy wykazali, Zze 0,1% dodatek olejku z szatwii istotnie
ograniczyt procesy utleniania lipidéw, w tym cennych zywieniowo wielonienasyconych
kwaséw ttuszczowych (PUFA).

Podczas wykonywania analiz mikrobiologicznych wykazano, iz po uptywie czasu
przechowywania (10 dni) ogélna liczba drobnoustrojéw w farszach z dodatkiem szatwii
(susz, ekstrakt wodny oraz ekstrakty etanolowe 40% i 70%; v/v) byta nizsza w
poréwnaniu z probg Kkontrolng - bez dodatku szatwii. Wraz z uptywem czasu
przechowywania farszéw istotny statystycznie (P>0,05) wzrost ogolnej liczby
drobnoustrojéow stwierdzono jedynie w probie kontrolne;j.

We wszystkich badanych prébach farszéw miesnych, niezaleznie od dodanego
preparatu z szalwii, oznaczono obecno$¢ drobnoustrojéw psychrotrofowych. Po 10
dniach przechowywania istotnie (P<0,05) wyzszym w poréwnaniu do pozostatych préb
(kontrolna oraz z dodatkiem ekstraktéw: wodnego i etanolowych - 40% i 70%; v/v)
zanieczyszczeniem drobnoustrojami psychrotrofowymi charakteryzowata sie proéba
farszu z dodatkiem suszu z szatwii. Zaobserwowano, Ze w przeciwienstwie do farszu z
dodatkiem suszu z szatwii, wydtuzenie czasu przechowywania z 1 do 10 dni nie
spowodowato istotnego (P>0,05) wzrostu liczby drobnoustrojow psychrotrofowych w
farszu kontrolnym oraz w farszach z dodatkiem ekstraktow: wodnego i etanolowych
(40% 1 70%; v/v).
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Czas przechowywania byl czynnikiem istotnie (P<0,05) réznicujagcym liczbe
drobnoustrojéw z rodziny Enterobacteriaceae jedynie w przypadku farszow z
dodatkiem suszu z szatwii. W farszu z dodatkiem suszu z szatwii po 1 dniu
przechowywania oznaczono istotnie (P<0,05) wiekszg liczbe drobnoustrojow z rodziny
Enterobacteriaceae niz w farszach z dodatkiem ekstraktéw etanolowych (40% i 70%;
v/v) oraz bez dodatku szatwii - kontrolnym. Na podstawie wynikéw uzyskanych w
niniejszej czesci pracy wnioskowano, ze skutecznos$¢ dziatania preparatéw z szatwii w
kierunku hamowania wzrostu drobnoustrojéw zalezy od sposobu ich pozyskania.
Wysnuto rowniez przypuszczenie, Ze ekstrakty z szatwii charakteryzowaty sie
mniejszym zanieczyszczeniem poczatkowym drobnoustrojami w poréwnaniu do
suszonej przyprawy, co przetozyto sie na pozostate wyniki jako$ci mikrobiologicznej
farszéw.

Wykazano, ze dodatek szatwii do farszow miesnych istotnie (P<0,05) ograniczyt
wzrost enterokokow po 10 dniach przechowywania. Najbardziej skuteczne w
hamowaniu wzrostu tych drobnoustrojéw po 5 dniach przechowywania byty ekstrakty
etanolowe, zar6wno 40%, jak i 70% (v/v). Stwierdzono, Ze wraz z uptywem czasu
przechowywania liczba enterokokéw wzrastata istotnie (P<0,05) jedynie w prébach:
kontrolnej oraz z dodatkiem suszu z szatwii. Wyniki dostepne w literaturze dotyczace
przeciwdrobnoustrojowego dzialania szalwii w stosunku do bakterii z rodzaju
Enterococcus s3 bardzo ogélne i rozbiezne. Wedtug Shah [2014] skuteczno$¢ dziatania
hamujacego preparatéw roslinnych zalezata od ich rodzaju (ekstrakty etanolowe i
wodne, olejki eteryczne) oraz wielkosci ich dodatku do produktéw miesnych.

Na podstawie uzyskanych w tym etapie wynikéw badan sformutowano wniosek,
iz dodatek preparatéw z szatwii byt skuteczny w hamowaniu wzrostu drobnoustrojow
w modelowych farszach z miesa wieprzowego. Zastosowanie szatwii ograniczyto
istotnie procesy oksydacyjne lipidéow zachodzace w farszach z miesa wieprzowego. Po
10 dniach przechowywania farszéw z miesa wieprzowego z dodatkiem preparatéw z
szatwii, zapakowanych prézniowo warto$¢ wskaznika TBARS byla co najmniej
trzykrotnie nizsza niz w farszu kontrolnym.

Zasadnym na tym etapie badan wydaje sie¢ sformulowanie wniosku, iz
preparaty z szalwii, zawierajace zwiazki takie jak kwas p-kumarynowy,
rozmarynowy, chlorogenowy, kamfora, linalol czy karwakrol, moga by¢
wykorzystywane nie tylko jako dodatek stuzacy do wyksztalcenia okreslonej
smakowitosci w produktach miesnych, ale takze jako skladnik spowalniajacy
niekorzystne zmiany chemiczne lipidow oraz mikrobiologiczne podczas
chtodniczego przechowywania.

W publikacji H8 wykazano, iz dodatek oregano w postaci suszu, ekstraktu
wodnego i ekstraktu etanolowego 40% (v/v) do modelowego farszu wieprzowego
spowodowatl istotne (P<0,05) pociemnienie barwy w poréwnaniu z farszem
kontrolnym, niezaleznie od czasu przechowywania. Natomiast czas przechowywania
farszow z dodatkiem oregano nie rdéznicowal warto$ci parametréw barwy a* i b*.
Stwierdzono réwniez, ze barwa farszu kontrolnego charakteryzowata sie istotnie
(P<0,05) wiekszym udzialem czerwieni w og6lnym tonie barwy niz barwa farszow z
suszem oregano oraz ekstraktem etanolowym 40% (v/v). Warto$¢ parametru barwy b*
nie byla istotnie (P>0,05) rd6znicowana przez dodatek oregano. Dane literaturowe
wskazujg, ze barwa produktow miesnych z oregano zalezy zaré6wno od rodzaju surowca
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miesnego, jak rowniez od formy dodatku oregano. Wedtug Hernandez-Hernandez i wsp.
[2009] zastosowanie ekstraktéow etanolowych z oregano do modelowych farszéw z
miesa wieprzowego przechowywanych przez 72 h w temperaturze 4°C spowodowato
rozjasnienie barwy (obnizenie wartoS$ci parametru L*). Z kolei Damasius i wsp. [2009]
podaja, ze w przypadku przechowywania miesa wieprzowego poddanego obrodbce
termicznej czynnikiem istotnie réznicujacym udzial barwy czerwonej (a*) oraz Zottej
(b*) w ogdblnym tonie barwy byt czas przechowywania a nie zastosowanie wodnego
ekstraktu z oregano.

Na podstawie wynikéw uzyskanych w przypadku oznaczania wskaZznika TBARS
stwierdzono, ze dodatek preparatéw z oregano zahamowat procesy utleniania lipidéw w
modelowych farszach wieprzowych. Najbardziej efektywny w ograniczaniu proceséw
oksydacji byl ekstrakt etanolowy 40% (v/v), jednak stwierdzone réznice miedzy
farszem z jego dodatkiem a farszami z dodatkiem suszu, ekstraktu wodnego oraz
etanolowego 70% (v/v) z oregano nie byly statystycznie istotne (P>0,05). Wartos¢
wskaznika TBARS wzrosta istotnie (P<0,05) po 5 dniach przechowywania we
wszystkich analizowanych farszach z dodatkiem preparatéw z oregano.

Srednie noty przyznane w ocenie sensorycznej wszystkich wyréznikéw farszéw z
dodatkiem preparatéw z oregano ksztattowaly sie na relatywnie wysokim poziomie i
wynosity od 4,2 do 5,0 pkt w skali 5-punktowej. Nie stwierdzono istotnego (P>0,05)
wptywu dodatku oregano oraz czasu przechowywania na ocene barwy i smaku
modelowych farszow wieprzowych. Wartym podkres$lenia jest fakt, iz w ocenie zapachu
istotnie (P<0,05) wyZsze noty niz farsz kontrolny otrzymat farsz z dodatkiem suszu. Na
tym etapie pracy nie stwierdzono negatywnego wptywu oregano na ocene wybranych
wyroznikow jakosci sensorycznej farszow miesnych, o ktéorym pisali m.in. Sasse i wsp.
[2009]. W ocenie deskryptoréw smaku (wieprzowy, stony, tekturowy, jetki) i zapachu
(wieprzowy, ziotowy, siarkowy, jetki, ttusty i stodkawy) kotlecikow wieprzowych
wykonanych po 6 miesigcach przechowywania w temperaturze -18°C autorzy
stwierdzili, Ze pozadalno$¢ sensoryczna produktéw z dodatkiem ekstraktu wodnego z
oregano byta poré6wnywalna z produktem kontrolnym.

W  cze$ci publikacji H8 poswieconej omoéwieniu wynikéw oznaczen
mikrobiologicznych wykonanych w modelowych farszach wieprzowych wykazano, iz
niezaleznie od wariantu farszu liczba drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych wzrastata
wraz z uptywem czasu przechowywania. Najwiekszym, chociaz statystycznie
nieistotnym (P>0,05) zanieczyszczeniem charakteryzowat sie farsz z dodatkiem suszu z
oregano. Uznano, iz ze wzgledu na sposob pozyskiwania, susz moze wnosi¢ dodatkowe
zanieczyszczenie mikrobiologiczne do farszéw. Natomiast zastosowanie ekstraktow
etanolowych 40% i 70% (v/v) z oregano nieznacznie ograniczyto wzrost tej grupy
drobnoustrojéw w poréwnaniu z farszem kontrolnym.

Analizujac liczbe drobnoustrojéw z rodziny Enterobacteriaceae stwierdzono, iz
niezaleznie od wariantu farszu, istotnie (P<0,05) najwiecej oznaczono ich po 10 dniach
przechowywania. Natomiast w poréwnaniu z farszem zawierajgcym susz z oregano,
istotnie (P<0,05) nizszym zanieczyszczeniem tymi drobnoustrojami charakteryzowaty
sie farsze z dodatkiem ekstraktéw etanolowych 40% i 70% (v/v) z oregano. Podobne
zalezno$ci uzyskano podczas oznaczania liczby enterokokéw. Farsze z dodatkiem
oregano charakteryzowaty sie istotnie (P<0,05) nizszym zanieczyszczeniem
enterokokami niz farsz kontrolny. We wszystkich farszach modelowych, istotne
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(P<0,05) zwiekszenie liczby bakterii z rodzaju Enterococcus stwierdzono juz po 5 dniach
ich przechowywania w warunkach chtodniczych. Natomiast po 10 dniach
przechowywania w farszach zawierajacych oregano w postaci suszu, ekstraktu wodnego
oraz ekstraktéw etanolowych 40% i 70% (v/v), w odréznieniu od farszu kontrolnego,
zaobserwowano obnizenie liczby tych drobnoustrojéw. Chouliara i wsp. [2007] podaja,
ze 1,0% dodatek olejku z oregano w polaczeniu z pakowaniem w atmosferze
modyfikowanej pozwolit na obnizenie liczby bakterii psychrotrofowych, Pseudomonas i
z rodziny Enterobacteriaceae odpowiednio o 5 i 6 cykli logarytmicznych, w czasie 9 dni
przechowywania miesa w warunkach chtodniczych w poréwnaniu z prébka bez dodatku
olejku, przechowywang w warunkach tlenowych.

Na podstawie wynikéw opisanych w publikacji H8 stwierdzono, iz mozliwe
jest wytworzenie modelowych farszéw wieprzowych z dodatkiem preparatéw z
oregano, przechowywanych w warunkach chlodniczych przez 10 dni o
zadowalajacej jakosci. Uznano, Zze najbardziej efektywnym dzialaniem
przeciwutleniajagcym i przeciwdrobnoustrojowym charakteryzowat sie ekstrakt
etanolowy 40% (v/v) z oregano, zawierajacy kwas rozmarynowy, chlorogenowy,
benzoesowy czy tez p-kumarynowy. W farszu z jego dodatkiem stwierdzono
najmniejsze zaawansowanie procesu oksydacji lipidow oraz najmniejszy przyrost
liczby wiekszosci badanych grup drobnoustrojow. Zastosowaniu tego ekstraktu
towarzyszylo istotne obnizenie udziatu czerwieni w ogélnym tonie barwy farszu,
co jednak nie mialo negatywnego wplywu na ocene sensoryczng barwy.
Sformulowano rowniez stwierdzenie, iZ dodatek réznych form oregano do
farszow miesnych poddanych obrébce termicznej i pakowaniu moze stanowi¢
dodatkowy czynnik przedtuzajacy ich trwatos¢.

5.6. Podsumowanie i wnioski

Za najwazniejsze osiggniecia badan zawartych w jednotematycznym cyklu
publikacji uwazam wykazanie, Ze:

e Oznaczone w olejkach eterycznych pozyskanych z szatwii, rozmarynu i oregano
zwigzki chemiczne (m.in. karwakrol, kamfora, R(+) limonen, 1,4-cyneol i y-terpinen)
posiadaty wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe wobec bakterii Micrococcus sp.,
Bacillus subtilis ATCC 6633, Tetracoccus sp., Staphylococcus aureus ATTC 25923,
Enterococcus faecalis ATCC 29212, Proteus vulgaris 458, Proteus mirabilis 180,
Escherichia coli ATCC 25922, Klebsiella pneumoniae 196 oraz Salmonella Enteritidis
ATCC 13076.

e Sposrdd uzyskanych w warunkach laboratoryjnych olejk6w najbardziej efektywny w
dzialaniu hamujagcym wzrost oraz bakteriob6jczym w stosunku do wszystkich
badanych szczepow bakterii byt olejek z oregano, w ktérym zidentyfikowano wiele
zwigzkow bioaktywnych, takich jak karwakrol, 1,4-cyneol i y-terpinen.

e Ekstrakty wodne pozyskane z szatwii, rozmarynu i oregano charakteryzowaty sie
wtasciwoSciami przeciwdrobnoustrojowymi i bylo to zwigzane ze znaczng
zawarto$Scia w nich zwigzkéw takich jak: kwas rozmarynowy, chlorogenowy,
ferulowy, p-kumarynowy oraz karnozol i mirycetyna.
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Sposréd wytworzonych ekstraktow wodnych z roslin przyprawowych najsilniejsze
dziatanie hamujgce (MIC) oraz bakteriobdjcze (MBC) w stosunku do wiekszosci
badanych bakterii wykazywat ekstrakt wodny z szatwii zawierajacy m. in. kwas
rozmarynowy i chlorogenowy, ktére hamujg wzrost i rozwdj wybranych szczepéw
bakterii, majacych znaczenie w zanieczyszczeniu mikrobiologicznym zywnoSci.

Olejek eteryczny oraz ekstrakty (etanolowy 70% (v/v) i wodny) z szalwii
zawierajgce zwigzki bioaktywne takie jak: kwas rozmarynowy, kwas p-kumarynowy,
benzoesowy, chlorogenowy oraz kamfora, linalol, R(+) limonen i karwakrol moga
by¢ uzywane do przedtuzania trwatosci MDOM z kurczat pakowanego prozniowo i
przechowywanego w warunkach chtodniczych do 14 dni.

Dodatek preparatow z rozmarynu moze by¢ czynnikiem pomocniczym w
zachowaniu dobrej jakosci MDOM z kurczat przechowywanego w temp. -18°C przez
4 miesigce. Najbardziej skuteczne w ograniczaniu wzrostu mikroflory i hamowaniu
zmian oksydacyjnych lipidow w MDOM z kurczat byty: olejek z rozmarynu, ktory
zawieral kamfore, borneol i R(+) limonen oraz ekstrakt etanolowy 70% (v/v)
zawierajacy rutozyd, karnozol, kwas ferulowy oraz chlorogenowy.

