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I. DANE OSOBOWE I KONTAKTOWE

Imig i nazwisko: Millena Marlena Ruszkowska

Data urodzenia: (]
Miejsce urodzenia: [ )

Adres stuzbowy: Morska 83, 81-225 Gdynia
E-mail: m.ruszkowska@wpit.umg.edu.pl
Tel.: +48 58 558 62 38

MIEJSCE ZATRUDNIENIA:

Uniwersytet Morski w Gdyni

Wydzial Przedsiebiorczosci i Towaroznawstwa
Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscia
ul. Morska 81-87, 81-225 Gdynia

II. POSIADANE DYPLOMY, STOPNIE NAUKOWE

2001

2008

Dyplom ukonczenia studiéw wyzszych na Wydziale Nauki o Zywnosci Uniwersytetu
Warminsko - Mazurskiego w Olsztynie na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienia
Cztowieka w zakresie Technologii Produktéw Roslinnych, dokumentujacy uzyskanie
tytulu magistra inzyniera w dniu 15 czerwca 2001 roku. Dyplom nr 189 wydany dnia
05.07.2001 roku.

Dyplom doktora nauk ekonomicznych w zakresie towaroznawstwa, nadany uchwala
Rady Wydziatu Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa Akademii Morskiej w Gdyni
(obecnie Uniwersytet Morski w Gdyni) z dnia 15 listopada 2007 roku na podstawie
przeprowadzonej rozprawy doktorskiej pt. Ocena higroskopijnych zup typu instant,
przygotowanej pod opieka naukowa dr hab. Piotra Palicha, prof. nadzw. Akademii
Morskiej w Gdyni. Recenzentami rozprawy byli: prof. dr hab. inz. Ryszard Zielinski,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu oraz prof. dr hab. inz. Piotr Bykowski,
Akademia Morska w Gdyni (obecnie Uniwersytet Morski w Gdyni). Dyplom nr 23/PiT
zostal wydany w dniu 15.12.2007 roku.

III. DOTYCHCZASOWE ZATRUDNIENIE W JEDNOSTKACH NAUKOWYCH

2001 - 2007: asystent, Katedra Organizacji Ushug Turystyczno-Hotelarskich, Wyzsza

w tym:

Szkota Morska w Gdyni/Akademia Morska w Gdyni.

16.09.2003 - 5.01.2004 urlop macierzynski
2008 - 2016: adiunkt, Katedra Organizacji Ustug Turystyczno-Hotelarskich,

w tym:

Akademia Morska w Gdyni.

17.07.2008 - 3.12.2008 urlop macierzynski
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2016 - 30.09.2017: adiunkt, Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jako$cig, Akademia
Morska w Gdyni.
1.10.2017 - obecnie:  asystent, Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscia, Akademia

Morska w Gdyni/Uniwersytet Morski w Gdyni.
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IV. PREZENTACJA OSIAGNIECIA WYNIKAJACEGO 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. 2016 R. POZ. 882 W DZ.U. Z 2016 R. POZ. 1311.)

A. TYTUL OSIAGNIECIA NAUKOWEGO, AUTOR, TYTUL PUBLIKACJI, ROK
WYDANIA, NAZWA WYDAWNICTWA, RECENZENCI WYDAWNICZY

Jako osiagniecie naukowe w rozumieniu art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych 1 tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2016 r. poz. 882

w Dz. U. 22016 r. poz. 1311.) wskazuj¢ monografie:

»Jakos¢ ekstrudatow kukurydzianych wzbogacanych spiruling i chlorella”,
wydang przez Wydawnictwo Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, Gdynia 2018, s. 236.
ISBN 978-83-7421-289-2

Autor: Millena Ruszkowska

Recenzentami wydawniczymi ww. monografii byly nastepujace osoby:
prof. dr hab. Katarzyna Majewska, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie,

dr hab. inz. Hanna Smigielska, prof. nadzw. Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu.

B. CHARAKTERYSTYKA MONOGRAFII STANOWIACEJ OSIAGNIECIE

NAUKOWE
1. UZASADNIENIE WYBORU TEMATU

Wspolcezesni konsumenci stawiaja przed producentem zywnosci wygodnej coraz wigksze
wymagania. Jednym z nich jest wysoka wartos¢ odzywcza produktéw. Tym samym wychodzac
naprzeciw potrzebom rynku, w niniejszych badaniach podjetam probe wytworzenia
przekaskowych produktow ekstrudowanych charakteryzujagcych sie lekka struktura,
bezpieczenstwem zdrowotnym - determinowanym niskim poziomem aktywnosci i zawartosci
wody a jednoczesnie wzbogacanych petnowartosciowym alternatywnym  biatkiem
nieobcigzajacym srodowiska naturalnego - wpisujacym sie w cykl zrobwnowazonego rozwoju.

Zaliczane do grupy zywnosci wygodnej przekaskowe produkty ekstrudowane, spozywane
sa w malych ilosciach migdzy positkami, ciesza si¢ duzym popytem wsrdéd konsumentow
ze wzgledu na cechy wyrobdw, do ktorych zalicza si¢ charakterystyczny niewielki rozmiar
produktu, réznorodny ksztalt, smak, barwe, ale przede wszystkim specyficzng chrupka tekstura

pozadana przez konsumentow.
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Wsrod  wymienionych cech, ktorymi powinny charakteryzowa¢ si¢ produkty
przekaskowe, istotnym elementem jest ich wartos¢ odzywcza. W przypadku kukurydzianych
produktéw ekstrudowanych, wytwarzanych w procesie ekstruzji, wartos¢ odzywcza wyrobow
nie jest wysoka, dlatego podejmowane sa liczne proby wzbogacania produktow ekstrudowanych
w celu zwigkszenia zawartosci biatka.

W literaturze przedmiotu opisane zostaly liczne proby wzbogacania wyrobdw
ekstrudowanych  preparatami  biatkowymi, pochodzenia roSlinnego i zwierzecego,
m.in. biatkami zbdz, nasion ro$lin straczkowych, nasionami roslin oleistych, odkostnionym
miesem (MOM) ryb, drobiu lub zwierzat rzeznych, biatkiem jaja kurzego, biatkami mleka
oraz koncentratami biatek serwatkowych. Jednakze produkcja rolnicza dostarczajac surowcodw
bedacych zréodtem biatka, wplywa na obcigzenie wszystkich ekosysteméw i przyczynia
si¢ do degradacji Srodowiska naturalnego. Z kolei gtdéwnym priorytetem badan naukowych
jest opracowanie technologii produkcji zywnosci latwo dostepnej, bezpiecznej i zdrowej,
wytworzonej z jak najmniejszym obcigzeniem dla $rodowiska naturalnego w oparciu
o alternatywne zrodta biatka.

W zwigzku z tym, istotnym wyzwaniem dla rozwoju rynku zywnosci jest wykorzystanie
alternatywnych zrodet bialka, takich jak algi. Glowna zaleta hodowli alg jest stosunkowa
fatwos¢ wytworzenia wysokowydajnych mikrosystemoéw do pozyskiwania biatka, korzystnie
wplywajacych na srodowisko naturalne. W literaturze przedmiotu brak wynikow badan
dotyczacych mozliwosci zastosowania spiruliny i chlorelli w produkcji ekstrudowanych
przekasek kukurydzianych.

Tym samym charakter aplikacyjny pracy stanowita mozliwo$¢ wykorzystania wynikow
przeprowadzonych prac badawczych do opracowania koncepcji stworzenia i komercjalizacji

nowego produktu rynkowego.

2. CEL NAUKOWY PRACY
W $wietle przedstawionych zagadnien celem czesci empirycznej opracowania byla ocena
jakosci wytworzonych w procesie ekstruzji kukurydzianych ekstrudatow wzbogacanych algami
spiruling i chlorella oraz proba okreslenia trwalosci przechowalniczej uzyskanych produktow
w oparciu o charakterystyke ich wlasciwosci sorpcyjnych.
Dla osiagnigcia postanowionego celu przeprowadzono analize literatury oraz badania
empiryczne, ktore staly si¢ podstawg do weryfikacji nastepujacych hipotez badawczych:
1. Wzbogacanie wyroboéw ekstrudowanych spiruling i chlorella ze wzgledu na duzy udziat
bialka w tych surowcach, moze wplywaé na zwickszenie zawartosci biatka
w wytworzonych produktach.
2. Dodatek spiruliny 1 chlorelli moze wplywaé na stopien ekspandowania

oraz twardos¢ wytworzonych produktow.
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3. Dodatek s$rodka spulchniajacego w procesie produkcji wyrobow ekstrudowanych
wzbogacanych bialkiem pochodzacym ze spiruliny i chlorelli moze poprawi¢ porowatosé
wyrobow, jak rowniez zwigkszy¢ twardos¢ ekstrudatow.

4,  Mozna zauwazy¢, Ze rodzaj oraz ilos¢ dodatku (spiruliny i chlorelli) ksztaltuje cechy
sensoryczne wytworzonych produktéw, determinujgc poziom pozadalnosci ekstrudatow.

5.  Wlasciwosci sorpcyjne produktéw ekstrudowanych prawdopodobnie determinowane
sa udzialem procentowym spiruliny i chlorelli w recepturze ekstrudatéw oraz procesem

ekstruzji, w czasie ktdrego nastepuje wytworzenie higroskopijnej struktury ekstrudatu.

3.  STRUKTURA MONOGRAFII

W czesci pierwszej monografii podjeto probe analizy zagadnien literatury dotyczaca
pojecia jakosci, innowacji oraz przedstawiono syntetyczna charakterystyke spiruliny i chlorelli,
wykorzystanych w czgsci badawczej pracy. Przedstawiono rdwniez szczegdlowy opis przebiegu
procesu ekstruzji i mozliwos¢ wzbogacania wyrobow ekstrudowanych.

Zgodnie z przyjetym harmonogramem (rys.1) badan czg$¢ empiryczna opracowania
obejmowatla prezentacje wynikow trzech etapow badan.

W etapie pierwszym przeprowadzono oceng surowcoOw wykorzystanych do wytworzenia
wzbogacanych produktéw, obejmujacg oznaczenie zawartosci i aktywnosci wody, ocene barwy,
zawartosci barwnikow, jak rowniez charakterystyke wiasciwosci sorpeyjnych z wykorzystaniem
metody statyczno-eksykatorowej.

Etap drugi czesci empirycznej dotyczyl oceny przygotowanych dziewigciu wariantow
mieszanek surowcow do wytworzenia wzbogacanych wyrobow ekstrudowanych, réznigcych
si¢ rodzajem oraz iloscig uzytych komponentéow - spiruliny i chlorelli. W przygotowanych
mieszankach oceniono zawartos¢ i aktywnos¢ wody.

W trzecim etapie pracy stanowigcym gtéwna cze$¢ opracowania, wytworzone metoda
ekstruzji produkty wzbogacane (fot. 1), poddano szczegdlowej ocenie podstawowych
wyroznikéw jakosci (oznaczenie wartosci odzywcezej, oznaczenie zawarto$ci wody, oznaczenie
aktywnosci wody, instrumentalny pomiar barwy, oznaczenie zawartosci barwnikow,
charakterystyka mikrostruktury, oznaczenie gestosci usypowej 1 pozornej, oznaczenie
porowatosci, wspdlczynnika WAL wspdlczynnika WSI, twardosci, wspdlczynnika ekspansji,
oceng¢ sensoryczng) (rys. 1), a na konicu ww. podrozdziatéw przedstawiono wnioski etapowe

z przeprowadzonych oznaczen.
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| ETAP <

SUROWIEC
Kaszka kukurydziana
Spirulina,

Ruszkowska Millena

Oznaczenie zawarto$ci wody

Oznaczenie aktywnosci wody

Chlorella

Instrumentalny pomiar barwy

Oznaczenie zawartosci barwnikéw

Ocena trwatosci przechowalniczej

Oznaczenie zawarto$ci wody

Oznaczenie aktywnosci wody

Oznaczenie wartosci odzywczej

Oznaczenie zawartosci wody

Oznaczenie aktywnosci wody

Instrumentalny pomiar barwy

Oznaczenie zawartosci barwnikéw

NS
/
MIESZANKI DO EKSTRUZJI
0 100% kaszka kukurydziana
1A 1,5% spiruliny
IB 1,5% spiruliny + 2% NazPO4
1C 3% spiruliny
< ID 3% spiruliny + 2% NaszPO4
Il ETAP
A 1,5% chlorelli
B 1,5% chlorelli + 2% NasPO4
nc 3% chlorelli
1D 3% chlorelli + 2% NasPO4
NS
PRODUKTY EKSTRUDOWANE
0 100% kaszka kukurydziana
1A 1,5% spiruliny
1B 1,5% spiruliny + 2% NasPO,
IC 3% spiruliny
Il ETAP ID 3% spiruliny + 2% NazPO,
A 1,5% chlorelli
B 1,5% chlorelli + 2% NazPO4
ic 3% chlorelli
D 3% chlorelli + 2% NasPO4

Charakterystyka mikrostruktury  przy
uzyciu mikroskopu skaningowego
z zestawem komputerowym Quantana 200

Oznaczenie gestosci usypowej i pozornej

Oznaczenie porowatosci

Oznaczenie wspdtczynnika WAI

Oznaczenie wspotczynnika WSI

\

Rys. 1. Schemat przebiegu badar.

Oznaczenie twardosci

Oznaczenie wspoétczynnika ekspansji

Ocena sensoryczna wytworzonych
ekstrudatow

Ocena trwatosci przechowalniczej
w oparciu o charakterystyke wiasciwosci
sorpcyjnych produktéw
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Produkt T A Produkt I B Produkt I C Produkt ID

Produkt 0

Produkt IT A Produkt II B Produkt IT C Produkt I D

Fot. 1. Przekrdj produktow ekstrudowanych proby kontrolnej i prob wzbogacanych proszkiem spiruliny i chlorelli

Oznaczenie / rodzaj produktu:

0 - chrupki kukurydziane - 100% kaszka kukurydziana
1 A - 1,5% spiruliny 1B -1,5% spiruliny +2% Na;PO, 1C - 3% spiruliny 1D - 3% spiruliny + 2% Na;PO,
I A - 1,5% chlorelli 1I B -1,5% chlorelli +2% Na;PO4 1I C - 3% chlorelli II D - 3% chlorelli + 2% Na;PO4

Istotnym elementem trzeciego etapu badan byla ocena trwatosci i1 stabilnosci
przechowalniczej wytworzonych ekstrudatéw przy wykorzystaniu metod sorpcyjnych opartych
na wyznaczeniu izoterm sorpcji. W literaturze prezentowane sa nieliczne opracowania
obejmujgce problematyke oceny wilasciwosci sorpcyjnych wyrobdw ekstrudowanych i dotycza
one glownie ekstrudowanego pieczywa chrupkiego oraz tradycyjnych chrupek zbozowych.
W zwiagzku z tym przeprowadzona w tej czgsci opracowania ocena wlasciwosci sorpcyjnych
umozliwita poznanie zaleznosci zwiazanych z obecno$cig i stanem wody w wytworzonych
produktach wzbogaconych spiruling i chlorell3. W tym etapie pracy przedstawiono rowniez
aspekt ekonomiczny - obejmujacy wprowadzenie do komercjalizacji wynikéw badan

nad innowacyjnymi produktami ekstrudowanymi wzbogaconymi spiruling i chlorella.

4. OMOWIENIE WYNIKOW

W niniejszych badaniach do wytworzenia produktéw ekstrudowanych uzyto trzech
surowcow: kaszki kukurydzianej, proszku spiruliny 1 proszku chlorelli. Surowcem
dodatkowym, ktoéry nie byl poddany ocenie, byt srodek spulchniajacy - fosforan sodowy
(proszek do pieczenia), ktéry dodano w ilosci 2% do wybranych wariantdw mieszanek, w celu
,~hapowietrzenia” produktéw i nadania wyrobom porowatej struktury ekstrudatow, cenionej
przez konsumentow.

Na podstawie przeprowadzonej oceny wybranych parametrow fizycznych stwierdzono,
7e badane surowce roznily si¢ wartosciag odzywczg oraz poczatkowa zawartoscia wody. Jedynie
w ocenianych surowcach aktywnos¢ wody kaszki kukurydzianej i proszku spiruliny

byla na zblizonym poziomie. Natomiast proszek spiruliny i chlorelli charakteryzowaty

9
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sie zblizonymi wartosciami ocenianych parametréw poszczegolnych atrybutow barwy CIE Lab,
a proszek chlorelli wyzsza zawartoscig chlorofilu a i f-karotenoidéw. Wyznaczone w zakresie
aktywnosci wody «,=0,07+0,98 izotermy sorpcji surowcoéOw wykazywaly podobienstwo
do II typu izoterm. Na podstawie uzyskanych wartosci warstwy monomolekularnej
i powierzchni wlasciwej sorpcji wyznaczonej w oparciu o réwnanie BET i GAB stwierdzono,
ze w grupie badanych surowcow wysoka stabilnoscig i trwaloscia przechowalnicza
charakteryzowala sie kaszka kukurydziana i proszek spiruliny. Proszek spiruliny
charakteryzowal si¢ najwicksza ogdlna objetoscia kapilar i najwickszym promieniem kapilar,
a tym samym wskazywal na wysoka porowatos¢ surowca.

W drugim etapie badan z poszczegdlnych surowcow przygotowano dziewieé wariantdw
mieszanek, ktore réznily sie miedzy soba rodzajem dodatku oraz procentowym udziatlem
poszczegdlnych komponentow.

Proces ekstruzji przygotowanych mieszanek umozliwil wytworzenie wyrobow
ekstrudowanych, w ktorych skrobia stanowila podstawowy sktadnik strukturotworczy, a dzieki
zdolnosci do tworzenia szkieletu determinowata wlasciwosci fizyczne, wyglad i teksture
wytworzonych produktow. Dodatek biatek do receptury mieszanek w postaci proszku spiruliny
i chlorelli byl korzystny ze wzgledow zywieniowych, ale wyraznie wplynal na cechy
jakosciowe wytworzonych produktow, w poréownaniu z wyrdznikami jakosciowymi
otrzymanymi dla produktu wytworzonego z kaszki kukurydziane;.

Charakteryzujac grupe wytworzonych ekstrudatow wzbogaconych proszkiem spiruliny
stwierdzono, ze najbardziej zblizonymi parametrami do produktu bazowego (0)
charakteryzowal si¢ produkt z 1,5% dodatkiem spiruliny, jak réwniez wariant produktu
z 2% dodatkiem srodka spulchniajacego.

Dodatek 1,5% spiruliny przyczynil si¢ do wzrostu zawartosci biatka i tluszczu
oraz korzystnie wplynat na zawartos¢ chlorofilu a i p-karotenoidéw w wytworzonym produkcie.
Jednoczesnie dodatek 1,5% spiruliny wplynat na obnizenie ggstosci pozornej, wspdtczynnika
ekspansji i porowatosci wytworzonego ekstrudatu IA w poréwnaniu z produktem wytworzonym
z kaszki kukurydzianej bez dodatkow. Dodatek 2% srodka spulchniajacego do receptury z 1,5%
udziatem spiruliny zwiekszyl twardos¢ produktu i wplynat na poprawe porowatosci
przy jednoczesnym obnizeniu wspolczynnika ekspansji. Ocena sensoryczna produktow z 1,5%
spiruliny (IA) oraz dodatkiem $rodka spulchniajacego - (IB) wykazata minimalnie nizsza oceng
ksztattu, barwy, zapachu, wigksza twardos¢ produktow, ale rowniez wyzsza oceng smaku
i ogodlnej pozadalnosci ekstrudatow w porownaniu z produktem bazowym. Istotny wplyw
na ocen¢ pozadalnosci produktu z 1,5% dodatkiem spiruliny, mial jeden z pigciu
uwzglednionych predyktorow oceny sensorycznej - smak produktu.

Analizujac wlasciwosci sorpcyjne stwierdzono, ze 1,5% dodatek spiruliny przyczynit

si¢ do wytworzenia struktury ekstrudatu charakteryzujacej sie najwicksza pojemnoscig warstwy
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monomolekularnej, jak réwniez powierzchnig wlasciwa sorpcji wyznaczona w oparciu o model
BET.

Zwigkszenie udzialu proszku spiruliny w recepturze ekstrudatu do 3% przyczynito
si¢ do zwigkszenia zawartosci biatka, chlorofilu a oraz p-karotenoidow w produkcie,
w porownaniu z ekstrudatem z 1,5% dodatkiem spiruliny. Tym samym stwierdzono,
ze zwigkszenie udziatu proszku spiruliny byto korzystne pod wzgledem zwigkszenia zawartosci
bialka w produkcie. Jednakze zwigkszenie udzialu biatka w recepturze produktu IC wptyneto
na uzyskanie wiekszej gestosci pozornej, wyzszej wartosci wspdtczynnika wodochlonnosci
WAL i nizszej rozpuszczalnosci WSI, zwickszonej twardosci, mniejszej ekspansji i porowatosci
wyrobu, w poréwnaniu z produktem o nizszym udziale biatka. Zmniejszenie zdolnosci
do ekspansji i wzrost gestosci produktow przy wyzszym udziale komponentéow bogatych
w biatko i rowniez w blonnik w produktach ekstrudowanych odnotowali takze w swoich
badaniach Makowska i in. [2013]', Makowska i Jézefacki [2010]° oraz inni autorzy’™*’.
Uzyskana zaleznos¢ prawdopodobnie wynikata ze zwickszajacego si¢ udziatu frakcji biatka
i nizszego udzialu zawartosci skrobi w ekstrudatach, ktora jest glownym czynnikiem
strukturotwdrczym podczas ekstruzji.

Produkt z 3% udzialem spiruliny, charakteryzowal si¢ zblizong ocena sensoryczng
do produktu z 1,5% spiruliny pod wzgledem wyr6znikéw ksztattu, barwy, zapachu i smaku.
Ocena sensoryczna wykazata, ze produkt o wigkszym udziale proszku spiruliny, a tym samym
wigkszej zawartosci biatka, charakteryzowat si¢ najwigksza pozadalnoscia w grupie wszystkich
wytworzonych ekstrudatéw, a istotnym predyktorem oceny pozadalnosci byt réwniez smak,
podobnie jak w przypadku produktu z 1,5% dodatkiem spiruliny.

Zwickszenie dodatku spiruliny do 3% w ekstrudacie wplynelo réwniez na wzrost
powierzchni warstwy monomolekularnej i powierzchni wlasciwej sorpcji, wyznaczonej
w oparciu o rownanie GAB. Produkt z 3% dodatkiem spiruliny cechowat si¢ rowniez wyzsza
porowatoscig w porownaniu z produktem z 1,5% dodatkiem spiruliny.