Olejek eteryczny z oregano w ilosci 0,1% (w stosunku do masy surowca) moze by¢
wykorzystany jako Srodek pomocniczy w utrzymaniu dobrej jakosci surowca
BAADER przechowywanego w stanie zamrozonym (-18°C). Spowolnienie wzrostu
wszystkich badanych grup bakterii byto wynikiem zastosowania olejku eterycznego
z oregano, zawierajgcego karwakrol, 1,4-cyneol i y-terpinen.

Preparaty z szatwii (olejki, ekstrakty etanolowe i wodny), zawierajace zwigzki takie
jak kwas p-kumarynowy, rozmarynowy, chlorogenowy, kamfora, linalol czy
karwakrol, moga by¢ wykorzystywane jako sktadnik spowalniajacy niekorzystne
zmiany chemiczne lipiddw oraz mikrobiologiczne podczas chtodniczego
przechowywania produktéw z miesa wieprzowego.

Mozliwe jest wytworzenie modelowych farszéw wieprzowych z dodatkiem
preparatoéw z oregano, przechowywanych w warunkach chtodniczych przez 10 dni o
zadowalajacej jakosci. Najbardziej efektywnym dziataniem przeciwutleniajagcym i
przeciwdrobnoustrojowym charakteryzowatl sie ekstrakt etanolowy 40% (v/v) z
oregano, zawierajgcy kwas rozmarynowy, chlorogenowy, p-kumarynowy czy tez
benzoesowy. W farszu z jego dodatkiem stwierdzono najmniejsze zaawansowanie
procesu oksydacji lipidéw oraz najmniejszy przyrost liczby wiekszosci badanych
grup drobnoustrojéw.
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6. Omowienie pozostaltych osiggnie¢ naukowo-badawczych

6.1. Zyciorys naukowy

Urodzitam sie 21 lipca 1976 r. w Kakolewnicy (woj. lubelskie, powiat bialski).
Egzamin maturalny zdatam w 1995 r. w II LO im. Emilii Plater w Biatej Podlaskiej, po
czym w latach 1995-2000 studiowatam kierunek technologia Zywno$ci i zywienie
cztowieka na Wydziale Technologii Zywnosci (obecnie Wydziat Nauk o Zywosci) SGGW
w Warszawie. Prace magisterska pt. ,Wptyw wielkosci dodatku karagenu i biatka
sojowego na jakos¢ wysokowydajnych szynek wieprzowych” wykonywatam w Katedrze
Technologii Zywnosci pod kierunkiem dr inz. Mirostawa Stowinskiego. Po ukoriczeniu
studiow magisterskich w 2000 r. zostatam przyjeta na studia doktoranckie na tym
samym wydziale, ktére rozpoczetam po poétrocznym urlopie w dniu 1 lutego 2001 r. W
roku 2001 ukonczytam tez roczne studia podyplomowe o kierunku ,Organizacja
i zarzadzanie” w Wojskowej Akademii Technicznej w Warszawie. Tytul obronionej tam
pracy dyplomowej brzmi: ,Zarzgdzanie jakosciq w przemysle spozywczym”. Prace
doktorska pt. ,Badania nad wykorzystaniem wysokich cisnien w technologii produkcji
poledwicy wieprzowej z obnizonq ilosciq substancji peklujgcych” realizowatam w
Katedrze Technologii Zywno$ci pod kierunkiem Prof. dr hab. Jana Mroczka.

Po uzyskaniu stopnia doktora (22 pazdziernika 2004 r.) zostatam zatrudniona w
Zaktadzie Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Katedry Biotechnologii, Mikrobiologii
i Oceny Zywnoéci Wydziatu Nauk o Zywosci SGGW w Warszawie na stanowisku
asystenta, a rok pézniej (2005) - adiunkta.

Moje zainteresowania naukowo-badawcze mieszcza sie w nastepujacych
obszarach tematycznych:

1. Zastosowanie niekonwencjonalnych metod utrwalania oraz sposobow
pakowania i przechowywania zywnosci pochodzenia zwierzecego (p. 6.2).

2. Wptyw modyfikacji sktadu recepturowego na jakos$¢ zywnosci pochodzenia
zwierzecego (p. 6.3).

3. Dziatanie  przeciwdrobnoustrojowe i  przeciwutleniajgce  sktadnikow
bioaktywnych zawartych w roslinach przyprawowych oraz miodach (p. 6.4).

4. Analiza jakoSci surowcow i produktdw spozywczych ze szczegdlnym
uwzglednieniem ich jakos$ci mikrobiologicznej (p. 6.5).

5. Wykorzystanie drozdzy oraz bakterii Propionibacterium w procesach
biotechnologicznych (p. 6.6).

6.2. Zastosowanie niekonwencjonalnych metod utrwalania oraz sposobow
pakowania i przechowywania zywnosci pochodzenia zwierzecego

Badania, ktére prowadzitam w ramach pracy doktorskiej we wspotpracy z
Centrum Badan Wpysokoci$nieniowych PAN w Warszawie, koncentrowaly sie na
okresSleniu wptywu wysokiego ci$nienia na jako$¢ i trwato$¢ wybranych wedzonek z
normalnym i obnizonym dodatkiem substancji peklujacych. Badania te prowadzitam
jako wspétwykonawca projektu badawczego nr 6 PO6T 062 21 ,,Opracowanie warunkéw
wykorzystania wysokich cisSnien w technologii produkcji wybranych wedzonek
wieprzowych z obnizongq ilosciq substancji peklujqcych” w latach 2001-2003.
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W publikacjach 1 i 2 oraz doniesieniach D1 i D3 opisano wplyw wysokiego
ci$nienia na jako$¢ i trwato$¢ surowej poledwicy wedzonej z obnizong ilo$cia substancji
peklujacych. Stwierdzono, Ze w prézniowo pakowanej poledwicy bez obrobki
wysokoci$nieniowej juz po 4 tygodniach przechowywania w warunkach chtodniczych
rozwijaty sie drobnoustroje mezofilne, psychrofilne i kwaszgce, co wptyneto na
obnizenie not za zapach i smak wyrobéw w poréwnaniu z probkami poddanymi
dziataniu wysokiego ci$nienia.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, Ze zastosowanie
wysokiego ci$nienia spowodowalo przedluzenie trwalosci surowej poledwicy
wedzonej, z obnizong iloScia substancji peklujacych, do 8 tygodni
przechowywania w warunkach chtodniczych, bez pogorszenia smaku i zapachu.
Niekorzystnym efektem zastosowania obrobki wysokoci$nieniowej do prézniowo
pakowanej surowej poledwicy wedzonej okazal sie wzrost ilosci wycieku
przechowalniczego oraz istotne nienaturalne rozjasnienie barwy wyrobu, co
swiadczy o czeSciowej denaturacji bialek miesniowych.

Wyniki badan dotyczacych wptywu wysokiego ci$nienia na rozpuszczalno$¢
biatek w surowej poledwicy wedzonej przedstawiono w doniesieniu D2 oraz publikacji
4. Prébki wytworzonej poledwicy poddawano dziataniu wysokiego ci$nienia (500 MPa,
30 min, 40°C). Stwierdzono, iz zastosowana obrdbka wysokociSnieniowa surowej
poledwicy wedzonej zmniejszyta rozpuszczalno$¢ biatek sarkoplazmatycznych i
miofibrylarnych, co $wiadczyto o czeSciowej denaturacji biatek miesniowych.
Zastosowanie wysokiego ciSnienia spowodowato roéwniez wyrazne uszkodzenie
struktury gotowego wyrobu, widoczne na wykonanych w eksperymencie zdjeciach
mikroskopowych (publikacja 4).

Na podstawie wynikéw badan, ktérych przedmiotem byto zastosowanie cisnienia
o wartosci 500 MPa, podjeto decyzje o zwiekszeniu ci$nienia do 600 MPa. W
publikacjach 3, 4, 5 i 6 oraz doniesieniach D4 i D5 przedstawiono mozliwosci
wykorzystania wysokich cisnien o wartosci 600 MPa dziatajacych przez 30 min w
temperaturze pokojowej (20°C) do poprawy jakosci i trwatosci poledwicy sopockiej
oraz surowej. Na podstawie wynikow opisanych w publikacji 3 stwierdzono, iz
obnizenie w czasie obrébki termicznej temperatury dogrzania wewnatrz centrum
geometrycznego batonu poledwicy z 68°C do 60°C spowodowato zmniejszenie ubytkow
podczas obroébki termicznej, a tym samym zwiekszenie wydajnosci gotowego wyrobu.
Zastosowanie obrébki wysokocisnieniowej spowodowato niekorzystne zwiekszenie
ilosci wycieku wymuszonego w opakowaniu, zaréwno w prébkach poledwicy sopockiej,
jak i surowej poledwicy wedzonej oraz istotne rozjasnienie barwy surowej poledwicy
wedzonej. Dziatanie ciSnieniem nie eliminowato catkowicie wzrostu niektérych
drobnoustrojéow (bakterie mezofilne, psychrofilne i kwaszace), niemniej jednak
znaczgco obnizato ich liczbe w poledwicach z rézng ilo$cig substancji peklujacych.

Wykonano rdéwniez zdjecia mikroskopowe (publikacja 6), przedstawiajace
zmiany w strukturze tkanki mieSniowej poddanej dzialaniu wysokiego ci$nienia, w
porownaniu z probkami kontrolnymi. W prébce kontrolnej poledwicy zaobserwowano
wyrazne szczeliny pomiedzy widoknami mieSniowymi i Srodmiesng (endomysium).
Natomiast w prébce poddanej dziataniu wysokiego ci$nienia szczeliny te byty mniejsze.
Wielu autoréw podaje, ze zmiany w strukturze tzw. plastra miodu tkanki miesniowej
rozpoczynaja sie przy dziataniu ci$nienia 300-400 MPa, natomiast juz powyzej 150 MPa
obserwuje sie poszarpanie i chropowato$¢ powierzchni btony komdrkowe;.
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Stwierdzono réwniez (publikacje 5 i 6), Ze zastosowanie ciSnienia wptyneto
niekorzystnie na barwe produktu, co objawito sie istotnie wyzszg wartoscig parametru
L* (jasno$¢) w probkach poddanych dziataniu ci$nienia w poréwnaniu z kontrolnymi w
czasie catego okresu przechowywania. W prébkach poledwic poddanych dziataniu
wysokiego ciSnienia stwierdzono nieznacznie wyzsze warto$ci parametru barwy b* oraz
nizsze parametru a*. Wyzsze warto$ci parametru barwy L* w prébkach poddanych
dziataniu ci$nienia mogly by¢ spowodowane czeSciowa denaturacja barwnikéw
hemowych. W poledwicach poddanych dziataniu wysokiego ci$nienia oznaczono
mniejszg liczbe drobnoustrojéow mezofilnych niz w poledwicach kontrolnych. W
poledwicach kontrolnych obserwowano wzrost drobnoustrojéw psychrofilnych oraz
kwaszacych w czasie catego okresu przechowywania, natomiast w poledwicach
poddanych dziataniu wysokiego ci$nienia pojawity sie one dopiero po 8 tygodniach
przechowywania.

W podsumowaniu tej czesci badan, ktéore wchodzily w sklad rozprawy
doktorskiej stwierdzono, ze bioragc pod uwage hamujacy wpltyw wysokich cisnien
na rozwodj drobnoustrojow, ale jednoczes$nie niekorzystne oddzialywanie na
barwe wedzonek surowych oraz na wzrost wycieku w opakowaniu gotowego
wyrobu, nalezatoby te metode utrwalania stosowa¢ do wedzonek tradycyjnych (o
wydajnosci ponizej 100%), poddanych przynajmniej tagodnej obrébce termicznej
(do temperatury ok. 60°C).

Zagadnienia zwigzane z wykorzystaniem wysokich cisnien w celu przedtuzenia
trwato$ci zywnosci, przedstawiono réwniez w dwoch publikacjach przegladowych (7 i
8). W publikacji 7 przedstawiono wpltyw wysokich cisnien na sktadniki Zzywnosci
(biatka, lipidy), drobnoustroje, enzymy oraz mozliwosci wykorzystania tej techniki
utrwalania w przemys$le spozywczym. W publikacji 8 zaprezentowano przestanki
przemawiajgce za zastosowaniem wysokich cisnien w przetwoérstwie miesa, wsréod
ktérych wymieniano: uzyskanie bezpieczenstwa mikrobiologicznego produktow,
korzysci ekonomiczne, wynikajgce ze skrocenia procesu technologicznego, oszczednos¢
energii w poréwnaniu z metodami termicznymi oraz utrzymanie lub polepszenie jakoSci
produktéow.

W publikacji 9 przedstawiono mozliwosci wykorzystania wysokich ci$nienn do
utrwalania produktu garmazeryjnego wytworzonego z udziatem MDOM. Wykazano, ze
zastosowanie ci$nienia 500 MPa (15 min, 20°C) moze by¢ skutecznym sposobem
przedtuzenia trwato$ci (do 8 tygodni) zapakowanych prézniowo pasztetow
produkowanych z udzialem MDOM w recepturze. 2. Negatywnym efektem dziatania
wysokiego ci$nienia byt nieznaczny wzrost wartosci wskaznika TBARS, $wiadczacy o
przyspieszeniu zmian oksydacyjnych w ttuszczach, szczegélnie po 8 tygodniach
przechowywania prébek w warunkach chtodniczych; mimo tego w ocenie sensorycznej
pasztety poddane dziataniu wysokiego ci$nienia cechowaty sie lepsza barwa, zapachem i
0g0lna pozadalnoscig, w pordwnaniu do pasztetow nie poddawanych temu zabiegowi.
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WSsrod moich zainteresowan naukowych znalazty sie réwniez niekonwencjonalne
metody oznaczania stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego orzechéw laskowych
takie jak spektroskopia FT-IR (publikacja 10 oraz doniesienia D6 i D7). Stwierdzono, ze
spektroskopia w podczerwieni z transformacjga Fouriera potaczona z analizg
statystyczng moze by¢ wykorzystana do oceny jakos$ci mikrobiologicznej orzechéow
laskowych. Wykazano réwniez istotne zaleznosci pomiedzy danymi spektralnymi a
zanieczyszczeniem  mikrobiologicznym  orzechéw  laskowych  podczas ich
przechowywania. Na podstawie analizy otrzymanych wynikéw stwierdzono, ze do
roznicowania orzechow laskowych pod wzgledem ich jakosci mikrobiologicznej metoda
spektroskopii FT-IR nalezy bra¢ pod uwage zakres spektralny 1772-660 cm-1.

10. Lipinska E., Haé-Szymanczuk E. Koczon P. Lachowska W. 2014: Préba wykorzystania
spektroskopii FT-IR do monitorowania jako$ci mikrobiologicznej orzechéw laskowych.
Bromatologia i Chemia Toksykologiczna XLVII (3), str. 573-578

Dé6. Lipinska E., Ha¢-Szymanczuk E., Chlebowska-gmigiel A., Gniewosz M., Lachowska W.: Badania
nad mozliwos$cig wykorzystania spektroskopii FT-IR do monitorowania jakosci mikrobiologiczne;j
orzechéw laskowych. Materiaty konferencyjne I1I Sympozjum Naukowego ,Drobnoustroje i ich
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metabolity - sprzymierzency lub wrogowie w produkcji i utrwalaniu zywnosci”. Kiry pod
Zakopanem, 2-4 lipca 2014 r., str. 39

D7. Lipinska E., Haé-Szymanczuk E., Koczon P., Lachowska W.: Proba wykorzystania spektroskopii
FT-IR do monitorowania jako$ci mikrobiologicznej orzechéw laskowych. Materiaty konferencyjne
XXIII Ogdlnopolskiego Sympozjum Bromatologicznego ,Bromatologia dla spoteczenstwa XXI
wieku” Krakow, 10-12 wrzes$nia 2014 r., str. 167-168

Inne metody utrwalania ZywnoSci byty tematem publikacji przegladowych 11
oraz 12. W publikacji 11 opisano promieniowanie jonizujace ktére, podobnie jak
gotowanie czy mrozenie, moze wywotywac niewielkie zmiany chemiczne i sensoryczne
zywnos$ci, powodowane wrazliwo$cia witamin czy tez lipiddw na dziatanie
promieniowania jonizujagcego. W publikacji 12 podjeto tematyke zastosowania
typowych i niekonwencjonalnych proceséw wyjatawiania surowcéw przyprawowych.
Opisano metody wyjatawiania takie jak sterylizacja parowa, ekstruzja, technologia
wysokich ci$nieni, ozonowanie czy sterylizacja z uzyciem tlenku propylenu. Publikacja
zakonczyta sie stwierdzeniem, iz najskuteczniejsza metoda wyjatawiania, ktoéra nie
powoduje zmian jakoSciowych przypraw, jest wykorzystanie promieniowania
jonizujgcego w dawkach nieprzekraczajacych 10 kGy.

11. Ha¢-Szymanczuk E,, Lipinska E., Polaniska D. 2011: Wykorzystanie promieniowania jonizujacego
w technologii Zywnos$ci. Medycyna Weterynaryjna 67 (11), str. 740-744

12. Waldon E., Ha¢-Szymanczuk E. 2015: Metody wyjatawiania surowcéw przyprawowych. Postepy
Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 70 (2), str. 77-89

Najczesciej stosowang metoda przedtuzania trwatosci surowcoéw i produktéw
pochodzenia zwierzecego jest pakowanie w modyfikowanej atmosferze oraz
przechowywanie w niskiej temperaturze. Temat ten zostat opisany w publikacjach 13 i
14. Przygotowano rowniez publikacje przegladowe (15, 16 i 17), ktére koncentrowaty
sie na zagadnieniach zwigzanych z wykorzystaniem niskiej temperatury w
przetworstwie zywno$ci. Celem badan opisanych w publikacji 13 byta ocena zmian
jakos$ci i trwato$ci mies$ni piersiowych kurczat pakowanych na tackach styropianowych
owinietych folia PVC oraz w atmosferze modyfikowanej (MAP) z mieszaning gazéw:
75% 02 1 25% CO; przechowywanych w regale chtodniczym lub chtodni przez 9 dni.
Stwierdzono, iz mieso w opakowaniach MAP charakteryzowato sie wyzsza ilosciag
wycieku w poréwnaniu z miesem na tacce. Podczas przechowywania miesa w regale
chtodniczym obserwowano zwiekszanie sie ilo$ci wycieku do opakowania w stosunku
do miesa przechowywanego w chtodni. Nie stwierdzono istotnych zmian w jasnosci
miesa przechowywanego w MAP, niezaleznie od warunkéw przechowywania. Mieso na
tacce charakteryzowato sie ciemniejszg barwg pod koniec okresu przechowywania (dni
7 i 8) w poréwnaniu z miesem w MAP. Przechowywanie w regale chtodniczym
spowodowato ciemnienie miesa pakowanego na tacce w pordéwnaniu z miesem z
chtodni. Oznaczono tez wyzszg ilo$¢ wycieku po obrdébce termicznej miesa pakowanego
w MAP w poréwnaniu z miesem na tacce, bez wzgledu na warunki przechowywania.

W publikacji 14 opisano wptyw sposobu pakowania na jako$¢ miesa po okresie
przechowywania w stanie zamrozonym. Na podstawie uzyskanych wynikow
stwierdzono, Ze rodzaj opakowania w czasie 3 miesiecy przechowywania miesa
wieprzowego w stanie zamrozonym nie wptywa istotnie na wybrane wyro6zniki jakoSci
miesa i ttuszczu. Zawarto$¢ poszczegdlnych sktadnikéw chemicznych miesa w badanych
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probkach cechowata sie matg zmiennos$cia. Barwa badanego miesa ulegta zmianie pod
wpltywem zastosowanego systemu pakowania i przechowywania w warunkach
zamrozonych. Niezaleznie od systemu pakowania nie stwierdzono réznic w oznaczonym
wycieku powstatym po 3 miesigcach przechowywania w stanie zamrozonym. Wykazano
réwniez, ze zastosowane metody pakowania, czas oraz warunki przechowalnicze nie
wptynety istotnie na zréznicowanie udziatu procentowego oznaczonych kwaséw
ttuszczowych w ttuszczu analizowanego miesa.

Wraz ze zmieniajgcym sie stylem Zzycia wspdiczesnych konsumentoéw, zmieniajg
sie rowniez ich zwyczaje i upodobania kulinarne. Taki trend spowodowat
zainteresowanie konsumentdw nowym, ale preznie rozwijajacym sie segmentem rynku
zywnosci, zwanym ,zywnos$cia wygodng”. Dlatego tez w publikacji 15 zebrano
informacje dotyczace wptywu procesu chtodzenia na jako$¢ mikrobiologiczng surowcow
przeznaczonych do produkcji Zywnos$ci wygodnej. W artykule przegladowym 16
przedstawiono mozliwo$¢ rozwoju mikroflory w chtodzonej i mrozonej zywnosci, ktéra
czesto jest postrzegana jako wolna od drobnoustrojéw i tym samym uwazana za
bezpieczng. Omoéwiono roéwniez sposoby adaptowania sie drobnoustrojow do
niekorzystnych pod wzgledem temperatury warunkéw otoczenia, ktoére polegaja
najczesciej na wytwarzaniu przez nie specjalnych biatek. W artykule 17 omdéwiono
wybrane zmiany jakoSci wystepujace w zywno$ci mrozonej. Przedstawiono m.in.
przyczyny procesu rekrystalizacji, denaturacji czy powstawania oparzeliny
zamrazalniczej. Przyblizono aspekt zmian enzymatycznych i biochemicznych w
zywnos$ci mrozonej oraz wplyw temperatury na drobnoustroje. Podjeto réwniez
tematyke zwiazana z jako$cig zamrazanego miesa, owocéw oraz pieczywa.

13. Chmiel M., Haé-Szymarnczuk E., Adamczak L., Pietrzak D., Florowski T., Cegietka A.: Quality
changes of chicken breast meat packaged in a normal and in a modified atmosphere. The Journal
of Applied Poultry Research 2018, Vol. 27 (3), str. 349-362 (doi.org/10.3382/japr/pfy004)

14. Dasiewicz K., Haé¢-Szymanczuk E., Stowinski M., Staskiewicz . 2018: Wptyw rodzaju systemu
pakowania na jako$¢ miesa po procesie zamrazalniczego przechowywania. Chtodnictwo, LIII (5),
str. 25-28

15. Ha¢-Szymanczuk E. Cegietka A, Lipinska E. 2018: Wplyw sposobu chlodzenia na jako$c¢
mikrobiologiczng surowcéw przeznaczonych do produkcji zywnos$ci wygodnej. Gospodarka
Miesna (6), str. 12-14

16. Ha¢-Szymanczuk E., Cegietka A. 2018: Niska temperatura - sposéb na przedtuzenie trwatosci
zywnosci. Chtodnictwo 53 (4), str. 12-14

17. Haé-Szymanczuk E., Cegietka A., Dasiewicz K. 2019: Zmiany jako$ciowe zachodzace w zywno$ci
pod wptywem dziatania niskiej temperatury. Chtodnictwo, LIV (1), str. 2-4

Jednym z nowoczesnych rozwigzan technologicznych pozwalajacych na
ograniczenie niekorzystnych zmian podczas przechowywania produktéw spozywczych
jest stosowanie m.in. powtok jadalnych. W publikacji 18 okreslono wptyw powtoki
jadalnej wytworzonej na bazie pullulanu, izolatu biatka sojowego oraz kwasu
stearynowego na zmiany mikrobiologiczne w miesie wolowym. Stwierdzono, iz
zastosowanie powtoki jadalnej najskuteczniej zahamowato wzrost liczby bakterii
tlenowych mezofilnych, kwaszacych, enterokokéw i psychrofilnych, redukujac ich liczbe
o 1 cykl logarytmiczny w poréwnaniu z probkami kontrolnymi (bez powtoki). Stopien
zahamowania wzrostu badanych grup drobnoustrojow byt jednak zbyt niski, aby mozna
ja byto stosowac¢ w przypadku surowca miesnego.

Tematyke zwigzang ze stosowaniem rdznego rodzaju ostonek wedliniarskich i ich
roli w przetworstwie miesa podjeto rowniez w publikacjach przegladowych 19 i 20. W
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publikacjach przedstawiono podziat ostonek ze wzgledu na rodzaj surowca uzytego do
ich produkcji oraz scharakteryzowano m.in. ostonki kolagenowe, celulozowe, tekstylne,
skrobiowe i syntetyczne. Z przetworstwem miesa zwigzana jest rOwniez publikacja 21,
ktéra dotyczy jednego z najstarszych sposobow utrwalania zywnosci - wedzenia. W
publikacji przedstawiono role, jakga petni wedzenie we wspétczesnym przetwoérstwie
miesa, gdzie odchodzi sie raczej od traktowania tego procesu jako sposobu utrwalania, a
nabiera on wiekszego znaczenia w wyksztatcaniu charakterystycznej, specyficznej dla
wyrobéw wedzonych smakowitosci.

18. Chlebowska-Smigiel A., Haé-Szymanczuk E., Gniewosz M. 2014: Wptyw powtoki jadalnej na
zmiany mikrobiologiczne w miesie wotowym podczas przechowywania w warunkach
chtodniczych. Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych 577, str. 23-31

19. Cegietka A, Haé-Szymanczuk E. 2016: Ostonki wedliniarskie - sktadniki produktu czy
opakowanie? Gospodarka Miesna (11), str. 16, 18, 20

20. Cegietka A., Haé-Szymarnczuk E. 2018: Perspektywy stosowania pokry¢ ochronnych do miesa i
produktéw miesnych. Gospodarka Miesna (11), str. 14-19

21. Cegietka A, Haé-Szymanczuk E., Cegietka ]J. 2017: Postep w metodach wedzenia. Gospodarka
Miesna (11), str. 12, 14-16

6.3. Wplyw modyfikacji skladu recepturowego na jakos¢ zywnosci pochodzenia
zZwierzecego

Znaczaca cze$¢ mojego dorobku naukowego obejmuje zagadnienia zwigzane z
wykorzystaniem sktadnikéw takich jak btonnik czy pullulan. W ostatnich latach
rozpowszechnita sie bowiem technologia wytwarzania produktéw miesnych,
uwzgledniajgca zastosowanie oprdécz surowca miesnego wielu innych, zamiennych
substancji spozywczych, spetniajgcych m.in. funkcje technologiczna. Wsréd stosowanych
dodatkéw na uwage zastuguja tzw. substancje wypetiajace, pochodzenia roslinnego o
charakterze biatkowym i weglowodanowym.

W publikacji przegladowej 22 scharakteryzowano wtasciwosci btonnika i
niektérych preparatéw btonnikowych oraz wskazano mozliwosci ich wykorzystania w
niektorych branzach przemystu spozywczego (m.in. piekarski i miesny). Celem badan
opisanych w publikacji 23 oraz doniesieniu D8 byto okreslenie zmian jakoSci
mikrobiologicznej oraz sensorycznej miesnych wyrobéw blokowych z dodatkiem
wybranych preparatow btonnikowych. Stwierdzono, ze dodatek preparatéow
btonnikowych w wiekszo$ci miesnych wyrobéw blokowych nieznacznie obnizyt wartos$¢
aktywnos$ci wody, co przetozyto sie na nieco nizszg liczbe drobnoustrojow w czasie
catego okresu przechowywania. Jednocze$nie stwierdzono pogorszenie jakosci
sensorycznej wyrobéw z dodatkiem preparatow btonnikowych w czasie ich
przechowywania w warunkach chtodniczych (4-6°C).

Zmiana nawykow kulinarnych konsumentéw sprawita, ze w ostatnich latach
bardzo intensywnie rozwija sie rynek zywnosci wygodnej, do ktdrej naleza m.in.
burgery. W publikacji opisano 24 mozliwo$¢ zmodyfikowania receptury burgeréw z
udziatem miesa drobiowego poprzez zastapienie 20% zwyczajowo dodawanego do nich
podgardla wieprzowego mieszaning oleju rzepakowego i oleju Inianego oraz dodatkiem
inuliny (1%) lub btonnika pszennego (3%). Burgery z miesa drobiowego wzbogacone w
oleje zawieraty znacznie mniej kwasow SFA i wiecej PUFA, w tym kwasow ttuszczowych
z grupy PUFA n-3, niz produkt kontrolny, co oznacza poprawe wartosci odzywczej
lipidow w tych produktach. Wyniki pomiarow sity ciecia burgeréw wskazaty, ze 3%
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dodatek btonnika pszennego do produktu przygotowanego z mieszaning olejow
roslinnych jako 20% zamiennika podgardla wieprzowego w recepturze przeciwdziatat
niekorzystnym zmianom tekstury.

W publikacji 25 opisano wptyw dodatku preparatu btonnika owsianego Vitacel®
HF 600 na fizyczne, chemiczne i sensoryczne wyro6zniki jakosci hamburgeréw wotowo-
wieprzowych. Stwierdzono, ze wprowadzenie do sktadu recepturowego hamburgeréw
btonnika owsianego nie miato istotnego wptywu na podstawowy sktad chemiczny i site
ciecia, ale réznicowato istotnie parametry barwy powierzchni produktéw. Zastosowanie
dodatku preparatu Vitacel® HF 600 do hamburgeréw nie spowodowato pogorszenia
wyroznikow sensorycznych poddanych ocenie a istotne réznice miedzy produktami
stwierdzono jedynie w ocenie twardos$ci. Biorac pod uwage uzyskane wyniki,
wnioskowano, Ze ilo$¢ dodatku preparatu Vitacel® HF 600 do farszu na hamburgery o
przyjetym sktadzie recepturowym nie powinna by¢ wieksza niz 3,0%.

Natomiast celem badan opisanych w publikacji 26 oraz doniesieniu D9 byto
okreslenie wptywu dodatku preparatéw blonnikowych: pszennego Vitacel® WF400
oraz owsianego Vitacel® HF600 na fizyczne, chemiczne i sensoryczne wyrdzniki jakosci
hamburgeréw wieprzowych. Stwierdzono, ze wprowadzenie do sktadu recepturowego
hamburgeréw wieprzowych preparatu btonnika pszennego lub owsianego nie
réznicowato istotnie wydajnosci produktow po obroébce cieplnej, aktywnosci wody, ani
zawarto$ci wody, biatka i soli kuchennej w pieczonych produktach. Na podstawie
wynikéw oceny sensorycznej struktury i konsystencji stwierdzono, ze wzrost twardo$ci
hamburgeréw spowodowany dodatkiem preparatu btonnikowego nie byt akceptowany.
Ponadto hamburgery zawierajgce dodatek 6,0% preparatu btonnika pszennego lub
owsianego uzyskaly istotnie nizsze noty Srednie w ocenie smaku. Uzyskane wyniki
wskazujg, ze ilos¢ dodatku preparatéw btonnikowych: Vitacel® WF400 oraz Vitacel®
HF600 do farszu na hamburgery wieprzowe o przyjetym sktadzie recepturowym nie
powinna przekraczac 3,0% w odniesieniu do masy surowcoéw miesnych i wody.