Dodatek 2% s$rodka spulchniajacego do produktéw z 1,5% i 3% udzialem spiruliny
w recepturze wyrobdw rowniez wplynal na wartosci ocenianych parametréw fizycznych
wytworzonych produktow.

Produkty z dodatkiem $rodka spulchniajacego charakteryzowaly si¢ w porownaniu

z ekstrudatami bez dodatku srodka spulchniajacego, nizszym poziomem aktywnosci wody,

MAKOWSKA A., MILDNER-SZKUDLARZ S., OBUCHOWSKI W., 2013 a, Effect of brewer’s spent grain addition on properties
of corn extrudates an increased dietary fibre content. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 63(1), s. 19-24.
MAKOWSKA A., JOZEFACKI A., 2010, Mozliwos¢ wykorzystania produktéw odpadowych w produkcji wysokoblonnikowych
wyrobow ekstrudowanych. Aparatura Badawcza 1 Dydaktyka, 3, s. 39-44.

RZEDZICKI Z., ZARZYCKI P., 2005, Wplyw procesu ekstruzji mieszane kukurydziano-owsianych na zmiany skladu frakcyjnego
blonnika pokarmowego. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 4(45), s. 62-73.

STOJCESKA V., AINSWORTH P., PLUNKETT A., IBANOGLU A., 2008, The recycling of brewer’s processing by product into
ready-to-eat snacks using extrusion technology. Journal of Cereal Science, 47(3), s. 469-479.

WOITOWICZ A., 2009, Wphw dodatku grochu na wybrane cechy fizyczne i kulinarne ekspandowanych makaronéw
blyskawicznych. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 3(64), s. 40-49.
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wiekszg jasnoscia, wyzsza zawartoscig chlorofilu a oraz B-karotenoidéw, wigksza twardoscia
oraz wicksza porowatoscia, ktora determinowala miedzy innymi wlasciwosci sorpcyjne
wytworzonych ekstrudatéw. Produkt z 3% spiruliny i 2% s$rodka spulchniajacego pomimo
niskiej oceny ksztattu charakteryzowal si¢ najlepszym smakiem w opinii zespotu oceniajacego
oraz twardoscig identyczng jak produkt wytworzony z kaszki kukurydzianej bez dodatkow.

Na podstawie przeprowadzonych badan i analizy poszczegdlnych wnioskoéw etapowych
pracy stwierdzono, ze pomimo roéznic miedzy wytworzonymi ekstrudatami wynikajgcymi
z dodatku proszku spiruliny, jak rowniez $rodka spulchniajacego wszystkie wytworzone
warianty produktéw wzbogacane proszkiem spiruliny charakteryzowaly si¢ dobra jakoscia
i wysoka pozadalnoscia w opinii zespotu oceniajacego.

Charakteryzujac ekstrudaty wzbogacane 1,5% dodatkiem proszku chlorelli stwierdzono,
Ze w porownaniu z wariantami produktéw zawierajacymi w recepturze 1,5% spiruliny, produkty
z proszkiem chlorelli charakteryzowaly sie¢ wicksza zawartoscig chlorofilu  a
oraz B-karotenoidow, wigksza gestoscig usypowa i pozorng, wickszym wspotczynnikiem WAL,
ale nizszym wspolezynnikiem WSI, nizsza twardoscia i nizszym wspotczynnikiem ekspansji
w poréownaniu z produktem z 1,5% dodatkiem spiruliny (IA). Produkty z 1,5% spiruliny
i 1,5 % chlorelli charakteryzowaly sie takg samg porowatoscia.

Zwickszenie dodatku chlorelli do 3% w recepturze ekstrudatow przy zastosowanych
parametrach procesu ekstruzji pomimo zwickszenia zawartosci biatka z produktach
ekstrudowanych, zdecydowanie obnizylo parametry ocenianych wyréznikdéw jakosci. Produkty
z wickszym udzialem chlorelli charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawartoscig i aktywnoscia
wody, jednoczesnie najciemniejsza barwa. Dodatek chlorelli do produktéw wptynal na cechy
ekstrudatéw, ktore charakteryzowaly sie najwyzsza gestoscia usypowa oraz pozorng, mata
porowatos$cia, najnizszg wartoscig wspotczynnika WAI oraz wspotczynnika WSI i najnizszym
wspofczynnikiem ekspansji. Charakterystyka wyrdoznikow oceny sensorycznej produktow
wzbogacanych chlorella wykazata niska warto$¢ ocenianych parametrow: barwy, zapachu,
smaku oraz wysoka twardo$¢, rzutujac na niska ocen¢ pozadalnosci wytworzonych
ekstrudatow.

Oceniajac wytworzone ekstrudaty stwierdzono, ze wysoka jakoscia charakteryzowaly
sie¢ wszystkie warianty produktéw wzbogacanych proszkiem spiruliny. W grupie ekstrudatéw
wzbogacanych proszkiem chlorelli wysoka ocena cechowaly si¢ jedynie produkty
z 1,5% dodatkiem proszku chlorelli oraz produkt zawierajacy oprécz 1,5% chlorelli réwniez
dodatek 2% srodka spulchniajacego. Przy zastosowanych parametrach procesu ekstruzji
zwickszenie dodatku proszku chlorelli do 3% przyczynito si¢ do wytworzenia wyrobu
charakteryzujacego si¢ wysoka gestoscia pozorna, mala porowatoscia i ekspansja.

5. WNIOSKI
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Przeprowadzona ocena jakosci otrzymanych ekstrudatow pozwolita wysuna¢ nastepujace

whnioski koncowe, stanowigce weryfikacje postawionych hipotez.

1.

Proces wytworzenia produktéw ekstrudowanych wzbogacanych proszkiem spiruliny
i proszkiem chlorelli umozliwil uzyskanie produktu charakteryzujacego sie wigksza
zawartoscig biatka w poréwnaniu z produktem uzyskanym z kaszki kukurydzianej
bez dodatkow. Produkt z 3% dodatkiem proszku spiruliny charakteryzowat si¢ najwyzsza
zawartos$cia biatka.

Produkty z 3% udzialem proszku spiruliny oraz chlorelli charakteryzowaly si¢ nizszym
stopniem ekspandowania oraz wyzsza twardosciag, w poréwnaniu z produktem
wytworzonym z kaszki kukurydzianej.

Dodatek 2% s$rodka spulchniajacego do ekstrudatéw zawierajacych 1,5% i 3% proszku
spiruliny i proszku chlorelli wptynal na poprawe porowatosci produktéw, obnizajac
przy tym gestos¢ usypowa i pozorng ekstrudatdow oraz wspdlczynnik ekspansji
przy jednoczesnym zwickszeniu twardosci wytworzonych produktéw, w stosunku
do ekstrudatu bazowego.

Produkty wzbogacane proszkiem spiruliny charakteryzowaly sie wyzsza pozadalnoscia
w porownaniu z produktem bazowym wytworzonym z kaszki kukurydzianej
oraz produktami wzbogacanymi proszkiem chlorelli. Wzrost dodatku proszku spiruliny
do 3% wptynal na zwigkszenie pozadalnosci ekstrudatéw. Produkty wzbogacane
proszkiem chlorelli cechowaty si¢ mniejsza pozadalnoscia w opinii zespolu oceniajacego,
akceptacje uzyskal jedynie produkt z dodatkiem 1,5% chlorelli oraz wariant ekstrudatu
z dodatkiem 2% s$rodka spulchniajacego. Najnizszg pozadalnoscia w grupie wszystkich
wytworzonych ekstrudatéw charakteryzowaly sie ekstrudaty z 3% dodatkiem proszku
chlorelli. Zwiekszenie dodatku chlorelli w recepturze ekstrudatéw wplyneto niekorzystnie
na ocene sensorycznych wyr6znikéw: barwy, zapachu i tekstury/twardosci.

Izotermy sorpcji wytworzonych ekstrudatéw wzbogacanych spiruling i chlorellg
charakteryzowaly si¢ ksztaltem sigmoidalnym i ciagloscia przebiegu, uwarunkowana
dominujacym udzialem skfadnikow cechujacych si¢ znacznym powinowactwem
powierzchni do molekut wody.

Rodzaj dodatku wywieral istotny wplyw na wlasciwosci sorpcyjne wytworzonych
ekstrudatéw. Zwigkszenie udziatu proszku spiruliny do 3% w ekstrudacie, nie wplyneto
na zwiekszenie pojemnosci warstwy monomolekularnej, jak rowniez powierzchni
wlasciwej sorpcji, wyznaczonej w zakresie aktywnosci wody ,=0,07+0,33
z wykorzystaniem rownania BET. Natomiast wzrost dodatku chlorelli do 3% spowodowat
zwickszenie pojemnosci warstwy monomolekularnej i powierzchni wiasciwej sorpcji,

wyznaczonej w oparciu o rownanie BET i GAB.
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7. Ocena wilasciwosci sorpcyjnych wykazata, ze spirulina i chlorella pomimo zblizonej
zawartosci bialka, pod wplywem procesu ekstruzji wytworzyly strukture charakteryzujaca
si¢ r6zng obecnosciag grup hydrofilowych zdolnych do przylaczenia wody. Pojemnos¢
warstwy monomolekularnej i powierzchnia wlasciwa sorpcji byla wypadkowa nie tylko
ilosci biatka, ale réwniez stanu fizycznego skrobi i bialka ksztaltujacego nowa strukture
ekstrudatu, wytworzong podczas procesu ekstruzji.

8.  Charakterystyka wlasciwosci sorpcyjnych w oparciu o model BET i GAB wykazala,
ze najwickszg trwaloscia przechowalnicza w grupie produktow wzbogacanych proszkiem
spiruliny charakteryzowal si¢ produkt z 1,5% dodatkiem spiruliny i produkt
z 1,5% spiruliny i 2% dodatkiem Srodka spulchniajacego. Zwigkszenie udziatu chlorelli
w  wytworzonych ekstrudatach korzystnie wplyngto na wlasciwosci  sorpcyjne
przy jednoczesnym zwigkszeniu warto$ci odzywczej 1 obnizeniu parametréw
reologicznych wytworzonego ekstrudatu i przy jednoczesnym braku akceptacji wyrobow.
Najwyzsza trwaloécia przechowalnicza w grupie ekstrudatéw wzbogacanych proszkiem
chlorelli charakteryzowaly si¢ produkty z 3% dodatkiem chlorelli i wariant produktu
7 3% dodatkiem chlorelli i 2 % dodatkiem $rodka spulchniajacego.

Sformulowane na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych wnioski pozwolity
pozytywnie zweryfikowa¢ postawione hipotezy badawcze. Wyniki przeprowadzonych badan
empirycznych, jak rowniez przeprowadzona analiza ekonomiczna moga stanowié¢ cenne
wskazowki dla producentéw przemystu spozywczego, zainteresowanych wprowadzeniem
alternatywnych zrédet biatka do produkcji wyroboéw ekstrudowanych. Jednoczes$nie
na podstawie przeprowadzonych oznaczen uzasadnionym wydaje si¢ prowadzenie dalszych
badan nad mozliwoscia wprowadzania alg w produkcji wyrobow ekstrudowanych,
a szczegblnie prowadzenie dalszych analiz nad mozliwoscig poprawy cech jakosci ekstrudatow

waznych dla konsumenta.