22. Ha¢-Szymanczuk E. 2006: Wykorzystanie preparatéw blonnikowych w przemysle spozywczym.
Przemyst Spozywczy 60 (10), str. 34-36

23. Ha¢-Szymanczuk E., Ladysz E. 2007: Changes of microbiological quality of meat block products
with addition of the fiber preparations. Animal Science: an International Journal of Fundamental
and Applied Research. Proceedings, June, vol. 1, str. 47-48 MONOGRAFIA

24. Cegietka A., Chmiel M., Krajewska-Kaminska E., Ha¢-Szymanczuk E. 2015: Quality characteristics
of chicken burgers enriched with vegetable oils, inulin and wheat fiber. Italian Journal of Food
Science 27 (3), str. 298-309

25. Cegietka A., Wioszczuk K., Miazek ], Haé-Szymanczuk E. 2015: Wptyw preparatu blonnika
owsianego Vitacel® HF 600 na jako$¢ hamburgeréw wolowo-wieprzowych. Zeszyty Problemowe
Postepéw Nauk Rolniczych 583, str. 35-44

26. Cegietka A., Dasiewicz K, Haé-Szymanczuk E. 2017: Wplyw wybranych preparatéw
btonnikowych na jako$¢ hamburgeréw wieprzowych. Postepy Nauki i Technologii Przemystu
Rolno-Spozywczego 72 (2), str. 26-40

D8. Ha¢-Szymanczuk E., Ladysz E.: Changes of microbiological quality of meat block products with
addition of the fiber preparations. Materiaty III Miedzynarodowej Konferencji Naukowej “Quality
and safety in meat for consumers: from stable to table”. Kowno (Litwa) 06-07.06.2007, str. 47

D9. Cegietka A., Jasiewicz K., Haé-Szymanczuk E.: Wptyw wybranych preparatéw btonnikowych na
jakos¢ hamburgeréw wieprzowych. Materialy XLVII Dni Przemystu Miesnego pt. ,Przepisy
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regulujgce handel zywnos$cia” oraz Sympozjum Naukowo-Technicznego ,Postep w Technologii
Miesa. Nauka - Praktyce”. Warszawa, 18 maja 2017 r. str. 40

WSsrod substancji o charakterze polisacharydowym w przetworstwie zywnosci od
niedawna stosowany jest pullulan, ktéry jest pozakomoérkowym polisacharydem
syntezowanym przez szczep plesni Aureobasidium pullulans. We wcze$niejszej publikacji
(18) opisano jego zastosowanie jako sktadnika jadalnej powtoki nanoszonej na surowiec
miesny. Celem badan opisanych w publikacji 27 byto okre$lenie wpltywu pullulanu na
jako$¢ niskottuszczowej homogenizowanej kietbasy parzonej. Stwierdzono istotne
obnizenie zawartos$ci ttuszczu w kietbasach, w ktorych 1/2 i 3/4 podgardla zastgpiono
pullulanem. Zastosowanie pullulanu nie spowodowato pogorszenia jakoSci
mikrobiologicznej homogenizowanych kietbas parzonych, zapakowanych prézniowo i
przechowywanych w warunkach chtodniczych przez 21 dni. Wyniki oceny sensorycznej
wykazaly jednak, ze jedynie kietbasa, w ktorej pullulanem zamieniono 1/4 recepturowej
ilosci podgardla nie roéznita sie istotnie od kontrolnej pod wzgledem kazdego z
ocenianych wyréznikéw. Zamiana 1/2 i 3/4 recepturowe;j ilosci podgardla na pullulan
miata negatywny wptyw na wyglad zewnetrzny, smak i teksture kietbas.

Innym atrakcyjnym dodatkiem do ZywnoSci jest chitozan, ktory jest naturalnym
biopolimerem otrzymywanym w procesie deacetylacji chityny. W artykule 28
przedstawiono wybrane mozliwosci aplikacyjne stosowania chitozanu ze szczegélnym
zwroceniem uwagi na rolnictwo i przemyst spozywczy. Enzymy sa waznym dodatkiem
do produktéw spozywczych wptywajacym na ich jako$¢. W publikacji 29 przedstawiono
syntetyczng charakterystyke wybranych enzymoéw naturalnie wystepujacych w tkance
mieSniowej, majacych zwigzek z procesem dojrzewania miesa oraz egzogennych
(pochodzenia mikrobiologicznego i roslinnego), dodawanych w postaci preparatéow
enzymatycznych. Przedstawiono takze praktyczne zastosowanie enzymow i preparatow
enzymatycznych do tenderyzacji miesa, ksztattowania smaku, zapachu oraz dojrzewania
i ksztattowania struktury produktéw miesnych.

Szeroko pojeta tematyka zwigzana z dodatkami do ZzywnoSci byta podjeta w kilku
artykutach przegladowych. W publikacji 30 opisano mozliwo$ci stosowania wybranych
substancji dodatkowych w przetworstwie miesa oraz ich podziat ze wzgledu na peinione
funkcje technologiczne. Czesto wykorzystywane w tym celu sg preparaty biatek
sojowych, ktére pozwalajg uzyskac¢ korzysci technologiczne, jako$ciowe oraz zdrowotne.
W publikacji 31 przedstawiono ich role w ksztalttowaniu powtarzalnej jakosci wielu
produktéw miesnych, nadawaniu konsumenckiej atrakcyjnosci i dyspozycyjnosci, a
takze w poszerzaniu asortymentu wyrobéw miesnych poprzez modelowanie ich sktadu
recepturowego. Natomiast w publikacji 32 opisano mozliwo$ci wprowadzenia
probiotykéw, opakowan jadalnych oraz modyfikowania tekstury produktéw
spozywczych za pomocg transglutaminazy.

W doniesieniach D10 i D11 przedstawiono wyniki badan, bedacych tematem
mojej pracy magisterskiej, ktorej tytut brzmiat: Wptyw wielkosci dodatku karagenu i
biatka sojowego na jakos¢ wysokowydajnych szynek wieprzowych. Ich celem byto
okreSlenie wplywu wielkosci dodatku karagenu i izolatu biatka sojowego na jakos$¢
wysokowydajnych szynek wieprzowych. Stwierdzono, iz najkorzystniej w kierunku
ograniczenia ubytkow masy oddziatywat taczny dodatek 2,0% biatka sojowego i 0,5%
karagenu. Na podstawie analizy wszystkich wynikéw badan sformutowano réwniez
wniosek ogolny, ktory mowil, iz dodatek 0,5% karagenu i 2,0% biatka sojowego
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pozwolit na wyprodukowanie wysokowydajnych szynek wieprzowych (o wydajnosci
160% w stosunku do masy miesa) o dobrej jakoSci organoleptycznej i technologiczne;j.

27. Cegietka A., Gniewosz M., Haé-Szymanczuk E., Chlebowska-Smigiel A. 2017: Effect of the addition
of pullulan on the quality of low-fat homogenized scalded sausages. CyTA - Journal of Food 15 (1),
str. 147-154

28. Cegietka A., Haé-Szymanczuk E. 2018: Chitozan, naturalny biopolimer przedtuzajacy trwatosc
produktéw. Przemyst Spozywczy 72 (5), str. 34-37

29. Ha¢-Szymanczuk E., Ziarno M. 2013: Enzymy w przetworstwie miesa. Przemyst Spozywczy 67
(5), str. 26, 28-30

30. Cegietka A., Ha¢-Szymanczuk E. 2016: Dodatki do zywnos$ci a prozdrowotne tendencje w
przetworstwie miesa. Gospodarka Miesna (10), str. 20, 22-23

31. Cegietka A, Haé-Szymanczuk E. 2017: Soja - dodatek do przetworéw miesnych. Gospodarka
Miesna (1), str. 12-14

32. Cegietka A, Haé-Szymanczuk E. 2018: Innowacyjne dodatki zywieniowe i technologiczne w
przemysle miesnym. Gospodarka Miesna (10), str. 12-17

D10. Ha¢ E., Adamczak L., Stowinski M.: Influence of carrageenan and soy protein isolate on the
properties of water-added hams. Materiaty konferencyjne 3rd International Conference of PhD
Students, University of Miscolc, Wegry 2001, sekcja: ,Natural Science”, str. 175-181

D11. Ha¢ E, Adamczak L., Stowinski M.: Wptyw wielkoSci dodatku karagenu i biatka sojowego na
jako$¢ wysokowydajnych szynek wieprzowych. Materiaty konferencyjne XXXII Sesji Naukowej
Komitetu Technologii i Chemii Zywno$ci PAN (red. T. Haber, H. Porzucek), Warszawa, 6-7
wrzes$nia 2001. Materiaty dostepne na CD-romie (6 stron)

6.4. Dzialanie przeciwdrobnoustrojowe i przeciwutleniajace skladnikow
bioaktywnych zawartych w roslinach przyprawowych oraz miodach

Dziatanie = przeciwdrobnoustrojowe i  przeciwutleniajgce  sktadnikow
bioaktywnych zawartych w roslinach przyprawowych (szatwia, rozmaryn i oregano)
jest moim autorskim tematem badawczym, ktory realizowatam w catosci po uzyskaniu
stopnia doktora, od okoto 2009 roku. W roku 2011 rozpoczetam realizacje grantu
wtasnego NCN: Badania nad dziataniem przeciwdrobnoustrojowym i przeciwutleniajgcym
ekstraktow, olejkéw eterycznych oraz suszy roslin przyprawowych w miesie drobiowym. Z
zakresu tej tematyki opublikowatam w ciggu ostatnich lat 15 publikacji, z czego cze$¢ w
czasopismach znajdujacych sie w bazie Web of Science, a najwazniejszych 8 (H1-H8),
wybratam jako osiggniecie stanowigce podstawe postepowania habilitacyjnego. Jestem
réwniez tworcg patentu krajowego z tej dziedziny (P1).

Ponizej przedstawitam liste oraz opis pozostaltych publikacji z tej tematyki,
bedacych podsumowaniem badan wstepnych vA zakresu dziatania
przeciwdrobnoustrojowego i  przeciwutleniajgcego  sktadnikéw  bioaktywnych
zawartych w roslinach przyprawowych. Przedstawilam réwniez spis 16 doniesien
naukowych z tego zakresu, przedstawionych na konferencjach krajowych oraz
miedzynarodowych, w formie referatow oraz plakatow.

Publikacje 33 i 34 oraz doniesienia D12 i D13 byly pierwszymi, ktore
opublikowatam na temat dzialania przeciwdrobnoustrojowego sktadnikow
bioaktywnych zawartych w preparatach z rozmarynu (ekstrakt handlowy, wodny i
olejek eteryczny). W badaniach sprawdzano aktywno$¢ preparatow z rozmarynu w
stosunku do wybranych bakterii saprofitycznych i patogennych, Aktywnos¢
przeciwbakteryjng preparatow z rozmarynu okreslano za pomoca dyfuzyjnej metody
cylinderkowej (publikacja 33) oraz metody seryjnych rozcieniczen w bulionie ptynnym
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(publikacja 34). Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze badany olejek
eteryczny, wyciag wodny oraz preparat handlowy z rozmarynu wykazywaty aktywnos$¢
przeciwbakteryjng w stosunku do wiekszoSci badanych szczepéw. W przypadku
wiekszo$ci szczepow wrazliwych na dziatanie wyciggéw z przypraw, najszersze
spektrum dziatania wykazywat wyciag ze Swiezego rozmarynu, natomiast najwieksza
skuteczno$¢ hamowania wzrostu drobnoustrojéw posiadat handlowy preparat
rozmarynu.

W publikacji 35 oraz doniesieniu D14 okre$lano wptyw preparatéw z rozmarynu
na mikroflore saprofityczng oraz procesy utleniania tluszczu w modelowym farszu z
miesa wieprzowego w czasie jego przechowywania w warunkach chtodniczych (4-6°C).
Na podstawie uzyskanych wynikéw badan stwierdzono, Ze zastosowane preparaty z
rozmarynu nie hamowaly wzrostu mezofilnych bakterii tlenowych w pakowanych
prézniowo prébkach farszu podczas przechowywania w warunkach chtodniczych, co
moze $wiadczy¢ o ich opornosci na dziatanie preparatéw w dawkach stosowanych w
niniejszym do$wiadczeniu. Dziatanie olejku eterycznego z rozmarynu hamowato wzrost
bakterii z grupy coli oraz enterokokow. Uzycie preparatow z rozmarynu w iloSciach
opisanych w metodyce niniejszej pracy nie hamowato w sposéb istotny oksydacji
lipidow zachodzacych w prébkach farszu wieprzowego. Sformutowano wniosek, ze
moze by¢ to wynikiem niskiej zawartosci zwigzkéw odpowiadajacych za ograniczenie
proceséw utleniania w badanych preparatach rozmarynowych. Stwierdzono, Ze
koniecznoscia wydaje sie prowadzenie dalszych badan w celu okreslenia
wielkosci dodatku preparatéow rozmarynowych, ktéra zahamowalby wzrost
mikroflory najczeSciej powodujacej zepsucie surowcéow i produktéw oraz
ograniczylaby jednoczesnie utlenianie lipidéw w nich zawartych.

W publikacji 36 oraz doniesieniu D15 opisano wyniki badan dotyczacych
oznaczenia aktywnosSci przeciwbakteryjnej olejku eterycznego ze $wiezych lisci oraz
olejku handlowego i wyciggu wodnego z suszonej szalwii lekarskiej w stosunku do
szczepOw bakterii opisanych w publikacjach 33 i 34. Uznano, iz wszystkie preparaty z
szatwii wykazaty sie aktywnos$cig przeciwdrobnoustrojowa wobec wiekszosci badanych
szczepow. W przypadku wiekszosci szczepdw wrazliwych na dziatanie wyciggow z
szatwii, najszersze spektrum dziatania oraz najwiekszg skutecznos$¢ posiadat olejek
handlowy.

Tematem publikacji 37 i doniesienia D16 byta ocena aktywnosci
przeciwbakteryjnej ekstraktow (wodnego i etanolowego 70%; v/v) z suszonego oregano
oraz olejku eterycznego wyekstrahowanego ze $wiezych lisci oregano w stosunku do
wybranych szczepéw bakterii. W publikacji wykazano, iz ekstrakt wodny, etanolowy
oraz olejek eteryczny z oregano charakteryzowata aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa
wobec wiekszosci badanych bakterii. Najbardziej skuteczny w hamowaniu wzrostu
wiekszosci badanych bakterii byt ekstrakt wodny, a najmniej - olejek eteryczny. Uznano,
iz wplyw na aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowg ekstraktéow i olejku z oregano mogt
mie¢ uzyty surowiec, efektywno$¢ procesOw wytwarzania wyciggéw z oregano, a takze
zawarto$¢ sktadnikow aktywnych o dziataniu antybakteryjnym wobec badanych
SZCZepow.

W publikacji 38 oraz doniesieniu D22 okre$lano wptyw rozmarynu lekarskiego
w postaci: suszonej przyprawy i ekstraktow: wodnego oraz etanolowych (40 i 70%; v/v)
na jako$¢ mikrobiologiczng oraz przebieg procesow utleniania ttuszczow w modelowym
produkcie miesnym. Stwierdzono, ze ekstrakty etanolowe (zwtaszcza 70%) z rozmarynu
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dziataty efektywnie w kierunku ograniczenia wzrostu drobnoustrojéw psychrofilnych, z
rodziny Enterobacteriaceae oraz enterokokow w prébach modelowego produktu
miesnego. Natomiast procesy utleniania tluszczow w prébach modelowego produktu
miesnego zostaty spowolnione w wyniku zastosowania zaré6wno suszu, jak i ekstraktow
z rozmarynu: wodnego oraz etanolowych.

W recenzowanej monografii 39 oraz doniesieniu D23 opisano badania sktadu
chemiczny oraz aktywnoSci przeciwdrobnoustrojowej 40% ekstraktéw etanolowych z
szatwii i rozmarynu w stosunku do wybranych szczepdw. Zaréwno ekstrakt etanolowy
z szatwii, jak i z rozmarynu charakteryzowaty sie najwiekszym udzialem kwasu
rozmarynowego, kwasu chlorogenowego oraz rutozydu. Zwigzkami obecnymi tylko w
ekstrakcie z szatwii byly: epikatechina, myrycetyna oraz resweratrol. Ekstrakt
etanolowy z szatwii byt bardziej skuteczny w hamowaniu wzrostu drobnoustrojéw w
poréwnaniu z ekstraktem z szatwii, co uwidocznito sie w nizszych wartosciach MIC oraz
MBC wyznaczonych dla tego ekstraktu. Aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa ekstraktow
etanolowych z szatwii i rozmarynu potwierdzono réwniez w badaniach prowadzonych z
wykorzystaniem metody krazkowo-dyfuzyjnej.

Cze$¢ wynikéw badan, ktore podjeto po uzyskaniu obiecujagcych wynikéow
hamowania wzrostu drobnoustrojow oraz proces6w utleniania ttuszczéw obecnych w
MDOM z kurczat poprzez dodanie preparatéw z szalwii (H3) i rozmarynu (H4),
opublikowano w postaci patentu P1. Dotyczyly one aplikacji ekstraktéw etanolowych
(40% i 70%; v/v) oraz olejku z oregano jako Srodka stuzacego przedtuzeniu trwatosci
MDOM z kurczat przechowywanego w warunkach zamrazalniczych przez 4 miesigce.

Przedstawiony wynalazek (P1) miat na celu wprowadzenie do uzytku
naturalnego $rodka, majacego wtasciwosci przedtuzenia trwatosci MDOM z kurczat.
[stotg wynalazku bylo zastosowanie oregano w postaci ekstraktu etanolowego lub
olejku eterycznego jako jedynego Srodka do przedituzania trwatosci MDOM z kurczat.
Zgodnie z opisem wynalazku, ekstrakty etanolowe stosowano w ilosci od 1,0% do 2,0%
wagowych w stosunku do masy MDOM, natomiast olejek z oregano - w iloSci od 0,1% do
0,5% (w/w). Wytworzony olejek eteryczny oraz ekstrakty etanolowe (40% i 70%; v/v) z
oregano znaczaco ograniczyty wzrost drobnoustrojow tlenowych mezofilnych,
psychrotrofowych, z rodzaju Enterococcus, z grupy coli oraz z rodziny
Enterobacteriaceae w MDOM z Kkurczat w trakcie 4 miesiecy przechowywania w
warunkach zamrazalniczych (-18°C). Ekstrakt etanolowy 70% (v/v) oraz olejek
eteryczny z oregano ograniczyly réwniez procesy oksydacji lipidow w MDOM,
mierzonych jako wskaznik TBARS. Analizowany ekstrakt etanolowy 70% (v/v) oraz
olejek z oregano zgodnie z istota wynalazku, dodawano do prébek MDOM jako jedyny
sSrodek przedtuzajacy trwato$¢. Wynalazek pozwolil na opracowanie metody
utrwalania MDOM z kurczat, ktorej zastosowanie pozwolilo uzyska¢ surowiec o
wysokiej jakosci i trwalosci przedtuzonej do 4 miesiecy.

Znaczaca cze$SC doniesien konferencyjnych w latach 2012-2018 dotyczyta
wynikéw uzyskanych w badaniach aktywnos$ci przeciwdrobnoustrojowej ekstraktow
wodnych z oregano, rozmarynu i szatwii w warunkach modelowych (D17). Podobne
oznaczenia prowadzono rowniez w przypadku olejkéw eterycznych z powyzszych roslin
(D21). Sposrdd badanych olejkow najbardziej efektywny w dziataniu hamujacym
(najnizsze wartosSci MIC) oraz bakteriobdjczym (najnizsze warto$ci MBC) w stosunku do
wszystkich badanych szczepow bakterii byt olejek z oregano. Skutecznos$¢ dziatania
olejku z oregano potwierdzono rowniez w metodzie kragzkowo-dyfuzyjne;.
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Obiecujace wyniki aktywnos$ci przeciwdrobnoustrojowej preparatéw z szatwii,
rozmarynu i oregano oznaczanej w warunkach modelowego podtoza byty podstawa do
ich zastosowania w surowcach (D24), modelowych produktach (D27) lub farszach z
miesa drobiowego (D18) oraz wieprzowego (D19 i D20).

W doniesieniu D18 opisano wptyw szatwii lekarskiej w postaci olejku
eterycznego, suszu, ekstraktu wodnego oraz ekstraktu etanolowego na jakos$¢
mikrobiologiczng i procesy oksydacyjne zachodzace w modelowym farszu
przygotowanym z miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie. Stwierdzono, iz po
14 dniach przechowywania wtasciwoSci ograniczajagce wzrost wszystkich wyzej
wymienionych grup drobnoustrojéw zachowat jedynie olejek eteryczny. Ekstrakt wodny
z szatwii okazat sie najbardziej skuteczny w hamowaniu proceséw utleniania ttuszczow
w modelowym farszu miesnym, a warto$¢ wskaznika TBA malata w miare wydtuzania
okresu przechowywania. Celem przeprowadzenia doswiadczenia opisanego w
doniesieniu D20 byto okresSlenie wptywu szatwii lekarskiej w postaci suszonej
przyprawy i ekstraktéw: wodnego oraz etanolowych (40% i 70%; v/v) na jakos¢
mikrobiologiczng oraz przebieg proceséw utleniania tluszczéw w produkcie
wytworzonym z miesa wieprzowego. Stwierdzono, Ze najskuteczniej ograniczyty wzrost
wiekszos$ci badanych drobnoustrojéw ekstrakty etanolowe z szatwii. Byly one réwniez
najbardziej efektywne w spowalnianiu proceséw oksydacji lipidéw zachodzacych w
produkcie miesnym.

Doniesienie D21 dotyczyto aktywnoSci przeciwdrobnoustrojowej olejkéw
eterycznych otrzymanych z szatwii, rozmarynu i oregano w stosunku do szczepéw
bakterii, ktére moga wystepowac w zywnoSci pochodzenia zwierzecego. Stwierdzono, ze
najbardziej efektywny w dziataniu hamujgcym (najnizsze wartosci MIC) oraz
bakteriobdjczym (najnizsze wartosci MBC) w stosunku do wszystkich badanych
szczepOw bakterii byt olejek z oregano.

Celem doswiadczenia opisanego w doniesieniu D24 bylo okreslenie wptywu
rodzaju preparatu z rozmarynu (susz, ekstrakt wodny, ekstrakty etanolowe 40% i 70%
(v/v) oraz olejek eteryczny) na jako$¢ mikrobiologiczng oraz procesy utleniania ttuszczu
w miesie drobiowym odkostnionym mechanicznie z kurczat w czasie jego
przechowywania (4 miesigce) w warunkach zamrazalniczych (-18°C). Stwierdzono, Ze
olejek eteryczny z rozmarynu znacznie ograniczyt wzrost wszystkich badanych
drobnoustrojéw w prébach MDOM, przechowywanych w warunkach zamrazalniczych.
Uzycie olejku oraz ekstraktu etanolowego 70% (v/v) z rozmarynu spowolnito réwniez
istotnie procesy oksydacji lipidow zachodzace w prébach MDOM. Doniesienie D25
dotyczyto wptywu preparatéw z rozmarynu na jako$¢ mikrobiologiczng i procesy
utleniania ttuszczu w surowcu BAADER w czasie jego przechowywania (9 miesiecy) w
warunkach zamrazalniczych (-18°C). Stwierdzono, Ze olejek eteryczny z rozmarynu byt
najbardziej efektywny w ograniczaniu wzrostu wszystkich badanych drobnoustrojéw w
probach surowca BAADER. Ponadto olejek oraz ekstrakty alkoholowe z rozmarynu
spowolnity procesy oksydacji lipidow zachodzace w probkach surowca BAADER.
Stwierdzono, iZ olejek oraz ekstrakty alkoholowe z rozmarynu moga znaleZ¢
zastosowanie do przedluzania trwalosci zapakowanego prdézniowo surowca
BAADER przechowywanego w warunkach zamrazalniczych przez 9 miesiecy.

Po zakonczeniu badan z uzyciem preparatéw z rozmarynu, szalwii i oregano
podjetam sie okreslenia wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowych preparatéw z innych
roslin przyprawowych. W doniesieniu D26 opisano skuteczno$¢ dziatania ekstraktow

45



dr inz. Elzbieta Ha¢-Szymanczuk - Zatgcznik 3A.: Autoreferat

etanolowych (40% i 70%; v/v) oraz wodnego z kolendry w stosunku do wybranych
drobnoustrojow saprofitycznych i patogennych. Najbardziej skuteczny w hamowaniu
wzrostu wiekszos$ci drobnoustrojow byt ekstrakt wodny z kolendry. Stwierdzono, ze
zarowno ekstrakty etanolowe, jak i wodne z kolendry wykazuja dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe, co przemawia za ich stosowaniem jako dodatku do ZywnoSci
w celu przedtuzenia jej trwatosci przechowalnicze;.

Wiasciwosci preparatow z oregano byty tematem doniesien D19 i D27, w
ktérych opisano wptyw dodatku preparatéw z oregano na jako$¢ modelowych farszéw z
miesa wieprzowego (D19) oraz pieczonych kulek drobiowych z dodatkiem surowca
BAADER (D27), przechowywanych w opakowaniu prozniowym w temperaturze 4°C
przez 14 dni. Wprowadzenie do modelowego farszu (D19) oraz do receptury kulek
(D27) dodatku oregano spowolnito przebieg zmian oksydacyjnych w ttuszczach oraz
znacznie ograniczylo wzrost wiekszosci oznaczanych w nich grup bakterii. Olejek
eteryczny i ekstrakty etanolowe (40% i 70%; v/v) wykazaly sie nieznacznie lepszymi
wtlasciwos$ciami przeciwdrobnoustrojowymi niz susz z oregano, co najprawdopodobniej
wynikato ze zrdznicowania jakoSciowego oraz iloSciowego zwigzkéw biologicznie
czynnych zawartych w wymienionych preparatach roslinnych. Nie stwierdzono
istotnego wplywu dodatku oregano na wyglad i barwe oraz smakowito$¢ pieczonych
kulek miesnych. Sformutowano wniosek, iZ dodatek preparatéw z oregano moze
stanowi¢ pomocniczy czynnik w przedtuzaniu trwato$ci przechowalniczej modelowych
farszy z miesa wieprzowego oraz pieczonych kulek drobiowych zawierajacych w
sktadzie = surowcowym  surowiec = BAADER, zapakowanych prézniowo i
przechowywanych w warunkach chtodniczych przez 14 dni.

Publikacja 40 jest syntetycznym opracowaniem, ktére dotyczyto tematyki
dodatkéw do zywnoS$ci, ktére konsumenci uwazajg za naturalne. Opisano w tej
publikacji wtasciwos$ci najwazniejszych sktadnikéw aktywnych zawartych w
przyprawach wraz z przyktadami ich zastosowania. Wskazano réwniez mozliwosci
wykorzystania metabolitow wytwarzanych przez bakterie fermentacji mlekowej do
utrwalania zywnoSci.

Nowym tematem badawczym podjetym przeze mnie w ostatnim czasie jest
aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa miodéw. W publikacji 41 opisano wtasciwosci
roztworu miodu rzepakowego, ktéry poddano poddano ultrafiltracji (UF) w potaczeniu z
diafiltracja (DF) przy uzyciu ceramicznej membrany. Aktywnos¢
przeciwdrobnoustrojowg roztworéw miodu okreslano wyznaczajac MIC i MBC metodag
seryjnych rozcienczen w zakresie stezen: 0,029-14,5 mg/cm3. Najlepszymi
wlasciwosciami hamujgcymi wzrost oraz bojczymi w stosunku do badanych bakterii
charakteryzowat sie retentat.

33. Ha¢-Szymanczuk E., Roman J., Bednarczyk K. 2009: Ocena aktywnosci przeciwbakteryjnej olejku
eterycznego, wyciaggu wodnego oraz preparatu handlowego z  rozmarynu lekarskiego
(Rosmarinus officinalis L.). Bromatologia i Chemia Toksykologiczna XLII (3), str. 979-984

34. Ha¢-Szymanczuk E., Roman ]. Bednarczyk K. 2009: Badanie aktywnos$ci przeciwbakteryjnej
rozmarynu lekarskiego (Rosmarinus officinalis L.). Nauka Przyroda Technologie 3 (4), # 128

35. Ha¢-Szymanczuk E., Lipinska E., Stasiuk M. 2011: The effect of rosemary preparations on the
microbial quality and TBARS value of model pork batters. Acta Scientiarum Polonorum,
Technologia Alimentaria, 10 (2), str. 165-174

36. Ha¢-Szymanczuk E., Lipinska E. Blazejak S, Bieniak K. 2011: Ocena aktywnosci
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D27. Cegietka A, Haé-Szymanczuk E., Gatazka J.: Ocena aktywnoSci przeciwutleniajacej oraz
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przedtuzania trwato$ci mrozonego miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie.

6.5. Analiza jakos$ci surowcow i produktéow spozywczych ze szczegdélnym
uwzglednieniem ich jakos$ci mikrobiologicznej

Jednym z kierunkéw moich badan jest analiza jako$ci surowcéw oraz produktéw
dostepnych na rynku. W publikacji 42 oraz doniesieniach D28 i D29 opisano zmiany
jakosci mikrobiologicznej wybranych handlowych wyrobéw miesnych w czasie ich
przechowywania w warunkach chtodniczych. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne
wybranych przypraw zostato opisane w publikacji 43 oraz doniesieniu D30. Na
podstawie przeprowadzonych oznaczen stwierdzono, iz najwiekszym
zanieczyszczeniem tlenowymi bakteriami mezofilnymi charakteryzowat sie pieprz
czarny, zaro6wno ziarnisty, jak i mielony. Najwiekszg liczbe grzybéw oznaczono w
przypadku bazylii, zaré6wno $wiezej, jak i suszonej. Bez wzgledu na rodzaj i stopien
rozdrobnienia przypraw ich przewazajaca mikroflore bakteryjng stanowity bakterie
Enterococcus, a najczesciej izolowanym rodzajem ples$ni byty plesnie Aspergillus, ktérych
obecnos$¢ stwierdzono w wiekszosci badanych przypraw.

Natomiast w publikacji 44 opisano wplyw czasu pozyskania MDOM z indyka
wytwarzanego metoda wysokoci$nieniowa na wybrane wyro6zniki jakosci tego surowca.
Stwierdzono, Ze wydtuzenie czasu pracy separatora wysokocisnieniowego z 1 do 3 h
spowodowato istotny wzrost zawartosci wody w MDOM. Ponadto, MDOM pozyskane po
3 h pracy urzadzenia cechowato sie istotnie mniejszym wyciekiem termicznym i wieksza
wodochtonnoscig niz podobny surowiec, ale pozyskany po 1 oraz po 2 h. Czas
pozyskania MDOM indyczego nie miat istotnego wptywu na zawarto$¢ w nim biatka,
ttuszczu i popiotu, warto$¢ pH, a takze parametry barwy (L*, a*, b*) tego surowca.

Tematem opisanym w publikacji 45 oraz doniesieniu D31 byto okreSlenie jakosci
mikrobiologicznej wybranych herbat czarnych, zielonych oraz czerwonych dostepnych
na rynku stotecznym oraz identyfikacja plesni wyizolowanych z tych herbat.
Stwierdzono, ze wszystkie badane proby herbat byly zanieczyszczone drobnoustrojami,
a rodzaj mikroflory zalezal od gatunku herbaty. Najwiekszym zanieczyszczeniem

48



dr inz. Elzbieta Ha¢-Szymanczuk - Zatgcznik 3A.: Autoreferat

drobnoustrojami tlenowymi mezofilnymi oraz pleSniami charakteryzowaty sie herbaty
czerwone, w ktorych jednoczesnie stwierdzono najmniejszg liczbe bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae. Najwieksza liczbe drozdzy oznaczono za$§ w herbatach zielonych.
Najczesciej wystepujacym rodzajem plesni w wiekszoSci prob herbat byt Aspergillus.

Jako$¢ mikrobiologiczna to jedno z najistotniejszych kryteriéw kontroli systemu
produkcji i dystrybucji rynkowej produktéw do zywienia pséw. W publikacji 46 oraz
doniesieniu D32 przedstawiono wyniki oceny jakosci mikrobiologicznej dwudziestu
dostepnych w sprzedazy produktéw dla pséw rosngcych. Uzyskane wyniki pozwolity na
sformutowanie stwierdzenia, ze kluczowe elementy dobrych praktyk produkcyjnych sa
na ogo6t zachowywane, podobnie jak Kkryteria higieniczne podczas procesow
technologicznych.