Wktad monografii wskazanej jako osiagnigcie naukowe w rozwdj dyscypliny

»TOWAROZNAWSTWO?” dotyczy:

=  Wykazania mozliwosci efektywnego wykorzystania alternatywnych zrodet biatka -
pozyskiwanego z alg morskich - spiruliny i chlorelli.

=  Wytworzenia innowacyjnych na rynku przekasek, produktow wzbogacanych algami -
spiruling i chlorella, charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoscig bialka w pordéwnaniu

z tradycyjnymi ekstrudatami kukurydzianymi.
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=  Poglebionej analizy wlasciwos$ci sorpcyjnych wytworzonych ekstrudatéw kukurydzianych,
W oparciu o wyznaczone rownania empiryczne, poddane transformacji z wykorzystaniem
modelu BET i modelu GAB [FIGURA, TEIXEIRA, 2007]6.

=  Estymacji parametrow modelu regresji wielorakiej sluzacej ocenie wplywu parametrow
sensorycznych pelnigcych role predyktorow (ksztattu, barwy, zapachu, smaku
i tekstury/twardosci) w ocenie pozadalnosci poszczegélnych ekstrudatow;

= W sferze aplikacyjne;j:

» wykazania mozliwosci wykorzystania otrzymanych wynikoéw badan
do wytworzenia produktéw ekstrudowanych wzbogacanych algami morskimi spiruling
i chlorellg;

» wykazania ekonomicznej efektywnosci wdrozenia ww. innowacji produktowe;.

V. OMOWIENIE POZOSTALYCH OSIAGNIEC NAUKOWO-BADAWCZYCH

Z chwila podjecia pracy na stanowisku asystenta w Wyzszej Szkole Morskiej w Gdyni,
moje zainteresowania naukowe byly tozsame z programem badan realizowanym w Zespole
Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, a obecnie w Zakladzie Przechowalnictwa, Zywienia
i Konsumpcji, kierowanym przez Panig dr hab. inz. Anete Ocieczek, prof. nadzw. UMG
w Gdyni, w Katedrze Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscia.

Od poczatku pracy zawodowej prowadzone przeze mnie badania naukowe skupity
si¢ na problematyce dotyczacej oceny jakosci produktéw charakteryzujacych si¢ niskim
poczatkowym stanem zawartosci wody. W badaniach naukowych swoja uwage szczegdlnie
skierowatam na oceng¢ stabilnosci przechowalniczej zywnosci wygodnej a dokladnie
koncentratow spozywczych, wyznaczang w oparciu o charakterystyke wlasciwosci sorpcyjnych
produktow, z uwzglednieniem szerokiego zakresu aktywnosci wody srodowiska a,=0,07+0,98

. . . oy -+7.89.10.11
oraz ocen¢ kinetyki i dynamiki procesu sorpcji”T .

Uzupetnieniem oceny jakos$ci
koncentratow pierwszych dan obiadowych byly réwniez badania dotyczace oceny cech
uzytkowych produktéw - zwilzalnosci i rozpuszezalnosci produktow'?.

W pierwszym okresie pracy naukowo-badawczej, szczegolnie waznym dla mnie faktem,

ktory uksztattowat i utwierdzil stusznos¢ wyboru zainteresowan naukowych byt aktywny udziat

FIGURA L.O., TEIXEIRA A.A., 2007, Food Physics. Physical properties - measurement and applications. Springer - Verlag,
Berlin Heidelberg New York.

PALICH P., OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2003. Okreslenie kinetyki adsorpcji w koncentratach pierwszych dan
obiadowych, Zeszyty Naukowe nr 48 AM w Gdyni, s. 142-149.

PALICH P., OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2004. Kinetyka procesu sorpcji w koncentratach spozywczych, Zeszyty
Naukowe, nr 52 AM w Gdyni, s. 5-9.

PALICH P, OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2004. Ocena metody statyczno-cksykatorowej w badaniach kinetyki sorpcji,
Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, nr 52, s. 10.

RUSZKOWSKA M., OCIECZEK A., 2005. Sorpcyjne wlasciwosci zup w proszku typu instant, ZYWNOSC. Nauka. Technologia.
Jakos¢., 2 (43) Supl., s. 174-183.

RUSZKOWSKA M., OCIECZEK A., PALICH P., 2006. Wtasciwosci sorpcyjne grzanek zawartych w zupach instantyzowanych,
ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢é., 2(47) Supl., s. 267-276.

PALICH P., OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2006. Wtasciwosci uzytkowe koncentratow spozywczych jako wskaznik
ich jakosci, Zeszyty Naukowe, WSG w Bydgoszczy, nr 4, s. 117-127.
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w seminariach naukowych nt. ,,Wlasciwosci wody w zywnosci”, organizowanych przez Pana
prof. dr hab. Piotra Pawla Lewickiego, SGGW w Warszawie (wygloszone referaty)
[Zat.4, pkt. 1./1-6].

Zwienczeniem realizowanych badan byla moja rozprawa doktorska zatytutowana Ocena
higroskopijnych wlasciwosci zup typu instant.

A. CHARAKTERYSTYKA PIERWSZEGO NURTU BADAWCZEGO -

OCENA JAKOSCI 1 STABILNOSCI PRZECHOWALNICZEJ PRODUKTOW

SPOZYWCZYCH

Po uzyskaniu stopnia doktora prowadzona przeze mnie dzialalno$¢ naukowa dotyczyla
kilku obszarow (rys. 2), z ktérych gléwny i najwazniejszy stanowigcy kontynuacje
zainteresowan naukowych - to ocena jakosci i stabilnoSci przechowalniczej produktéw
spozywczych w oparciu o charakterystyke wlasciwosci sorpcyjnych, na podstawie analizy

empirycznie wyznaczonych izoterm sorpcji.

A B c
NURT BADAWCZY | NURT BADAWCZY Il

Oicena jakodci i stabilnosci
przechowalniczej iywnosc
w proszku - charakterystyka wiasciwoic

Ocena wybranych wiasiciwosic
fizykochemicznych 2ywnosc w proszku

Ocena wiasciwosd kulinarnych
innowacyjmych wyrobow
makaronowych

sorpoyjnych

| ODZYWEI MLEKOZASTEPCZE DLA DZIECI |

| KONCENTRATY SPOZYWCZE - ZUPY INSTANT | il

| KONCENTRATY SPOZYWCZE - KOMCENTRATY DESEROW

MODYFIKOWANE MLEKO W PROSZKU DLA DZIECI
| KASTKI MLECZNO-ZBOZOWE

PRODUKTY W PROSZKU NA BAZIE KAKAC

| INNCWACYINE PRODUKTY MAKARCNCWE ‘

| MAKARONY BEEGLUTENOWE |

| MAKARDMY NIEKONWENCIONALNE
| PROSZKI NAPOIOW ROSLINNYCH | i

*  Mzkaron zzlg morskich
| #  Mszkaron zczarnej sai
» . #  Makaron zczarnego ryiu
| SKROBIA ROWNEGD POCHODZENIA BOTANICZNEGD | B Maksronu z czerwone] soczewicy
I ¥ Makaron gryczany z batatami
| MaKI | #  Mszksron zamarantusa i cieciorki
T #  Makaron z pokrzyws, makaron z komosy ryfowsj
HANDLOWE MIESZANKI DO WYPIEKU PIECTYWA |
I
| PIECTYWO |
I
| KAWY ZBOZOWE |
I
| HERBATY |
| Mo |

| PRODUKTY EKSPANDOWANE | EKSTRUDOWANE

Rys. 2.

R Schemat gtéwnych nurtow badawczych.
Zrodio:

zestawienie wlasne.

Poszukujac zaleznosci determinujacych jako$¢ produktow spozywczych kierowatam
si¢ zatozeniem, ze o jakosci produktéw spozywczych decyduje, oprocz sktadu surowcowego
i technologii produkcji, w gldwnej mierze zawartos¢ wody. Kazdy produkt spozywczy
charakteryzuje sie tak zwang krytyczna zawartos$cig wody, po przekroczeniu, ktorej obserwuje
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sie¢ wiele niepozgdanych zmian cech jakosciowych. Tym samym zawarto$¢ wody jest jednym
z gtownych czynnikow determinujacych trwatos¢ zywnosci, poniewaz wplywa na intensywnosé
procesow biochemicznych, chemicznych oraz fizycznych czy tez na tempo rozwoju
mikroorganizméw. W zaleznosci od rodzaju produktu, wlasciwa zawartos¢ wody decyduje
o jego istotnych wilasciwosciach, jak konsystencja, wyglad i smak oraz podatnos¢ na zepsucie.
Poglebiona analiza tego problemu wymaga zastosowania pojecia aktywno$ci wody oraz badania
zwiazku zachodzacego pomiedzy zawartoscia wody i aktywnoscig wody. W badaniach swoich
wyznaczatam i charakteryzowalam izotermy sorpcji wielu produktow spozywczych
potwierdzajac ich sigmoidalny ksztalt cechujacy si¢ nieznacznymi odchyleniami
uwarunkowanymi przede wszystkim rodzajem produktu i zawartoscia wody. Ksztalt
ten zwigzany jest z wystepowaniem sorpcji monowarstwowej w srodowisku o aktywnosci wody
a,<0,3, sorpcji wiclowarstwowej w zakresie 0,3<a,<0,65 oraz kondensacji kapilarnej przy
aktywnosci wody a,,>0,65.

Kolejne badania obejmowal wykorzystanie matematycznych modeli, ktérych parametry
zostaly okreslone za pomoca wspdtczynnikow regresji czesciowej, opisujacych kazda z trzech
stref, charakterystycznych dla izotermy sorpcji, cho¢ istnieje bardzo wiele modeli
matematycznych stuzacych opisowi izoterm sorpcji, najczegsciej w badaniach swoich
wykorzystywatam rownanie BET i GAB.

Tym samym, kontynuowatam badania nad higroskopijnoscia koncentratéw pierwszych dan
obiadowych na przykladzie koncentratu zupy grochowej oraz grzanek'® oraz charakterystyka
jakosci zup typu instant'*.

Uzyskane na tym etapie wyniki badan i zdobyte doswiadczenie sprawily, ze kolejna grupa
produktow, ktéra wzbudzila moje zainteresowanie naukowe bylo mleko modyfikowane
w proszku dla dzieci oraz mleko kozie w proszku, odzywki (kaszki) dla dzieci i inne napoje
roslinne w proszku. Zywno$¢ dla niemowlat i matych dzieci zaliczana jest do $rodkéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego ze wzgledu na istnienie specyficznych
wymagan zywieniowych zwigzanych z wiekiem konsumenta oraz coraz czestsze przypadki
wystepowania nietolerancji w stosunku do tradycyjnych srodkéw spozywczych. Podstawowym
wymaganiem stawianym zywnosci jest jej bezpieczenstwo zdrowotne oraz wysoka jakos¢
postrzegana jako trwatos¢ i wygoda w uzyciu. Dlatego tez uzasadnionym jest podejmowanie
badan majacych na celu okreslenie réznic w mikrostrukturze powierzchni proszkow
warunkujacych oddzialywania z woda a w konsekwencji wplywajacych na ich trwalosé

zwigzang ze wzrostem aktywnosci wody.

PALICH P., RUSZKOWSKA M., 2007. Hygroscopicity of concentrates on the example of pea soup. Polish Journal of Food
and Nutrition Sciences, PAN, Vol. 57. No. 3(A), Olsztyn, s. 107-110.

RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2010. Jakos¢ koncentratow spozywczych na przykltadzie zup typu instant. Metody inzynierskie
w zarzadzaniu. Wydawnictwo Techniczno-Naukowe JAS, Gdynia, s. 409-426.
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W zwigzku z tym podjelam badania nad oceng wlasciwosci sorpcyjnych wybranych
odzywek mlekozastepczych dla niemowlat - Bebiko 1 i Bebilon 1, produkowanych przez firme¢
Nutricia oraz mleka Enfamilk H.A. Digest. Zakres pracy obejmowal ocene zawartosci
i aktywnos¢ wody oraz izoterm sorpcji jak réwniez, rozpuszczalnosci i zawartosci HMF
,,ogélnego”ls.

W kolejnej publikacji'® wraz z wspotautorka do badan wykorzystalam trzy $rodki
spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego marki Enfamilk, ktére wyprodukowano
w warunkach przemyslowych przez firm¢ Mead Johnson Nutrition. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wlasciwosci sorpcyjne modyfikowanych proszkow
mlecznych sa zréznicowane i zaleza od mikrostruktury powierzchni ich czastek. Mikrostruktura
modyfikowanych proszkow mlecznych uwarunkowana jest ich sktadem chemicznym i stanem
fizycznym. Obecnos$¢ niektdrych substancji ograniczajacych proces krystalizacji (np. syrop
glukozowy) skuteczniej hamuje proces porzadkowania sie amorficznej matrycy niz innych
(np. maltodekstryna). Zastosowana technologia i warunki przechowywania maja wptyw na stan
fizyczny, a w konsekwencji stabilno$é sktadnikéw amorficznych (laktozy) i prawdopodobnie
rowniez cechy uzytkowe tych proszkéw. Natomiast zréznicowanie mikrostruktury powierzchni
czastek modyfikowanych proszkéw mlecznych znajduje odzwierciedlenie w przebiegu izoterm
sorpcji pary wodnej szczegélnie w zakresie wysokich wartosci a,, co nalezy tlumaczy¢
nie tylko wplywem zjawisk powierzchniowych, ale réwniez procesow dyfuzyjnych.

W  nastepnej publikacji ocenie porownawczej poddatam mleko przeznaczone
do poczatkowego zywienia niemowlat produkcji angielskiefy SMA i COW&CAW
oraz produkt polski, mleko modyfikowane dla niemowlat Enfamilk. Oprécz oceny
poréwnawcze] wlasciwosci sorpcyjnych w przeprowadzonych badaniach dokonatam réwniez
instrumentalnej oceny barwy ocenianych mlek modyfikowanych'. Na postawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zakresie «,=0,44+0,53 produkty angielskie
charakteryzowaly si¢ obnizeniem wilgotnosci rownowagowej przy rownoczesnym
podwyzszeniu aktywnosci wody badanych produktéw. Natomiast instrumentalna ocena barwy,
wykazata, ze produkt produkcji polskiej cechowal sie wigksza szybkoscia reakcji
nieenzymatycznego bragzowienia w poréwnaniu z produktami angielskimi.

W kolejnej publikacji obejmujacej oceng jakosci i trwatosci przechowalniczej produktow

badaniom poddatam mleko kozie w proszku polskiej firmy DANMIS oraz modyfikowane

RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2009. Wtasciwosci sorpcyjne wybranych odzywek mlekozastepczych dla niemowlat. Acta
Agrophysica, PAN, Vol.14 (3), Lublin, s. 725-734.

OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2015. Sorption properties of the selected food products with special nutritional purposes for
infants. Towaroznawcze Problemy Jakosci., Tom: 3, Zeszyt: 44, s. 31-38. ISSN: 1733-747X.

RUSZKOWSKA M., 2010. Wtasciwosci sorpcyjne produktow mlekozastgpczych przeznaczonych dla niemowlat w wieku 0-4
miesigcy. Jakos¢ i prozdrowotne cechy zywnosci, Monografia pod redakcja Wojtatowicz M. i Kawy-Rygielskiej J., Wroctaw,
s. 101-111.
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mleko kozie, dla dzieci od 6 miesiaca zycia firmy HOLLE'®. Na podstawie oceny dynamicznej
procesu sorpcji wykazatam, ze badane produkty, kazdorazowo dazyly do uzyskania stanu
rownowagi wilgotnosciowej z otaczajaca atmosferg a sile napedowa procesu stanowita réznica
potencjatéw wilgotnosciowych pomiedzy badanym produktem a otoczeniem. Oceniajac
przebieg poszczegolnych izoterm sorpcji pary wodnej stwierdzitam, ze silnymi wlasciwosciami
higroskopijnymi cechowat si¢ produkt firmy HOLLE, w warunkach podwyzszonej wilgotnosci
adsorbowal wicksze ilosci wody niz mleko kozie w proszku. Najkorzystniejszymi
wlasciwosciami sorpcyjnymi z punktu widzenia trwatosci przechowalniczej gotowego produktu
charakteryzowal sie produkt uzyskujacy wyzsza pojemnosé warstwy monomolekularnej
produkt firmy HOLLE. Ocene wlasciwosci sorpcyjnych mleka koziego w proszku
prezentowatam réwniez w kolejnej publikacji'’, podobnie jak charakterystyke mleka w proszku
petnego i proszku napoju sojowego’.

Bazujac na grupie produktow wygodnych, w kolejnych badaniach wraz z wspdlautorka
ocenie poddatam odzywki dla dzieci (kaszki mleczno - zbozowe) przeznaczone dla niemowlat
po 4 miesigcu zycia®'. Do matematycznej interpretacji izoterm sorpcji zastosowano réwnanie
GAB, w pelnym zakresie aktywnosci wody. Identyfikacje parametrow réwnania GAB
przeprowadzono na gruncie regresji nieliniowej, wykorzystujac algorytm Monte Carlo.
Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zréznicowany sktad badanych
odzywek dla dzieci modyfikowat mechanizm wigzania wody, jednakze w ujeciu statystycznym
nie mial istotnego wplywu na wlasciwosci higroskopijne ocenianych produktéw. Jednoczesnie
badane produkty sklasyfikowano jako struktury mezokapilarne, réznigce si¢ powierzchnia
wlasciwa sorpcji i objetoscig kapilar. Najistotniejsza stwierdzong réznica migdzy badanymi
produktami, byla wigksza pojemnos¢ warstwy monomolekularnej odzywki produkeji polskiej,
co zdecydowanie wskazywalo na wyzsza trwatos$¢ przechowalniczg ocenianego produktu.

W kolejnej pracy naukowej ocenie poddatam cztery roslinne napoje w proszku: owsiany,
gryczany, ryzowy oraz kukurydziany®, okreslajac wlasciwosci sorpcyjne jak rowniez
charakterystyke wybranych wlasciwosci fizykochemicznych (drugi nurt badawczy)
oraz instrumentalny pomiar barwy produktow po procesie przechowywania. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzitam, ze réznice wlasciwosci sorpcyjnych, jak rowniez
wlasciwosci  fizykochemicznych badanych ro$linnych napojéw instant determinowane

byly przede wszystkim heterogenicznym sktadem surowcowym badanych produktow.

RUSZKOWSKA M., 2015. Wtasciwosci sorpcyjne mleka koziego w proszku — ocena pordwnawcza. Ekologia i Technika, T.
138, nr. 5, s. 269-273. ISSN: 1230-462X.

RUSZKOWSKA M., 2015. Wiasciwosci sorpcyjne mleka koziego w proszku — ocena poréwnawcza. Ekologia i Technika,
T. 138, nr. 5, 5. 269-273. ISSN: 1230-462X.

RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2016. Characteristics of sorption properties of selected powdered food products. Polish Journal
of Natural Sciences, Vol.: 31 (2), s. 263-274. ISSN:1643-9953.

OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2011. Ocena wlasciwosci higroskopijnych wybranych odzywek dla dzieci. Zeszyty
Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu - 196, Towaroznawstwo w zapewnieniu jako$ci zywnosci
i bezpieczenstwa konsumenta, Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, s. 23-30.

RUSZKOWSKA M., 2013. Sorption properties of selected powdered instant plant beverages. Acta Agrophysica, 20(1), pp.147-
160. ISSN: 1234-4125
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Kolejna grupa produktow spozywczych, ktéra wzbudzita moje zainteresowanie naukowe
byly koncentraty deseréw - budynie, ktore naleza do produktow skoncentrowanych
i trwatych, ktorych sypka forma i wszystkie cechy zwigzane z tym stanem lacza
si¢ bezposrednio z wlasciwosciami fizycznymi produktow, do ktérych zalicza
sie higroskopijnos¢, czyli zdolnos$é adsorpcji i desorpcji pary wodnej. Do badan wykorzystano
dwa rodzaje budyniow, wyprodukowanych w warunkach przemystowych przez wiodacych
na polskim rynku producentéw”. W kolejnej publikacji celem badan byta ocena porownawcza
wybranych kisieli mlecznych w proszku. W badaniach dokonano oceny: skladu
granulometrycznego, gestosci nasypowej luznej i utrzesionej, kata zsypu z rdznych
powierzchni, kata nasypu, zwilzalnosci, zawartosci wody oraz whasciwoscei sorpeyjnych (model
GAB) w zakresie powierzchni wlasciwej sorpcji, ogdlnej objetosci kapilar i najbardziej
prawdopodobnego promienia kapilar. W wyniku przeprowadzonych badan wykazano, ze proces
technologiczny znaczaco wplywa na wlasciwoscei uzytkowe zywnosci w proszku postrzegane
przez konsumenta®*.

Wyniki badan nad koncentratami zawierajacymi w swoim skladzie skrobi¢ doprowadzity
do podjecia zagadnienia, jakim bylo poroéwnanie wlasciwosci roznych rodzajéw skrobi
stosowanych w przemysle spozywczym. W przygotowanej publikacji wraz ze wspdtautorami
jako materiat badawczy wybrano trzy rodzaje skrobi: skrobie kukurydziang pszenna
bezglutenowa i ziemniaczana™. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze skrobia
ziemniaczana charakteryzuje si¢ lepszymi wlasciwosciami sorpcyjnymi w poréwnaniu
z mazeing i skrobig pszenng bezglutenowa. W kolejnej publikacji wraz ze wspotautorami ocenie
poddatam skrobie pszenng bezglutenowa™ a celem badania bylo okreslenie réwnania,
ktére pozwolitoby na oszacowanie zawartosci wody w badanym materiale w dowolnym punkcie
czasowym procesu adsorpcji, majacego na celu osiagnigcie rOwnowagi z otoczeniem.

Réwnolegle zajmujac sie charakterystyka wilasciwosci sorpcyjnych skrobi rozpoczetam
badania nad ocena procesu sorpcji w réznego rodzaju makach, migdzy innymi w mace zytniej
petnoziarnistej typ 2000, w mace orkiszowej pelnoziarnistej, w mieszankach ww. mak
(75:25)”, w mace gryczanej™ oraz w wysokobiatkowych makach sojowych®, w gotowych

handlowych mieszankach bezglutenowych przeznaczonych do wypieku chleba w warunkach

» OCIECZEK. A., RUSZKOWSKA M., 2011. Kinetics and statics of water vapour of pudding powders as their storage stability

factors. Milchwissenschaft - Milk Science International, Vol. 66, No. 4, pp. 401-405. ISSN 0026-3788.

OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2012. Selected physic-mechanical properties of instant puddings, Milchwissenschaft - Milk
Science International, Vol. 67, No. 2, pp. 185-188. ISSN 0026-3788.

OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2012 Pordéwnanie whasciwosci sorpcyjnych wybranych rodzajow skrobi.
Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, Tom XLV, Nr 3, ISSN: 0365-9445.

OCIECZEK A., KOSTEK R., RUSZKOWSKA M., 2015. Kinetic model of water vapour adsorption by gluten-free starch.
International Agrophysics, Tom: 29 Zeszyt: 1, s. 115-119. ISSN 0236-8722.

RUSZKOWSKA M., 2012. Wtasciwosci sorpcyjne mak przeznaczonych do wypieku chleba w warunkach domowych. Acta
Agrophysica, PAN, Vol.19 (1), Lublin, s. 111-122. ISSN: 1234-4125.

RUSZKOWSKA M., 2012. Wlasciwosci sorpcyjne wybranych produktow gryczanych. Interdyscyplinarno$¢ i innowacyjnosc¢
towaroznawstwa, Wybrane aspekty jakosci zywnos$ci, Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii Eksploatacji - PIB,
Wyd. Politechniki Radomskiej Radom, s. 62-70. ISBN 978-83-7789-402-6, 978-83-7789-427-9.
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domowych®™!

. W przypadku badan nad mieszankami handlowymi rozpoczetam réwniez
realizacj¢ mojego drugiego nurtu zainteresowan badawczych - oceny wybranych wiasciwosci
fizykochemicznych zywnosci w proszku (rys. 2). W wskazanej publikacji, zakres badan
obejmowat oceng¢ wybranych wiasciwosci fizykochemicznych i wlasciwosci sorpcyjnych.
Ocena wlasciwosci fizykochemicznych badanych produktow zostala oparta na ocena gestosci
luznej i utrzesionej, wspdtczynnika Hausner’a (Hr) i indeksu Carr’a (Ic). W wyniku
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze rdznice w wlasciwosciach sorpcyjnych, jak réwniez
wlasciwosciach  fizykochemicznych badanych mieszanin mak do pieczenia chleba
bezglutenowego zostaly w duzej mierze zdeterminowane przez niejednorodny sktad surowcow
badanych produktow.

Konsekwencja realizacji badan nad charakterystyka wlasciwosci  sorpcyjnych
i fizykochemicznych mak byla ocena jakosci pieczywa tradycyjnego oraz bezglutenowego
wypiekanego w warunkach domowych, zarowno $wiezego jak i przechowywanego
z wykorzystaniem metod zamrazalniczych. Moje zainteresowanie pieczywem wynikalo
bezposrednio z faktu, iz trwalo$¢ pieczywa i jego przydatnos¢ do spozycia podczas procesu
przechowywania determinowana jest glownie czesciowym ubytkiem wody (proces wysychania)
oraz procesem czerstwienia. Celem przeprowadzonych badan byla ocena $wiezoSci pieczywa
na podstawie charakterystyki wlasciwosci sorpcyjnych miekiszu chleba mieszanego orkiszowo-
zytniego (75:25) i zytnio-orkiszowego (75:25), wytworzonego na bazie zakwasu sporzadzonego
wedlug wlasnej receptury. Ocenie poddano migkisz pieczywa swiezego oraz migkisz pieczywa
przechowywanego przez okres 60 dni w temperaturze -20°C*>. Na podstawie uzyskanych
izoterm sorpcji stwierdzono, ze proces zamrazalniczego przechowywania pieczywa w znaczacy
sposob wptynal na zmiang higroskopijnosci produktow.

W  kolejnym badaniu ocenie podatam handlowe pieczywo bezglutenowe s$wieze
oraz przechowywane w warunkach zamrazalniczych w temperaturze -18°C przez okres 30 dni®’.
Proces zamrazania pieczywa bezglutenowego jak réwniez przechowywania przez okres 30 dni
w warunkach obnizonej temperatury, wptynal na wiasciwosci sorpcyjne miekiszu, réznicujac
tym samym intensywnos¢ procesu starzenia si¢ pieczywa - wysychanie i czerstwienie migkiszu.
Celem kolejnych prowadzonych badan byla ocena trwalosci migkiszu pieczywa
bezglutenowego przygotowanego z gotowej mieszanki do wypieku chleba w warunkach

domowych i okreslenie jakosci miekiszu pieczywa bezglutenowego przechowywanego

RUSZKOWSKA M., 2014. Evaluation of the sorption properties of mix for ready-bake gluten-free bread, Zeszyty Naukowe
Akademii Morskiej w Gdyni. Zeszyt: 84, s. 152-157. ISSN: 1644-1818.

RUSZKOWSKA M., 2014. Pieczywo bezglutenowe - ocena trwatos$ci z zastosowaniem metod sorpcyjnych, Inzynieria
i Aparatura Chemiczna, Tom: Nr 2, s.110-112.

RUSZKOWSKA M., 2011. Ocena $wiezosci chleba wypiekanego i przechowywanego w warunkach domowych. Zeszyty
Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu - 196, Towaroznawstwo w zapewnieniu jako$ci zywnosci
i bezpieczenstwa konsumenta, Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, s. 131-146.

RUSZKOWSKA M., 2014. Ocena jakosci miekiszu chleba bezglutenowego $wiezego i przechowywanego w warunkach
zamrazalniczych metodami sorpcyjnymi. Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, Tom: XLVIIL, Zeszyt: 3, s. 703-710.
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zamrazalniczo z wykorzystaniem metod sorpcyjnych®®. Na podstawie przeprowadzonej oceny
stwierdzono, ze proces zamrazania i przechowywania zamrazalniczego wplynat na trwatos¢
pieczywa bezglutenowego.

W realizowanych badaniach dotyczacych charakterystyki pieczywa oprocz oceny
wlasciwosci sorpcyjnych ocenie poddano réwniez jakos¢ pieczywa wyznaczong w oparciu
0 oznaczenie zawartosci i aktywnosci wody, porowatosci miekiszu, zdolnosci pecznienia
oraz ocen¢ sensoryczng pieczywa przy wykorzystaniu skali punktowej. Takiej ocenie jakosci
w moich badaniach poddatam chleb pszenny z dodatkiem polepszacza o handlowej nazwie

3 chleb wypiekany z gotowych mieszanek handlowych®®, jak réwniez

»Dynamil ré6zowy
badania te obejmowaly osiem wariantow wypieczonego pieczywa bezglutenowego
wytworzonego w warunkach laboratoryjnych, z réznym udzialem procentowym mak
niekonwencjonalnych: maki kukurydzianej, maki ryzowej, maki owsianej, maki kokosowe;j
i maki tapiokowej’’.

Kolejny cykl publikacji dotyczacych oceny trwalosci i stabilnosci przechowalniczej
w oparciu o charakterystyke wlasciwosci sorpcyjnych obejmowal réwniez inne produkty
spozywcze m.in. proszek kawy zbozowej i kawy orkiszowej’*, majeranek™*, herbatg*"***,
nasiona Chia* proszki handlowych blonnikéw o smaku owocowym™®, wytworzone

w warunkach laboratoryjnych chipsy jabtkowe*®, wysokobtonnikowe handlowe ptatki owsiane

o réznym dodatku owocéw*’, komose ryzowa odmiany czarnej, bialej i czerwonej™. W swoich
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badaniach we wspotautorstwie z Panig dr hab. inz. Aleksandrg Wilczynska, prof. nadzw. UMG,
zajmowaltam si¢ rowniez oceng whasciwosci higroskopijnych roznych rodzajow miodow**,
jak réwniez miodéw wzbogacanych nasionami z grupy superfoods’', analizujgc zmiany
poziomu aktywnosci wody miodow w procesie przechowywania w szerokim zakresie
aktywnosci wody srodowiska.

Moje zainteresowanie zywnoscig ekstrudowang pojawily si¢ na poczatku drogi naukowej,
a pierwsze badania dotyczyly oceny wlasciwosci sorpcyjnych ekstrudatéw kukurydzianych
i ryzowych™.

Celem kolejnych badan bylo okreslenie trwalosci preparowanej kaszy jaglanej i amarantusa
ekspandowanego, z wykorzystaniem metod sorpcyjnych. Oceny wilasciwosei sorpcyjnych
dokonano metoda dynamiczng (okreslenie kinetyki i szybkosci procesu sorpcji) oraz metoda
statyczng na podstawie charakterystyki przebiegu izoterm sorpcji pary wodnej w badanych
produktach®. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze rdznice w budowie
czasteczek skrobi prosa i amarantusa odgrywaly znaczaca role w ksztaltowaniu zaréwno
kinetyki i dynamiki procesu sorpcji.

Poszukujac na rynku popularnych produktéw ekstrudowanych, swoja uwage zwrdcitam
na oceng wlasciwosci sorpeyjnych czterech rodzajéw ekstrudowanego pieczywa chrupkiego:
kukurydzianego, kukurydziano-gryczanego, kukurydziano-jaglanego i zytniego®*. Na podstawie
przeprowadzonej oceny porownawczej wlasciwosci sorpcyjnych pieczywa chrupkiego
w oparciu o uzyskane wielkosci pojemnosci warstwy monomolekularnej i powierzchni
wlasciwej sorpcji  stwierdzitam, ze pieczywo kukurydziano-jaglane charakteryzowato
si¢ najwyzszg trwaloscia w grupie ocenianych produktéw ekstrudowanych.

Efektem badan dotyczacych oceny jakosci pieczywa chrupkiego, byla publikacja
w ktérej wraz z wspolautorka podjetam probe oceny czynnikow ksztattujacych zachowania
nabywcze konsumentéw pieczywa chrupkiego w opinii studentéw Akademii Morskiej™.
Narzgdziem badawczym byt autorski kwestionariusz ankiety. Na podstawie przeprowadzonych

badan stwierdzono, ze najczesciej spozywanym pieczywem, oprocz pieczywa chrupkiego,

¥ WILCZYNSKA A., RUSZKOWSKA M., 2012. Zmiany aktywnosci wody w trakcie przechowywania wybranych rodzajach
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6, 978-83-7789-427-9.
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>4 RUSZKOWSKA M., 2016. Whasciwosci sorpcyjne pieczywa chrupkiego, Interdyscyplinarno$¢ i innowacyjnosé
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bylo pieczywo pszenne ciemne oraz pszenne jasne, a miejsce zamieszkania nie bylo czynnikiem
roznicujacym. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze respondenci oczekuja
od oferowanego pieczywa chrupkiego wysokiej warto$ci odzywczej. Wlasnie ta determinanta
sktonita mnie do poszukiwania nowych surowcow, ktdre moglyby zwiekszy¢ warto$é odzywcza
produktow ekstrudowanych, przy jednoczesnym zachowaniu bezpieczenstwa zdrowotnego
wytwarzanych produktéw. W rezultacie poszukiwan surowcoOw swojg uwage w pierwszej
kolejnosci zwrdcitam ku spirulinie, ktéra jak do tej pory wykorzystywana jest na rynku gléwnie
jako suplement diety. Dzieki uprzejmosci Pani dr hab. inz. Iwony Konopka, prof. nadzw. UWM
w Olsztynie oraz Pani dr hab. inz. Malgorzaty Tanskiej, prof. nadzw. UWM, w ramach
wspolpracy miedzyuczelnianej moglam zrealizowaé pilotazowe badania dotyczace oceny
jakosci ekstrudatow wzbogacanych spiruling™, oraz zrealizowaé badania, stanowiace gtéwne

osiggniecie naukowe w postepowaniu awansowym.