W publikacji 47 przedstawiono stan aktualnej wiedzy o kulturach starterowych,
ich sktadzie, wtasciwos$ciach oraz praktycznym zastosowaniu w przetworstwie miesa.

Celem badan opisanych w publikacji 48 oraz doniesieniu D33 byto poznanie
ogolnego stanu wiedzy konsumentéw na temat zanieczyszczen mikrobiologicznych w
zywnosci, ktérych nastepstwem moga by¢ zatrucia pokarmowe oraz sposobow
obchodzenia sie z Zywnos$ciag w gospodarstwie domowym. Stwierdzono, Ze wiekszos$¢
badanych konsumentdéw nie jest Swiadoma zagrozenia powodowanego wystepowaniem
drobnoustrojéw w zZywno$ci mrozonej, pakowanej prézniowo i przetworzonej oraz nie
posiada  dostatecznej wiedzy na temat  wystepowania  zanieczyszczen
mikrobiologicznych w zywnoSci. Najcze$ciej wymienianym przez ankietowanych
drobnoustrojem chorobotwérczym byty bakterie Salmonella spp., natomiast inne
szczepy mogace wywotywac schorzenia (Listeria spp. czy Campylobacter spp.) byty
pomijane. Wykazano rdéwniez, ze deklarowane przez respondentow sposoby
postepowania z zZywno$cig (rozmrazanie, przygotowanie, krojenie itp.) byly czesto
nieprawidtowe, co moze wptywac na jakosc¢ i bezpieczenstwo produktéw spozywczych.

Wiele z moich publikacji dotyczy zagadnien zwigzanych z wptywem czynnikéw
ksztattujgcych jakos¢ mikrobiologiczng wyrobéw miesnych (publikacja 49) oraz udziatu
w nich drobnoustrojéow (publikacja 51) lub tworzonych przez nie biofilméw (publikacja
50). W publikacji przegladowej 52 opisano klasyczne i alternatywne metody
monitorowania stanu higienicznego powierzchni.

W artykule 53 przedstawiono wybrane metody analizy Zywnosci, rozpoczynajac
od klasycznego miareczkowania, a konczac na komputerowej analizie obrazu.
Omoéwiono metody chromatograficzne wykorzystywane w analizach $rodkéw
spozywczych takie jak wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC) czy polaczenie
chromatografii gazowej ze spektrometria mas (GC-MS). Przyblizono réwniez
czytelnikom wykorzystanie metod termicznych analizy zywno$ci ze szczegblnym
uwzglednieniem réznicowej kalorymetrii skaningowej (DSC). W publikacji 54 opisano
natomiast wykorzystanie takich metod analitycznych, jak wysokosprawna
chromatografia cieczcowa (HPLC) czy komputerowa analiza obrazu, ktore s3a
wykorzystywane coraz powszechniej do kontroli jako$ci miesa i jego przetwordw.

42. Ha¢-Szymanczuk E., Walos J. 2011: Zmiany jakoSci mikrobiologicznej wybranych wyrobdéw
miesnych w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych. Chtodnictwo 46 (1/2), str. 74-76

43. Waldon E., Haé-Szymanczuk E. 2015: Ocena zanieczyszczenia mikrobiologicznego wybranych
przypraw. Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 70 (1), str. 61-73
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44. Cegietka A., Zakrzewska U., Ha¢-Szymanczuk E. 2016: The effect of time gaining on chemical
composition and technological characteristics of mechanically separated turkey meat (MSM).
Nauka Przyroda Technologie 10 (4), str. 1-8

45. Haé¢-Szymanczuk E, Fiziar M., Cegietka A., Piwowarek K., Misiura S. 2017: Poréwnanie jakos$ci
mikrobiologicznej herbat czarnych, zielonych i czerwonych dostepnych na rynku warszawskim.
Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych 591, str. 34-42

46. Hotda K, Wiczuk W., Ha¢-Szymanczuk E., Glogowski R. 2017: Comprehensive microbiological
evaluation of dry foods for growing dogs marketed in Poland. Annals of Warsaw University of Life
Sciences - SGGW, Animal Science 56 (1), str. 81-89

47. Haé¢-Szymanczuk E., Roman J]. 2009: Charakterystyka drobnoustrojéw wchodzacych w sktad
kultur starterowych i ich wykorzystanie w przetworstwie miesa. Postepy Techniki Przetworstwa
Spozywczego 19/35 (2), str. 131-135

48. Ha¢-Szymanczuk E., Lipinska E., Nowacka K. 2011: Zanieczyszczenie mikrobiologiczne zywno$ci
w opinii konsumentéw. Przemyst Spozywczy 65 (10), str. 48-50

49. Ha¢-Szymanczuk E., Cegietka A., Piwowarek K., Wolska 1. 2016: Czynniki wptywajace na jako$¢
mikrobiologiczng tradycyjnych wyrobéw miesnych. Gospodarka Miesna (12), str. 50-53

50. Haé¢-Szymanczuk E., Cegietka A. 2017: Biofilmy bakteryjne - charakterystyka i znaczenie w
produkcji zywnosci. Gospodarka Miesna (7), str. 14-16

51. Haé¢-Szymarnczuk E., Cegietka A, Piwowarek K. 2018: Bakterie Brochothrix thermosphacta i
mozliwo$¢ ich rozwoju w surowcach oraz przetworach miesnych. Gospodarka Miesna (9), str. 30-
32,34

52. Haé¢-Szymarnczuk E. Cegietka A. 2017: Ocena czystosci mikrobiologicznej powierzchni
produkcyjnych. Gospodarka Miesna (3), str. 24-26

53. Haé¢-Szymanczuk E., Cegietka A. 2018: Metody analizy zywnosci - klasyka i nowoczesnosc.
Chtodnictwo, LIII (5), str. 12-15

54. Ha¢-Szymanczuk E. Cegietka A. 2018: Badania laboratoryjne w kontroli jakoSci miesa i jego
przetworow. Gospodarka Miesna (12), str. 34-38

D28. Ha¢-Szymanczuk E. Modelewska A.: Zmiany jako$ci mikrobiologicznej wybranych wedlin
pakowanych prézniowo podczas przechowywania. Materialy konferencyjne VI Konferencji
Naukowej PTTZ, Warszawa 06-07grudnia 2007, str. 47-48

D29. Haé¢-Szymanczuk E., Walas ].: Zmiany jakoSci mikrobiologicznej wybranych wyrobdéw
podrobowych w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych. Materiaty konferencyjne
XXIX Dni Przemystu Miesnego ,Aktualne regulacje prawne w odniesieniu do zywnosci
modyfikowanej genetycznie oraz ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego” oraz
Sympozjum Naukowo-Technicznego ,Postep w Technologii Miesa. Nauka - Praktyce”, Warszawa,
9 maja 2008 ., str. 67

D30. Ha¢-Szymanczuk E., Lipinska E., Waldon E.: Zanieczyszczenie mikrobiologiczne wybranych
przypraw. Materiaty konferencyjne XXIII Ogolnopolskiego Sympozjum Bromatologicznego
,Bromatologia dla spoteczenstwa XXI wieku” Krakéw, 10-12 wrze$nia 2014 r., str. 164-165

D31. Fiziar M., Ha¢-Szymanczuk E.: Ocena zanieczyszczen mikrobiologicznych wybranych herbat
czarnych i zielonych. Materiaty XLIII Przegladu Dorobku Két Naukowych SGGW, Warszawa,
09.12.2016, str. 12

D32. Hotda K., Wiczuk W., Ha¢-Szymanczuk E., Glogowski R.: Microbiological safety of dry foods for
growing dogs. Materialy konferencyjne Interdyscyplinarnej Konferencji ,Mtodzi Naukowcy w
Polsce”, Lublin, 27 listopada 2015, str. 43

D33. Ha¢-Szymanczuk E., Lipifiska E., Nowacka K.: Zanieczyszczenie mikrobiologiczne zywnosci -
stan faktyczny a opinie konsumentéw. Materiaty konferencyjne XL Sesji Komitetu Nauk o
Zywnosci PAN ,Tradycja i nowoczesno$¢é w zywnosci i zywieniu” Warszawa, 29 czerwca-01 lipca
2012, str. 83

6.6. Wykorzystanie drozdzy oraz bakterii Propionibacterium w procesach
biotechnologicznych

CzeS¢ mojej aktywnosSci naukowej dotyczyta zagadnien zwigzanych z
wykorzystaniem drozdzy w produkcji alkoholu (publikacja 55 i doniesienie D34),
wptywu suplementacji podtoza do ich hodowli biotyng (publikacja 57 i doniesienie
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D35) oraz okreSlenia czynnikow determinujgcych przydatno$¢ technologiczng
wybranych szczepow drozdzy piekarskich (publikacja 56).

W publikacji 55 oraz doniesieniu D34 oceniano wplyw sktadu podioza
fermentacyjnego oraz zastosowanych kultur drozdzy Saccharomyces cerevisiae O11 i
Kluyveromyces fragilis na przebieg fermentacji alkoholowej i jako$¢ spirytusu surowego.
Stwierdzono, Ze zastgpienie wody wodociggowej serwatka w dawkach nie
przekraczajacych 45g/100g zwieksza wydajno$¢ procesu. Warunkiem wykorzystania
laktozy zawartej w serwatce byt dodatek do podtoza drozdzy Kluyveromyces fragilis,
ktére w przeciwienstwie do drozdzy S. cerevisiae fermentuja laktoze.

Celem badan opisanych w publikacji 56 byto ustalenie, ktéry z czynnikéw,
genetyczny czy Srodowiskowy (cechy fenotypowe), w wiekszym stopniu determinuje
przydatnos$¢ technologiczng wybranych szczepdw drozdzy piekarskich. Stwierdzono, Ze
zréznicowanie genotypowe badanych szczepdéw nie zawsze dotyczy tych cech
fenotypowych, ktére decyduja o przydatnosci technologicznej w produkcji drozdzy
piekarskich. W doswiadczeniu opisanym w publikacji 57 badano asymilacje biotyny
przez drozdze piekarskie Saccharomyces cerevisiae. Stwierdzono, Ze niezaleznie od
zastosowanej dawki biotyny do podtoza hodowlanego koncowa jej zawarto$¢ w
biomasie drozdzowej osiggata ten sam poziom (0,34-0,36 ug/g s.s.).

55. Lipinska E., Bonin S. Leoniuk R, Haé¢-Szymanczuk E. 2011: Wplyw skiadu podtoza
fermentacyjnego i zastosowanych szczepéw drozdzy na przebieg fermentacji alkoholowej oraz
jakos$¢ spirytusu surowego. Bromatologia i Chemia Toksykologiczna XLIV (3), str. 964-969

56. Lipinska E. Haé¢-Szymanczuk E., Chiniewicz A. 2011: Czynniki determinujgce przydatno$c
technologiczng wybranych szczepéw drozdzy piekarskich. Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk
Rolniczych 566, str. 317-325

57. Lipinska E., Ha¢-Szymarnczuk E., Roman ]. 2012: Wplyw suplementacji podtoza hodowlanego
biotyna na jej zawarto§¢ w biomasie komorkowej drozdzy. Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna XLV (3), str. 472-476

D34. Lipinska E., Bonin S. Leoniuk R., Haé-Szymanczuk E.: Wplyw sktadu podtoza fermentacyjnego i
zastosowanych szczepdw drozdzy na przebieg fermentacji alkoholowej oraz jako$¢ spirytusu
surowego. Materiaty konferencyjne XXI Ogoélnopolskiego Sympozjum Bromatologicznego
»Aspekty zdrowotne zywnosci i zywienia”, Biatystok, 21-23 wrzes$nia 2011, str. 165

D35. Lipinska E., Ha¢-Szymanczuk E., Roman J.: Wplyw suplementacji podtoza hodowlanego biotyna
na jej zawarto$¢ w biomasie komoérkowej drozdzy. Materiaty konferencyjne XXII Ogélnopolskiego
Sympozjum Bromatologicznego ,Zywno$¢ i zywienie w XXI wieku — wyzwania i nadzieje”, Wista,
5-7 wrze$nia 2012, str. 80

Zagadnienia zwigzane z préba utylizacji wyttokéw jabtkowych przez bakterie
fermentacji propionowej z jednoczesnym pozyskaniem ich metabolitow (kwas
propionowy, witamina B12), ktére pojawily sie w mojej dziatalnoSci naukowej byty
wynikiem sprawowania funkcji promotora pomocniczego w przewodzie doktorskim
Pana magistra Kamila Piwowarka (postepowanie zakonczone w grudniu 2018 r.).

Publikacja 58 oraz doniesienia D37 i D39 dotyczyly mozliwosci wykorzystania
wyttokdw jabtkowych w procesie fermentacji propionowo-octowej. Szczep P.
freudenreichii T82 najwiekszy wzrost wykazal w Srodowisku, w ktorym oproécz
wyttokdéw jabtkowych obecne byty: pepton, ekstrakt drozdzowy i sole fosforanowe.
Wskazuje to na konieczno$¢ suplementowania podtozy hodowlanych zawierajacych
wyttoki jabtkowe Zrodtami azotu i solami mineralnymi. Zobojetnianie podioza co 12 h i
zwiekszenie temperatury hodowli do 37°C wplynety na wzrost produkcji kwasu
propionowego przez szczep P. freudenreichii T82.
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W publikacji 59 oraz doniesieniach D42 i D43 opisano potencjal biosyntezy
kwasu propionowego i witaminy B12 przez szczep Propionibacterium freudenreichii T82
w pozywce zawierajacej zrodia wegla takie jak glukoza, fruktoza i sacharoza.
Stwierdzono, iz najwyzsza produkcje kwasu propionowego przez badany szczep
uzyskano w Srodowisku, w ktérym glukoza stanowita co najmniej 50% dostepnych
zrédet wegla. P. freudenreichii T82 najmniejszg ilo$¢ kwasu wytworzyt w podiozu, w
ktéorym dominujgcym zrédtem sktadnikdw odzywczych byta sacharoza. Stwierdzono, ze
ze wzgledu na wysoka wydajnos$¢ biosyntezy kwasu propionowego przez szczep P.
freudenreichii T82, perspektywa zastosowania tego szczepu do otrzymywania
propionianu przy réwnoczesnym zagospodarowaniu materiatéw odpadowych takich jak
wyttoki jabtkowe, ktére zawierajg glukoze i/lub fruktoze, jest bardzo obiecujaca.

W pracy przegladowej 60 scharakteryzowano bakterie 2z rodzaju
Propionibacterium oraz ich zdolno$¢ do syntetyzowania zwigzkéw o szerokim
zastosowaniu przemystowym. Przedstawiono réwniez szlaki biosyntezy, a takze wplyw
czynnikow genetycznych i Srodowiskowych na efektywno$¢ ich produkgji.

W doniesieniach D36 oraz D41 podjeto tematyke badawcza, ktéra dotyczyta
zagospodarowania odpadéw przemystowych, takich jak wycierka ziemniaczana i
wyttoki jabtkowe z udzialem bakterii propionowych (a w doniesieniu D38 - komoérek
immobilizowanych). Stosujac wyttoki jabtkowe jako substrat, wykazano wzrost
wszystkich badanych szczepéw, z wyjatkiem P. jensenii T127, natomiast najwyzszy
zaobserwowano w przypadku szczepu Propionibacterium acidipropionici T122. W
przypadku wykorzystania poditoza zawierajacego wycierke ziemniaczana, najwyzszy
wzrost zaobserwowano w przypadku szczepu P. jensenii T112. Stwierdzono, ze istnieje
mozliwo$¢ wykorzystania wytlokéw z jabtek i wycierki ziemniaczanej do uzyskania
produktéw metabolizmu propionowego.

W doniesieniach D40 i D44 opisano wptyw dodatku réznych dawek biotyny na
wzrost i aktywno$¢ metaboliczng bakterii Propinibacterium freudenreichii T82.
Najwiekszg produkcje osiggnieto poprzez suplementacje podtoza 0,0003 g/L biotyny. W
120 godzinie hodowli najwyzszy poziom wytwarzania metabolitow zaobserwowano w
podiozu bez dodatku biotyny. W przypadku dawek witaminy powyzej 0,0003 g/L
zaobserwowano znaczne obniZenie biosyntezy kwaséw. Stwierdzono tez, ze dodatek
biotyny wptynat korzystnie na wzrost produkcji kwaséw w procesie fermentacji
propionowo-octowe;j.

58. Piwowarek K, Lipifiska E., Haé¢-Szymanczuk E. 2016: Possibility of using apple pomaces in the
process of propionic-acetic fermentation. Electronic Journal of Biotechnology 23, str. 1-6

59. Piwowarek K., Lipinska E., Ha¢-Szymanczuk E., Bzducha-Wrdébel A., Synowiec A. 2018: Research
on the ability of propionic acid and vitamin B12 biosynthesis by Propionibacterium freudenreichii
strain T82. Antonie van Leeuwenhoek 111 (6), str. 921-932 (https://doi.org/10.1007/s10482-
017-0991-7)

60. Piwowarek K., Lipinska E., Haé-Szymanczuk E., Kieliszek M., Scibisz L.: Propionibacterium spp. -
source of propionic acid, vitamin B12, and other metabolites important for the industry. Applied
Microbiology and Biotechnology 2018, Vol. 102 (2), str. 515-538 (doi.org/10.1007/s00253-017-
8616-7)

D36. Piwowarek K., Lipinska E., Ha¢-Szymanczuk E.: The Kinetics of bacteria growth from genus
Propionibacterium in waste substrates of agri-food industry. Materiaty konferencyjne XX Scientific
Session of the Young Scientific Staff of PTTZ "Food - Quality and Perspectives"”, IV th International
Session - ,Food - Quality and Perspectives”. Rzeszéw 15 maja 2015 r., str. 92
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D37. Piwowarek K., Lipiniska E., Haé¢-Szymanczuk E.. Badania nad mozliwoscia wykorzystania
surowcéw odpadowych do biosyntezy uzytecznych przemystowo metabolitéw fermentacji
propionowo-octowej. Materiaty konferencyjne XLII Sesji Naukowej Komitetu Nauk o Zywnosci
PAN ,,Zywnoéc’-Zdrowie-Przysz}oéé". Lublin 26-27 czerwca 2015, str. 198

D38. Piwowarek K, Lipinska E. Haé¢-Szymanczuk E., Hojczyk A.: Wptyw immobilizacji komoérek
Propionibacterium freudenreichii T107 na proces fermentacji. Materiaty konferencyjne IX
Konferencji Naukowej PTTZ z cyklu ,Jako$¢ i Bezpieczenstwo Zywnosci” pt. ,Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem i jakoScig ZywnoSci - teraZniejszo$¢ i przysztos¢”, Warszawa, 17-18 listopada
2015r., str. 52

D39. Piwowarek K, Lipinska E., Haé¢-Szymanczuk E.: Wptyw zastosowanego Zrdédta wegla na wzrost i
aktywno$¢ metaboliczna Propionibacterium freudenreichii T82. Materiaty konferencyjne
Konferencji MALA WIELKA NAUKA. Innowacje i idee przysztosci. £.6dZ 10-11 grudnia 2015 r., str.
98

D40. Piwowarek K, Lipinska E. Haé-Szymariczuk E., Kot A. M., Kurcz A., Swacha S., Kalinowski A.:
Wptyw biotyny na aktywno$¢ metaboliczng bakterii Propionibacterium freudenreichii T82.
BioOpen - 11 Ogdlnopolska Konferencja Doktorantéw Nauk o Zyciu, £.6dZ 12-14 maja 2016 r., str.
133

D41. Piwowarek K., Lipiniska E. Haé-Szymariczuk E., Cygan E.: Badania nad mozliwosciag utylizacji
wycierki ziemniaczanej przez bakterie Propionibacterium freudenreichii T107. Materialy
konferencyjne IV Sympozjum Naukowego ,Drobnoustroje i ich metabolity - hipotezy, fakty,
nadzieje”. Kiry pod Zakopanem, 7-9 wrze$nia 2016 r., str. 49

D42. Piwowarek K, Lipinska E., Haé¢-Szymanczuk E., Kot A. M., Pobiega K.: Wptyw zrédta wegla na
biosynteze witaminy B12 przez szczep Propionibacterium freudenreichii T82. BioOpen - III
Ogdlnopolska Konferencja Doktorantéw Nauk o Zyciu, +.6dZ, 11-12 maja 2017 r., str. 171

D43. Piwowarek K., Lipinska E., Haé-Szymanczuk E.: W Wptyw zZr6dia wegla na biosynteze witaminy
kwaséw organicznych i witaminy B12 przez szczep Propionibacterium freudenreichii T82. XLIII
Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu PAN ,Zywno$¢ dla przyszioéci”, Wroctaw,
4-5lipca 2017 r., str. 161

D44. Piwowarek K, Lipinska E. Haé-Szymanczuk E. Pobiega K, Kot A. M.: Wplyw biotyny na
biosynteze kwasu propionowego przez bakterie P. freudenreichii T82 w podiozu zawierajagcym
wyttoki jabtkowe jak jedyne Zrédio wegla. Materialy konferencyjne Mata Wielka Nauka ,Pasja,
Wiedza, Nauka”, £.6dz, 1-2 grudnia 2017, str. 112

6.7. Podsumowanie

Publikacje zwigzane z dzialaniem przeciwdrobnoustrojowym i przeciwutleniajgcym
sktadnikéw bioaktywnych zawartych w roslinach przyprawowych, ktore zostaty
wydzielone z dziatalno$ci badawczo-naukowej stanowig najbardziej znaczaca cze$¢
mojego dorobku publikacyjnego.

Uwazam, iz pozostate kierunki prowadzonych przeze mnie badan, ktére sg zwigzane
z wieloma aspektami badan Zywnosci pochodzenia zwierzecego (jakosci
mikrobiologicznej surowcéw i produktéw, niekonwencjonalnych metod ich utrwalania,
modyfikowania receptur pod katem wprowadzenia do nich dodatkéw funkcjonalnych)
istotnie przyczyniajg sie do poszerzenia istniejgcej w tym zakresie wiedzy teoretycznej
oraz praktycznej. Szczeg6lne znaczenie majg w tym zakresie drobnoustroje: zaréwno te,
ktére mozna wykorzysta¢c w przetwdrstwie zywnosci i zagospodarowaniu odpadéw
przemystowych, jak i te, ktére zywnoS¢ psuja lub sg odpowiedzialne za zatrucia
pokarmowe. Oprocz artykuléw w czasopismach znajdujacych sie w bazie Web of
Science, wiele moich publikacji zostato opublikowana w czasopismach branzowych,
ktore trafiaja do praktykdw. W ten spos6b mozna nawigza¢ cenne kontakty na linii
nauka-technologia, do czego dazy w obecnych czasach wielu technologéw zywnoSci.
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7. Podsumowanie pracy naukowo-badawczej

Publikacje (oryginalne prace tworcze) 65

w tym:

publikacje w czasopismach z Web of Science 12

publikacje przegladowe 25
Cytowania  wedtug Web of Science 11 (bez autoc.7)

wedtug Scopus 21 (bez autoc. 16)

Index Hirsha 2
Sumaryczny Impact Factor 16,688
Suma punktéw wg listy MNiSW 650
Doniesienia konferencyjne 44
Referaty 6
Patenty 1
Kierownictwo grantu NCN 1

Zestawienie oryginalnych prac tworczych
Punkty wg Numer
MNiSW w wykazie

Osiagniecie Liczba IF

Publikacje naukowe w czasopismach znajdujacych sie

w bazie Web of Science (po doktoracie)

Antonie van Leeuwenhoek (2018) 1 1,795 20 4
Applied Microbiology and Biotechnology (2018) 1 3,420 35 5
CYTA - Journal of Food (2017) 1 0,769 20 3
Electronic Journal of Biotechnology (2016) 1 1,527 15 2
Food Science and Biotechnology (2019) 1 0,970* 20 H5
Italian Journal of Food Science (2015, 2017) 2 1x0,504 2x15 H4, 1
1x0,615

Journal of Food Process Engineering (2018) 1 1,955 20 7
Journal of Food Processing and Preservation (2017) 1 1,510 20 H8
Medycyna Weterynaryjna (2014) 1 0,218 15 H3
The Journal of Applied Poultry Research (2018) 1 0,887 25 6
Poultry Science (w druku 1 2,518* 40 H6

Publikacje naukowe w czasopismach znajdujacych sie

w wykazie czasopism punktowanych na liscie B MNiSW

Przed doktoratem

Medycyna Weterynaryjna (2003) 1 9 1

Rocznik Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego (2003) 1 2 2

Po doktoracie

Acta Scientiarum Polonorum: Technologia Alimentaria (2011) 1 9 10

Annals of Warsaw University of Life Sciences - SGGW, Animal 1 12 24

Science (2017)

Bromatologia i Chemia Toksykologiczna (2009, 2x2011, 2x2012, 7 4x4, 2x5, 1x6 7,11,12,15,

2x2014) 16,17,18

Chtodnictwo (2011, 3x2018, 2019) 5 1x5, 4x6 9, 26,45,47,50

Folia Universitatis Agriculturae Stetiensis. Scientia Alimentaria 1 3 4

Gospodarka Miesna (1x2015, 3x2016, 4x2017, 5x2018) 13 13x7 34, 35, 36,37,
38,39, 40, 41,
42, 44, 46, 48,

49

Nauka Przyroda Technologie (2009, 2016) 2 1x6, 1x9 8,22

Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego

(2x2015, 1x2017) 3 3x6 20, 23,33
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Postepy Techniki Przetwoérstwa Spozywczego (2004, 2009) 2 1x4, 1x6 3,30
Przemyst Spozywczy (2x2006, 2011, 2013, 2018) 5 1x4, 1x5, 2x6, 13, 27,29,
1x12 32,43
Medycyna Weterynaryjna (2006, 2007, 2011) 3 2x9, 1x10 6,28, 31
Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych 6 3x13 H1, H2, 14, 19,
(2011, 2x2014, 2x2015, 2017) 2x9, 1x4 21,25

Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢ (2005, 2015) 2 1x4, 1x13 5, H7

Patenty (po doktoracie) 25
SUMA PUNKTOW punkty 1-3 16,688 654
Przed doktoratem 2 - 11
Po doktoracie 64 16,688 643
4 Aktywny udzial w miedzynarodowych i krajowych
konferencjach naukowych
Przed doktoratem 5
Po doktoracie 39
5 Wygloszenie referatow 6
Po doktoracie 6
6 Recenzowanie publikacji (po doktoracie) 13
7 EKkspertyzy (po doktoracie) 24

*IF za 2019 rok dla ww. czasopism nie zostat obliczony, podano 5-letni IF

8. Inne osiagniecia zwigzane z aktywnos$cia dydaktycznag
i organizacyjna

8.1. Dzialalno$¢ dydaktyczna

Po ukonczeniu studiéw magisterskich w roku akademickim 1999/2000
rozpoczetam roczne studia podyplomowe na kierunku ,Organizacja i zarzqdzanie” w
Wojskowej Akademii Technicznej w Warszawie, ktére ukonczylam w roku
akademickim 2000/2001 obrong pracy dyplomowej pt.: ,Zarzadzanie jakoscia w
przemysle spozywczym”.

Rozpoczynajac prace na stanowisku adiunkta w SGGW, w 2005 r., ukoniczytam
Studium Doskonalenia Pedagogicznego prowadzone na SGGW w Warszawie.

Prowadzitam, i nadal prowadze, zajecia dydaktyczne dla studentéw nastepujacych
kierunkéw studiéw: Technologia zZywnosci i Zywienie cztowieka (WNoZ oraz
WNoZ(ziK), Bezpieczeristwo zZywnosci oraz Towaroznawstwo w biogospodarce na
Wydziale Nauk o Zywnosci, Biotechnologia na Wydziale Ogrodnictwa, Biotechnologii i
Architektury Krajobrazu (do roku akad. 2013/2014 - Miedzywydziatlowe Studium
Biotechnologii). Laczny roczny wymiar prowadzonych przeze mnie zaje¢ dydaktycznych
w latach 2004-2019 wynosi od 240 do 566 h, w sSrednim wymiarze rocznym okoto 360 h
(w tym okoto 15% stanowig aktualnie wyktady).

W roku akademickim 2011/2012 prowadzitam zajecia dla uczestnikow II edycji
Studiéw Podyplomowych nadajgcych kwalifikacje do nauczania ,Edukacja potrzebuje
specjalistow” prowadzonych w Panstwowej Szkole Wyzszej Szkole im. Papieza Jana
Pawtla Il w Bialej Podlaskiej. Byty to zajecia z Ogélnej technologii zywnosci oraz Zywienia
cztowieka, kazde w wymiarze 10 h wyktadow i 5 h ¢wiczen.

Zajecia prowadzone przeze mnie dla studentéw Wydziatlu Nauk o Zywno$ci naleza
do grupy przedmiotow obligatoryjnych, jak i fakultatywnych. Sa one kierowane do

55



dr inz. Elzbieta Ha¢-Szymanczuk - Zatgcznik 3A.: Autoreferat

studentéw I stopnia przed wyborem specjalnosci (Mikrobiologia ogdlna, Mikrobiologia
zywnosci, Kierunkowa technologia zywnosci, Technologia przemystu fermentacyjnego,
Zagrozenia biologiczne w Zywnosci, Drobnoustroje patogenne - studia stacjonarne i
niestacjonarne, Ziota, Zywnos¢ i zdrowie - studia stacjonarne i niestacjonarne), jak i do
studentdw specjalnosci Biotechnologia zywnosci (Wspdtczesne trendy w nauce o
Zywnosci i Zzywieniu - studia stacjonarne i niestacjonarne, Technologia specjalizacyjna Il -
Diagnostyka i mikrobiologia, Drobnoustroje a Srodowisko Zywnosci - studia stacjonarne i
niestacjonarne).

Zajecia dla studentéw kierunku Biotechnologia (WOBiAK) sg oferowane zaréwno
przed wyborem specjalnosci (Fizjologia drobnoustrojéw, InZynieria proceséw
biotechnologicznych, Biotechnologiczne wykorzystanie drozdzy, Biotechnologia w
przemysle spozywczym,), jak i studentom specjalnoSci Biotechnologia spozywcza:
Drobnoustroje chorobotwdrcze przenoszone przez Zywnos¢ i wode, Biotechnologiczne
wykorzystanie drobnoustrojow.

Opracowatam koncepcje wielu nowych zaje¢ laboratoryjnych, przygotowujac
samodzielnie konspekty i instrukcje do nastepujacych ¢wiczen: Drobnoustroje a
srodowisko zywnosci, Wspdtczesne trendy w biotechnologii, Wspdtczesne trendy w
biotechnologii i analityce - studia stacjonarne 1 niestacjonarne, Fizjologia
drobnoustrojéw, Zagrozenia biologiczne w Zywnosci. Jestem takze (lub bytam)
koordynatorem przedmiotéw: InZynieria proceséw biotechnologicznych, Mikrobiologia
ogdlna, Mikrobiologia Zywnosci, Postepy w analizie mikrobiologicznej Zywnosci,
Technologia specjalizacyjna, Drobnoustroje a Srodowisko Zywnosci, Fizjologia
drobnoustrojéw, Wspdtczesne trendy w biotechnologii i analityce oraz ZagroZenia
biologiczne w Zywnosci.

Wszystkie prowadzone przeze mnie wyklady opracowatam samodzielnie w
oparciu o najnowsze doniesienia literaturowe, informacje zdobywane na konferencjach
naukowych, materialy gromadzone w czasie ich trwania, a takze wzbogacajac je o
najciekawsze wyniki i spostrzezenia wynikajace z prowadzonych przeze mnie badan. Z
moich zainteresowan naukowych, skupiajacych sie na tematyce substancji
bioaktywnych zawartych w ziotach i przyprawach uzywanych w przemysle spozywczym
w stosunku do drobnoustrojéw saprofitycznych oraz patogennych wynikneto
opracowanie koncepcji i przygotowanie catos$ci wyktadéw z przedmiotéw Ziota, Zywnosé
i zdrowie oraz Drobnoustroje a Srodowisko zywnosci. Prowadze je zaréwno dla
studentéw kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie cztowieka, jak i Bezpieczeristwo
zywnosci oraz Towaroznawstwo w biogospodarce.