B. CHARAKTERYSTYKA DRUGIEGO NURTU BADAWCZEGO —
OCENA WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH ZYWNOSCI W PROSZKU

W obszarze moich zainteresowan naukowych, $cisle zwiazanych z oceng wlasciwosci
sorpcyjnych, jest rowniez charakterystyka wybranych wlasciwosci fizykochemicznych
zywnosci w proszku. Roéznorodno$é produkowanej zywnosci sypkiej stwarza koniecznosé
poszerzenia informacji o ich wilasciwosciach fizykochemicznych, a takze poznanie procesow
determinujacych jakos¢, trwalos¢ produktdw, Scisle powigzanych z obecnoscig i stanem wody.
Tym samym o jako$ci produktéow w proszku decyduja jego wlasciwosci uzytkowe powigzane
z jego forma jak sypkosé, higroskopijnosé, rozpuszczalnos¢ i zwilzalnosé.

Cze$¢ publikacji dotyczacych tego nurtu badawczego przedstawiono powyzej przy ocenie
wlasciwosei  sorpeyjnych  koncentratéw mlecznych deseréw w  proszku produktow’’,
jak réwniez przy opisanej wczesniej charakterystyce mieszanek bezglutenowych do wypieku
chleba®™. W pierwszej publikacji obejmujacej drugi nurt badawczy, ocenie wiasciwosci
fizykochemicznych poddatam koncentraty pierwszych dan obiadowych - proszki barszczu
czerwonego, dwoch producentéw™. Konsument wyrobéw w proszku (koncentratow pierwszych
dan obiadowych), przede wszystkim zwraca uwagg na szybki proces przygotowania produktu
do spozycia. W zwiazku z tym szczegélnie istotne dla konsumenta stajg sie wlasciwosci

fizykochemiczne proszkow, warunkujace migdzy innymi odtwarzalnos¢ produktu w cieczy.

TANSKA M., KONOPKA ., RUSZKOWSKA M., 2017. Sensory, Physico-Chemical and Water Sorption Properties of Corn
Extrudates Enriched with Spirulina, Plant Foods Hum Nutr. 72(3), Sep, s. 250-257. ISSN 0921-9668 (Print), ISSN 1573-9104
(Online).
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Akademii Morskiej w Gdyni. Zeszyt: 84, s. 152-157. ISSN: 1644-1818.

PALICH P., RUSZKOWSKA M., 2009. Charakterystyka wybranych wlasciwosci fizykochemicznych proszku barszczu
czerwonego. Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 48, nr.1, s. 50-51.
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Celem kolejnych przeprowadzonych badan byla ocena wybranych produktéw mleczarskich
w proszku, z wykorzystaniem metod sorpcyjnych oraz charakterystyk wybranych wlasciwosci
fizykochemicznych®. Na podstawie przeprowadzonych badan ustalono, ze produkty te réznity
sie kohezyjnoscig oraz sypkoscia. W kolejnej pracy ocenie poddano roslinne produkty
w proszku instant. Celem podjetych badan oprocz oceny wlasciwosci sorpcyjnych,
charakterystyka wybranych wlasciwosci fizykochemicznych oraz instrumentalna ocena barwy.
W nastepnej publikacji obejmujacej badania wpisujace sie¢ w drugi nurt badawczy ocenie
poddano trzy produkty na bazie kakao: granulowany rozpuszczalny napoj kakaowy o nazwie
handlowej Puchatek (1), napoj kakaowy aglomerowany Mixfix (I) oraz sypkie kakao naturalne
ciemne (III) - Wolno$¢®'. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono réznice
w skladzie surowcowym i granulometrycznym badanych proszkéw. Charakterystyka
wlasciwosci  fizycznych pozwolita zaliczy¢é produkty, poddane procesowi granulacji
i aglomeracji (produkt I i II) do materialow charakteryzujacych sie niska spdjnoscia i dobra
sypkoscia. Natomiast produkt III, cechowal sie wysoka kohezyjnoscia oraz staba sypkoscia.
Na podstawie dokonanej oceny zwilzalnosci stwierdzono, ze najlepsza zwilzalnoscia
charakteryzowalo si¢ kakao aglomerowane - produkt II, jednakze otrzymana wartos¢

zwilzalnosci nie odpowiadata produktowi instant.

C. CHARAKTERYSTYKA TRZECIEGO NURTU BADAWCZEGO - )
OCENA WLASCIWOSCI KULINARNYCH INNOWACYJNYCH PRODUKTOW
MAKARONOWYCH

Trzeci nurt badawczy realizowany w trakcie pracy naukowo-badawczej stanowi ocena
kulinarna innowacyjnych wyrobéw makaronowych, powigzana réwniez z charakterystyka
wlasciwosci sorpcyjnych (I nurt badawczy) (rys. 2). Wyznacznikami wartosci kulinarnej
makaronow sa dwa wskazniki okreslajace zachowanie produktu podczas obrébki kulinarnej,
zalezne przede wszystkim od jakosci surowca oraz technologii produkcji. Pierwszym z nich jest
wspdlczynnik przyrostu wagowego, okreslajacy stosunek masy produktu ugotowanego do masy
produktu surowego. Wartos¢ wskaznika przyrostu wagowego okresla zdolno$¢ wigzania wody
przez produkt bedac tym samym ekonomicznym parametrem uzytecznosci produktu. Drugim
wskaznikiem oceny kulinarnej produktow makaronowych jest wspdlczynnik strat suchej
substancji, okreslajacy ubytki produktu podczas obrébki hydrotermicznej, ktory determinuje
warto$¢ odzywcza produktu i ocene organoleptyczng produktéw. Ocenie poddatam

trzy produkty innowacyjne dostepne na rynku czeskim: makaron gryczany, makaron

60 RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2013. Ocena wybranych produktow mleczarskich w proszku, Inzynieria i Aparatura

Chemiczna, 2(52), s 83-85. ISSN: 0368-0827.
PALICH P., RUSZKOWSKA M., REGULEWSKA E., 2014. Wtasciwosci fizyczne wybranych produktow na bazie kakao. Ekologia
i Technika, Tom: 133, 6(133), s. 301-305. ISSN: 1230-462X.
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cieciorkowy oraz makaron amarantusowy®”. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze badane makarony wymagaly dluzszego czasu gotowania niz czas zalecany
przez producentéw na opakowaniu. Na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej
stwierdzono, ze najnizsza ocen¢ uzyskal makron cieciorkowy, natomiast grupa respondentéw
najlepiej ocenita makaron gryczany.

W kolejnej publikacji dotyczacej oceny wlasciwosci kulinarnych poddano trzy makarony
bezglutenowe (Sam Mills; Shdr; Bezgluten) oraz dla poréwnania makaron pszenny Lubella.
Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze oceniane makarony bezglutenowe
roznity si¢ skltadem surowcowym oraz wartoscig odzywcza. Zawarto$¢ wody w badanych
probach  makaronéw  bezglutenowych spetlniata wymagania okreslone w  normie
[PN-A-74131:1999]. Na podstawie oceny wybranych wyznacznikow wartosci kulinarnej
stwierdzono, ze najkorzystniejszymi z punktu jakosci kulinarnej, parametrami cechowat
sie makaron bezglutenowy Shdr produkcji whoskiej”. Kolejne badania wpisujace sie w trzeci
obszar badawczy dotyczyly oceny kulinarnej o$miu makaronéw: makaronu z alg morskich,
makaronu z czarnej soi, makaronu z czarnego ryzu, makaronu z czerwonej SOCZEWICY,
makaronu gryczanego z batatami, makaronu z amarantusa i cieciorki, makaronu z pokrzywa,
makaronu z komosy ryzowej z przyprawami ekologicznymi. Na podstawie przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze oceniane makarony niekonwencjonalne réznity si¢ wartoscia odzywcza
i skfadem surowcowym, jednoczesnie ich trwato$¢ uwarunkowana zawartoscia i aktywnoscia
wody byla zapewniona Jedynie makaron z alg morskich charakteryzowal si¢ wysoka
zawartoscig i1 aktywnoscia wody, co wynikalo z niekonwencjonalnej formy zapakowania
produktu oraz nietypowej formy obrébki kulinarnej. Makaron, bowiem nie wymagat gotowania,
po zalaniu wrzatkiem lub usmazeniu w glebokim tluszczu charakteryzowal sie wysoka
wodochtonnoscia, mata twardoscia i wysoka chrupkoscia w poréwnaniu z makaronami
wytworzonymi z innych surowcow niz maka pszenna lub semolina oraz pozostatych surowcow
niekonwencjonalnych. Na podstawie przeprowadzonej oceny poréwnawczej, wybranych
parametréw oceny kulinarnej makaronowych produktéw niekonwencjonalnych stwierdzono,
7ze najwyzsza jakoscia charakteryzowal si¢ makaron z czerwonej soczewicy. Natomiast
na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej stwierdzono, ze najkorzystniejszymi
parametrami stanowigcymi kryterium oceny sensorycznej charakteryzowat si¢ makaron
gryczany z batatami oraz makarony makaron z pokrzywa i makaron z komosy ryzowej
z przyprawami ekologicznymi®.

* wszystkie cytowane publikacje zalgczono na nosniku elektronicznym.
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VL. OMOWIENIE POZOSTALYCH OSIAGNIEC NAUKOWO-BADAWCZYCH
DYDAKTYCZNYCH I ORGANIZACYJNYCH

A. POZOSTALE OSIAGNIECIA NAUKOWO-BADAWCZE

» W trakcie pracy naukowo-badawczej kierowalam 6 projektami badawczymi realizowanymi
w ramach badan mlodych naukowcow [Zal. 4, pkt. 11./G.2, G.3, G.5, G.6, G.7, G.§]
oraz bytam wspotwykonawcg 5 projektow badawczych realizowanych w ramach badan
statutowych Akademii Morskiej w Gdyni [Zal. 4, pkt. I1./G.1, G4, G.9, G.10, G.11].

» Bralam aktywny udziat w krajowych konferencjach naukowych, podczas ktérych
wyglositam 13 referatow [Zal. 4, pkt. I1.I1./1-13] oraz przedstawitam 28 posterow
[Zat. 4, pkt. 111.B./1-28].

>  Wykonatam recenzje dwoch publikacji w czasopismach: Inzynieria i Aparatura Chemiczna
oraz publikacji w czasopi$mie Polish Journal of Natural Sciences [Zal. 4, pkt. II1.P./1-2].

» Realizowalam staz naukowo-dydaktyczny, w Katedrze Przetworstwa i Chemii Surowcow
Roslinnych, Wydzial Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Warmifski, Olsztyn,
4.05.2015 r.-15.05.2015 r. (Udziat w stazu finansowany ze srodkow wlasnych) [Zat. 4, pkt.
1ILL.].

»  Bylam dwukrotnie opiekunem stazu naukowego 4 doktorantéw Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego realizowanego w roku 2016 i 2017 na Wydziale Przedsigbiorczosci
i Towaroznawstwa, w Katedrze Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscig [Zal. 4, pkt.
1.J./3-4].