W latach 2006-2007 zajmowalam sie przeprowadzaniem egzaminu z praktyki
ogolnotechnologicznej dla studentéw studiéw stacjonarnych, zaocznych oraz
wieczorowych oraz specjalizacyjnej. Od 1.10.2016 r. jestem opiekunem rocznika na
kierunku Bezpieczernstwo.

Jestem wspdtautorka czterech skryptow dla studentow: Wybrane zagadnienia z
technologii Zywnosci (rozdziat: Ocena towaroznawcza ziemniakow i ich przetworéw, pod
red. M. Mitek i M. Stowinskiego), Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zZywnosci
(rozdziat: Przygotowanie probek zywnosci do badan oraz ich analiza mikrobiologiczna,
pod red. S. Btazejaka i 1. Gientki), Zastosowanie wybranych drobnoustrojow w
biotechnologii zywnosci (rozdziaty: Biosynteza kwasu cytrynowego, Bakterie kwasu
mlekowego i kierunki ich wykorzystania w biotechnologii, pod red. M. Gniewosz i E.
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Lipinskiej) oraz Wybrane zagadnienia z technologii przemystu fermentacyjnego (rozdziat:
Ocena towaroznawcza ziemniaka, pod red. S. Btazejaka).

W czasie mojej pracy SGGW na Wydziale Nauk o Zywnosci bytam promotorem 29
prac magisterskich oraz 51 inzynierskich, a takze promotorem pomocniczym w
przewodzie doktorskim mgr Kamila Piwowarka ,Wykorzystanie wyttokéw jabtkowych
w procesie fermentacji propionowej prowadzonej przy uzyciu wybranych szczepéw
bakterii z rodzaju Propionibacterium” (postepowanie zakonczone w 2018 r.). Recenzuje
réwniez prace dyplomowe (magisterskie - 5 oraz inzynierskie - 23) przedstawione do
oceny na kierunkach Technologia Zywnosci i Zywienie cztowieka, Bezpieczenstwo
zywnosci oraz Towaroznawstwo (WNoZ) oraz Biotechnologia (WOBiAK).

W roku 2018 zostatam zgtoszona przez studentéw Wydziatlu do konkursu
majgcego na celu wytonienie nauczycieli najbardziej przez nich cenionych (,Mistrz
Edukacji” w SGGW) oraz w plebiscycie pod patronatem marszatka Wojewddztwa
Mazowieckiego Adama Struzika) organizowanym przez Polska The Times ,Nauczyciel
na Medal”.

8.2. Dzialalno$¢ organizacyjna

0d poczatku mojego zatrudnienia biore aktywny udziat w zyciu Zaktadu, Katedry,
Wydziatu i Uczelni. Bylam cztonkiem Wydzialowej Komisji Rekrutacyjnej (rok
akademicki 2008/2009) oraz komitetdw organizacyjnych konferencji organizowanych
przez zesp6t Wydziatu: XL Sesji Komitetu Nauk o Zywno$ci PAN (2011) oraz IX
Konferencji z cyklu Jako$¢ i Bezpieczenstwo Zywnoéci (2015). Bytam czlonkiem
Komitetu Redakcyjnego zeszytu nr 566 Zeszytéw Problemowych Postepéw Nauk
Rolniczych ,Tradycja i nowoczesno$¢ w zywnosci i zywieniu”, podsumowujgcego XL
Sesje Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, ktéra odbyla sie w dn. 29.06-01.07 2011r. w
Warszawie. Od roku 2018 jestem cztonkiem Rady Programowej dwumiesiecznika
»,Chtodnictwo” wydawanego przez SIGMA-NOT.

Od roku 2008 jestem przedstawicielem pracownikow akademickich
niesamodzielnych w Radzie Wydziatu Nauk o Zywnoéci (w kadencji 2008-2012, 2012-
2016 oraz 2016-2020). Bratam udziat jako Elektor w wyborach Rektora i Prorektoréw
na okres kadencji w latach akademickich 2008/2009 - 2011/2012 oraz jako Elektor z
grona pracownikéw niesamodzielnych w Wyborach Dziekana Wydzialu Nauk o
Zywnosci (2016). W dniu 9 stycznia 2019 r. zostatam wybrana przez pracownikéw
Wydzialu Nauk o Zywno$ci na funkcje Spotecznego Inspektora Pracy, ktérg bede petnita
trzecig kadencje (lata 2010-2014, 2014-2018, 2019-2023). Jestem réwniez cztonkiem
Wydziatowego zespotu do udzielania pierwszej pomocy przedmedyczne;j.

W ramach dziatalno$ci organizacyjnej na rzecz Wydziatu zajmowatam sie
koordynacja dziatan zwigzanych z organizacjag obozu naukowego ,SmartUp ADAMED”
przez firme ADAMED w SGGW (07-20.08.2016) a w latach 2017-2018 bytam
Koordynatorem administracyjno-organizacyjnym juz wspdlnego z firmg ADAMED
projektu pt. "Obéz Naukowy ADAMED SmartUp w SGGW" (WND-POWR 03.01.00-00-
C080/16) w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj IlI. Szkolnictwo
wyzsze dla gospodarki i rozwoju 3.1. Kompetencje w szkolnictwie wyzszym.

W ramach dzialalnoSci organizacyjnej na rzecz Zaktadu uczestniczylam w
przygotowywaniu sprawozdan z dziatalno$ci naukowej Zaktadu (lata 2004-2007) oraz
koordynowatam i rozliczatam zlecone prace badawcze prowadzone w Zakladzie (lata
2004-2014).
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8.3. Dzialalno$s¢ w towarzystwach naukowych i zespolach eksperckich oraz
konsorcjach i sieciach badawczych, recenzje grantow

0d 2003 r. jestem cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw ZywnoSci.

W latach 2016-2017 uczestniczytam w pracach miedzynarodowego zespotu
ekspertow ds. Zanieczyszczen Zywno$ci oraz ds. Higieny Zywnos$ci w ramach
Elektronicznej Grupy Roboczej Komitetu KKZ FAO/WHO. Od roku 2014 aktywnie
uczestnicze w pracach paneli oceniajacych wnioski B+R jako ekspert Narodowego
Centrum Badan i Rozwoju na podstawie umowy ramowej nr 529/2014 o wspotpracy z
Recenzentem.

8.4. Otrzymane nagrody i wyrdznienia

W czasie pracy na Wydziale Nauk o Zywnoéci SGGW w Warszawie trzykrotnie
otrzymatam nagrode JM Rektora Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie zespotowa stopnia Il za osiggniecia naukowe (2007, 2017 i 2018). Za
osiggniecia w pracy dydaktycznej otrzymatam w latach 2007-2014 dwie nagrody
zespotowe (2011 - II stopnia, 2014 - I stopnia) oraz dyplom uznania (2007) JM Rektora
SGGW w Warszawie. Zostatam rowniez nagrodzona za osiggniecia organizacyjne w roku
2012 (nagroda zespotowa III stopnia JM Rektora SGGW) (Zat. 4, p. 11 ] i p. I1I D).

Doniesienia naukowe, ktérych bytam wspoétautorem i ktére bylty prezentowane w
czasie konferencji krajowych w formie plakatéw byty dwukrotnie wyré6zniane przez
organizatorow konferencji (Zat 4, p. 11]).

8.5. Wspélpraca z zagranica, recenzje publikacji

W czasie studiow doktoranckich uczestniczytam w kursie dla doktorantéw z
dziedziny technologii miesa: ,Fresh Meat Technology Course” organizowanym przez
Department of Food Science, Agricultural University of Norway w As (23.06 -
27.06.2013, Norwegia). Nieco pdézniej, bo w czasie pracy na stanowisku adiunkta,
uczestniczytam w programie VI Programie Ramowym UE (Food Quality and Safety) -
,PathogenCombat” (2006-2008) jako cztonek polskiej grupy roboczej pod
kierownictwem dr hab. Matgorzaty Ziarno, prof. SGGW.

W ostatnim czasie pracowatam w ramach Elektronicznej Grupy Roboczej Komitetu
KKZ FAO/WHO ds. Zanieczyszczen Zywnosci oraz ds. Higieny Zywno$ci (praca w grupie
roboczej pod przewodnictwem Chile oraz Francji przy dokumencie: ,Criteria for
endorsement of biological methods used to detect chemicals of concern” zatwierdzonym
pod numerem CX/MAS 17/38/5 w kwietniu 2017 r.

Wykonatam tgcznie 12 recenzji publikacji, w tym:

— 5 do czasopism znajdujacych sie w bazie Web of Science: Journal of Food
Engineering (1), Acta Alimentaria. An International Journal of Food Science (2),
Biocatalysis and Agricultural Biotechnology (2),

— 7 do innych czasopism znajdujgcych sie na lisScie B: Zeszyty Problemowe
Postepow Nauk Rolniczych (2), Biotechnology and Food Science (1), Acta
Scientiarum Polonorum Technologia Alimentaria (1), African Journal of
Microbiology Research (3).
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8.6. Osiagniecia w zakresie popularyzacji nauki

0d 2005 r. corocznie reprezentowatam Wydziat Nauk o Zywnosci jako ekspert na
stoisku wydziatowym w trakcie Dni SGGW - dorocznego pikniku popularyzujacego
wsérod mieszkancéw Warszawy dziatalno$¢ naukowq i dydaktyczng naszej Uczelni.
Kilkukrotnie bratam udziat w prowadzeniu i organizacji w tym czasie lekcji pokazowych
dla grup mtodziezy ze szkdét podstawowych oraz Srednich, ktérych tematyka byta
zwigzana z rolg mikroorganizmoéw obecnych w zZywnosci. Prowadzitam réwniez zajecia
laboratoryjne dla szkét Srednich i gimnazjow w ramach projektu SGGW ,Otwarte
laboratoria” (od roku 2005 do teraz) oraz lekcje festiwalowe dla dzieci i mtodziezy w
ramach Festiwalu Nauki (od roku 2005 do teraz). W dniu 18.09.2011 wygtositam
wyktad otwarty w ramach XV Festiwalu Nauki pt. ,Cata prawda o konserwantach w
zywnosci”. Dwukrotnie prowadzitam warsztaty naukowe w laboratoriach Zaktadu dla
szkoty Sredniej z Opoczna (9.02.2015r.i 16.02.2015 r.).

Uczestniczytam réwniez w przeprowadzeniu konkursu dla maturzystéw ,Start po
Indeks SGGW” podczas Dni SGGW w dniu 24.05.2014. Dwukrotnie bytam cztonkiem
Komisji oceniajacej uczestnikéw etapu okregowego XL (22.04.2016), XLII (20.04.2018)
oraz XLIII (12.04.2019) edycji Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
organizowanej w SGGW w ramach bloku Technologia Zywnosci.

Oprocz artykutéw naukowych opublikowanych w czasopismach naukowych
znajdujacych sie w bazie Web of Science oraz na liscie Ministerstwa B, jestem autorem
badz wspotautorem 53 publikacji popularyzujacych nauke w czasopismach: RzeZnik (2),
Bezpieczeristwo i Higiena Zywnosci (19), Kalejdoskop Miesny (1), Mieso i Wedliny (2),
Higiena (1), Dréb, Mieso, Wedliny (1), Gospodarka Miesna (do czasu wpisania na liste B -
16), AgroPrzemyst (1), Informator Masarski (10).

8.7. Konferencje i szkolenia

W czasie trwania studium doktoranckiego wzietam aktywny udziat
w 5, a w okresie zatrudnienia jako asystent i adiunkt w 39 konferencjach, w tym
6 miedzynarodowych. Prezentowatam wyniki badan w formie plakatow (44) oraz
referatéw (6). Dwukrotnie doniesienia, ktérych bytam wspétautorem zdobywaty
wyrédznienia organizatoréow konferencji (Zat 4., p. Il ]). Bylam réwniez czlonkiem
komitetéw organizacyjnych nastepujacych konferenciji:

— XL Sesja Komitetu Nauk o Zywnosci PAN , Tradycja i nowoczesno$¢ w zywnosci i
zywieniu” Warszawa, 29.06-01.07.2011 r.

— IX Konferencja Naukowa z cyklu ,Jako$¢ i Bezpieczenistwo Zywnoéci”, Warszawa,
17-18 listopada 2015 .

0d poczatku mojej kariery zawodowej, zwigzanej z Uczelnig, staram sie rozwijac¢
naukowo, w zwigzku z czym w miare mozliwos$ci i dostepnosci, uczestnicze w réznych
szkoleniach i warsztatach (Zat 4., p. 11 Q3).

8.8. Wspotpraca z przemystem

W ramach wspoétpracy z przemystem wykonywatam ekspertyzy (ok. 30) na
zamoOwienie firm zewnetrznych, takich jak: Irena Eris, SolidaFood Sp. z o. 0., JARS
(Centrum Jakosci Sp. z 0.0.) Delicpol, Multisorb Technologies, Inc., CIDLINES Sp. z o.0,,
gorzelnicy. W ramach prezentacji zatozen i celéw programu PathogenCombat dla
przedstawicieli polskich matych i Srednich przedsiebiorstw branzy spozywczej ,Klaster
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Podlaski” prowadzitam prelekcje szkoleniowe na spotkaniach w Gonigdzu (26-
28.11.2007) oraz w Biatowiezy (21-23.01.2008).

0d roku 2013 jestem wspoétkoordynatorem dziatan wynikajgcych z porozumienia
o wspotpracy miedzy SGGW w Warszawie a firmg Multisorb Technologies Inc.
(CIiTT/57/2013) oraz firma POMONA Company LTD (CIiTT/104/2013). W roku 2017
nawiazatam wspdiprace z firmg Kalamus Park Sp. z o.0, ktéra zaowocowata
podpisaniem porozumienia o wspodtpracy (CIiTT/86/2017). Podejmowane dziatania
maja na celu konsultacje i doradztwo w dziedzinie mikrobiologii ogolnej i ZywnoSci,
stosowanych dodatkéw hamujgcych rozwoj drobnoustrojéw, innowacyjnych opakowan
surowcéw i produktéw gotowych, technologicznych rozwiazan dla zakladéw przemystu
fermentacyjnego oraz przechowalnictwa. Wieloletnia wspoétpraca z przedstawicielami
branzy spozywczej (,Lexim” Jacek Serwacki, ,CYDR" Tomasz Porowski, ,Janton S.A. Sp.
K”) okazala sie by¢ przyczynkiem do opracowania 3 kart aplikacji produktu.

W zakresie wspotpracy z przedstawicielami przemysiu wyglositam referat pt.
,Mikroflora saprofityczna i chorobotworcza w migsie i przetworach miesnych” na Il-m
Forum Technologicznym organizowanym przez firmg AMCO dla przedstawicieli branzy
miesnej (21.09.2017 Warszawa). Przeprowadzitam rowniez (16.11.2017 r.) szkolenie
dla pracownikéw firmy PROMAR PPH Sp. z o. o. (z siedzibg w Zawierciu) z tematyki
,Mikrobiologia zywno$ci” w gcznym wymiarze 7 h.

Wspétpraca z firmg PROMAR trwa nadal i w ostatnich miesigcach (listopad 2018 -
luty 2019) wspétpracowatam jako konsultant merytoryczny przy opracowywaniu
wniosku o dofinansowanie skladanego przez firme w ramach naboru w konkursie
5/1.1.1/2018 POIR 2014-2020. W przypadku otrzymania dofinansowania przez
PROMAR, Wydzial Nauk o Zywnosci zostanie podwykonawca naukowym projektu, w
ramach ktérego planowane jest zgtoszenie patentowe oraz wspolna realizacja projektu,
prowadzace do wdrozenia nowej innowacyjnej technologii na skale przemystowa.
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