» W dniu 18.01.2018 roku zostalam powotana przez Rade Wydziatlu Przedsigbiorczosci
1 Towaroznawstwa (RWPiT- 620/2018) na promotora pomocniczego rozprawy doktorskiej
mgr inz. Joanny Nebel, praca pt. ,,Zastosowanie metody adsorpcyjnej w badaniu nad
przechowalniczymi zmianami migkiszu chleba”, praca realizowana na Wydziale
Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa, Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, Promotor -
dr hab. Aneta Ocieczek. prof. nadzw. UMG [Zat. 4, pkt. 1IL.K].

» Bralam udziat w programie , Komercjalizacja wynikéw badan oraz kreowanie postaw
przedsiebiorczych przez Akademi¢ Morska w Gdyni”. Priorytet VIII Regionalne Kadry
Gospodarki Dzialanie 8.2 Transfer wiedzy. Academic Coaching.

Realizacja projektu: 01.04.2012 r. - 31.05.2012 r. [Zal. 4, pkt. [IL.A./1].

> Bralam udzial w programie ,,Przysztos¢ Rozwojowa Zywnosci”. Projekt szkoleniowy
z zakresu zarzadzania badaniami naukowymi i pracami rozwojowymi z obszaru produkcji
zywnosci oraz ich komercjalizacji w gospodarce.

Realizacja projektu: 26-30.08.2013 r.-21-25.10.2013 r. [Zal. 4, pkt. I1I.A./2].

> Bratam udzial w programie ,,Zarzadzanie Badaniami Sektora Produkcji Zywnosci”. Projekt

realizowany w ramach projektu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju objetego

patronatem honorowym Ministra Gospodarki. Projekt wspétfinansowany ze srodkéw UE
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w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego, w ramach Programu Operacyjnego
Kapitat Ludzki, Dzialanie 4.2 ,Rozw¢j kwalifikacji kadr systemy B+R i wzrost
swiadomosci roli nauki w rozwoju gospodarczym”.
Realizacja projektu: 23-27.09.2013 r. - 09-13.12.2013 1. [Zal. 4, pkt. [1I.A./3].

> Bralam czynny udzial w dwodch edycjach projektu ,ABC Zdrowego Zywienia”,
ktore prowadzone byly na Wydziale Przedsiebiorczosci i Towaroznawstwa AM w Gdyni
w latach 2016-2017. Projekt ten realizowany jest przez Wydzial Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji Szkoly Gldéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
we wspolpracy z innymi osrodkami akademickimi w Polsce [Zal. 4, pkt. IILE.].

» Za indywidualne osiggnigcia naukowe otrzymatam nastepujace nagrody [Zat. 4, pkt.
I1.H./1-6):

=  Nagroda II° Rektora AM w Gdyni stopnia przyznana za wyr6zniajace osiagniecia naukowo-
badawcze, za wdrozenia wynikéw badan do praktyki, rozwdj kadry naukowej i osiagniecia
dydaktyczne w 2007 r. - 2008 r.

»  Nagroda III° Rektora AM w Gdyni przyznana za wyrdzniajace osiagniecia naukowo-badawcze,
za wdrozenia wynikéw badan do praktyki, rozwoj kadry naukowej i osiagniecia dydaktyczne
w2011 r.-2012r.

=  Indywidualna premia Rektora AM w Gdyni za osiagniecia naukowe na podstawie zarzadzenia
nr 19 z dnia 05.07.2013 r. nr RSO/021/19/2013 1.

*  Nagroda III° Rektora AM w Gdyni przyznana za wyrdzniajace osiagniecia naukowo-badawcze,
za wdrozenia wynikéw badan do praktyki, rozwoj kadry naukowej i osiagniecia dydaktyczne
w 2013, 2015, 2016 roku.

*  Nagroda Indywidualna II° Jego Magnificencji Rektora AM w Gdyni za oryginalne i tworcze
osiagniecia naukowo-badawcze, w 2017 roku.

B. OSIAGNIECIA W ZAKRESIE DZIALALN OSCI ORGANIZACYJNEJ

» Jestem czlonkiem Polskiego Towarzystwa Towaroznawczego - Oddzial Morski (od 2012
roku), a od 10.04.2018 r. pelni¢ funkcj¢ Czlonka Zarzadu [Zat. 4, pkt. IILLH./1].

» Bylam czlonkiem komitetu organizacyjnego 3 Krajowych Konferencji Naukowych
[Zat. 4, pkt. 111.C./1-3).

» W trakcie pracy na uczelni sprawowalam nastepujace funkcje w organach kolegialnych
i innych: Czlonek Wydziatowej Komisji Rekrutacyjnej na studia stacjonarne na Wydziale
Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa, w latach 2006-2007 [Zal. 4, pkt. I1.Q./1].
Koordynator Wydzialu  Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa w  organizacji
XI Battyckiego Festiwalu Nauki w Akademii Morskiej w Gdyni w roku akademickim
2012/2013 [Zat. 4, pkt. I11.Q./2].

C. OSIAGNIECIA DYDAKTYCZNE

W okresie pracy naukowo-dydaktycznej bylam odpowiedzialna za prowadzenie zajeé
dydaktycznych na  kierunku  Towaroznawstwo na  Wydziale Przedsigbiorczosci
i Towaroznawstwa Uniwersytetu Morskiego w Gdyni [Zat. 4, pkt. III.L.]. Opracowatam

nastepujace tresci przedmiotdw istotnych dla realizacji procesu dydaktycznego.
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=  Wybrane zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne zwigzane z przetwarzaniem zywnosci -
wyktad monograficzny (mdj wktad 100%).

»  Zywienie czlowieka a choroby cywilizacyjne - wyklad fakultatywny (méj wktad 100%).

=  Nowa zywnos¢ w dietetyce - wyktad do wyboru (mdj wktad 100%).

=  Rynek zywnosci innowacyjnej - wyktad do wyboru (mdj wktad 100%).

=  Komercjalizacja rynku zywnosci - innowacje produktowe - wyktad do wyboru (m¢j wkiad
100%).

=  Technologia zywnosci - wyklad realizowany z dr inz. Agnieszka Palka (mdj wklad 50%).

= Podstawy procesoéw produkcyjnych - wyklad (mo6j wktad 100%).

= Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci - wyklad (méj wkitad 100%).

=  Przygotowanie pierwszej czesci zaje¢ z zakresu przedmiotu - Doswiadczalnictwo
w Towaroznawstwie.

» W ramach realizacji procesu dydaktycznego wykonatam nastepujace stanowiska
laboratoryjne [Zal. 4, pkt. IL.L].

=  Wpykonanie stanowiska laboratoryjnego w ramach ¢éwiczen z przedmiotu Podstaw
technologii zywnosci i zywienia” pt. ,,Zastosowanie mikrofal w technologii zywnosci”.
Data wykonania: kwiecien 2014 roku.

=  Wykonanie stanowiska laboratoryjnego w ramach ¢wiczen z przedmiotu Podstaw
technologii zywnosci i zywienia pt.” ,Technologia produkcji suszu warzywnego
i owocowego z uwzglednieniem pomiaru aktywnosci wody za pomoca aparatu Aqualab
o doktadnosci £0,003, Seria 3 model TE, firmy Decagon Devices USA”. Data wykonania:
kwiecien 2014 roku [Zat. 4, pkt. IIL.L].

=  Wykonanie stanowiska laboratoryjnego w ramach ¢éwiczen z przedmiotu Aparatura
i inzynieria proceséw produkcyjnych - stanowisko do pomiaru kinetyki i szybkosci
adsorpcji wody produktéw higroskopijnych, przy aktywnosci wody srodowiska w zakresie
aktywnosci wody a,=0,07+0,98. Data wykonania: 02.12.2015 r. [Zal. 4, pkt. IILI].

»  Pehitam funkcj¢ opiekuna roku na studiach I-go i II-go stopnia kierunku Towaroznawstwo
w latach 2014 - 2016 [Zal. 4, pkt. IIL. J./1].

» Pehitam funkcj¢ promotora prac inzynierskich i magisterskich realizowanych w latach
2011/2018 w ramach studiow stacjonarnych i niestacjonarnych, na kierunku
Towaroznawstwo na Wydziale Przedsiebiorczosci i Towaroznawstwa, Uniwersytetu
Morskiego w Gdyni (39 prac inzynierskich i 33 prace magisterskie) [Zat. 4, pkt. I11.J./2].

» 0Od poczatku pracy dydaktycznej jestem corocznie oceniana przez studentdw w ankietach
dotyczacych oceny prowadzonych przeze mnie zaje¢ dydaktycznych. Ogdlna ocena zajeé
nie byla nizsza niz 4,5.

» W celu rozpowszechniania wiedzy i nauki wsrod dzieci i mtodziezy realizowatam wyktady

oraz warsztaty dla tej grupy odbiorcow.
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VII. PODSUMOWANIE DOROBKU NAUKOWEGO

Ruszkowska Millena

Przeprowadzitam 8 zaje¢ edukacyjnych dla dzieci ze szkot podstawowych i gimnazjalnych

i ponadgimnazjalnych [Zal. 4, pkt. II1.1./1-8].

Przeprowadzitam 6 zaje¢ edukacyjnych dzieci i mlodziezy organizowanych w ramach

Baltyckiego Festiwalu Nauki [Zat. 4, pkt. I11.1./9-14].

Przeprowadzitam 6 warsztatow realizowanych podczas Dni Otwartych Akademii Morskiej

w Gdyni [Zal. 4, pkt. I11.1./15-18].

Przedstawitam dziatanie dwdch stanowisk doswiadczalnych w ramach promocji kierunkow

matematycznych, przyrodniczych 1 technicznych w Akademii Morskiej w Gdyni

[Zat. 4, pkt. T11.1./19-20].

Liczba Liczba
. S Liczba unktow unktow
Lp. | Rodzaj publikacji publikacji I3ng roku p(udzial
publikacji wlasny)

1. Przed uzyskaniem stopnia doktora
1.1. | Monografia - - -
1.2. | Publikacje w bazie Journal Citation Reports (JCR)

lub na liscie European Reference Index for the - - -

Humanities (ERiH)
1.3. | Publikacje z listy B MNiSW 6
1.4. | Rozdziaty w monografiach 4 - -
1.5. | Materiaty konferencyjne, streszczenia, publikacje inne 11 - -
Razem przed uzyskaniem stopnia doktora 19 - -
2.  Po uzyskaniu stopnia doktora
2.1. | Monografia 1 25 25
2.2. | Publikacje w bazie Journal Citation Reports (JCR) lub

na liscie European Reference Index for the Humanities 5 110 43,83

(ERiH)
2.3. | Publikacje w bazie Web of Science 3 42 12,75
2.4 | Publikacje z listy B MNiSW 43 280 198,98
2.5 | Rozdzialy w monografiach 7 28 21,80
2.6 | Materialy konferencyjne, streszczenia, publikacje inne 18 - -
Razem po uzyskaniu stopnia doktora 77 485 302,36
Razem 96 485 302,36

Sumaryczny Impact Factor wedlug listy Journal Citation Reports (JCR) wynosi: 4,85.

Liczba cytowan publikacji wedtug bazy Web of Science (WoS): 2 (bez autocytowan).
Indeks Hirsha wedtug bazy Web of Science (WoS): 1.

Indeks Hirscha wedlug bazy Google Scholar: 3.

Liczba cytowan publikacji wedlug bazy Google Scholar: 41/ 18 (bez autocytowan).

Quaxkowdka Miltena
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