Wizytowka naukowa kandydata na promotora

Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: Aneta Cegietka, dr hab. inz.

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

technologia zywnosci i zywienia

Rozwoj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

* mgr inz. w zakresie technologii zywno$ci i zywienia (1996 r.); tytut
pracy magisterskiej ,Poréwnanie efektywnosci technologicznej
koncentratow i izolatéw biatka sojowego w technologii modelowych
farszéw miesnych”

* dr nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia (2002
r), tytut rozprawy doktorskiej ,Badania nad wptywem
transglutaminazy i fosforandw na jako$¢ szynki drobiowej z obnizong
iloscig soli kuchennej”

* dr hab. nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia
(2014 r.); tytut rozprawy habilitacyjnej ,Badania nad okresleniem
wplywu zastapienia zwierzecego surowca tuszczowego olejami
roslinnymi oraz dodatku preparatow btonnikowych na jako$¢
hamburgeréw z miesa kurczat’

Najwazniejsze publikacje/patenty/
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)

2022 — M. Chmiel, M. roszko, E. Ha¢-Szymanczuk, A. Cegietka, L.
Adamczak, T. Florowski, D. Pietrzak, M. Bryfa, O. Swider: Changes in
the microbiological quality and content of biogenic amines in chicken
fillets packed using various techniques and stored under different
conditions, Food Microbiology, DOI:10.1016/j.fm.2021.103920

2021 - E. Ha¢-Szymanczuk, A. Cegietka, M. Chmiel, K. Piwowarek,
K.Tarnowska: Addition of different rosemary preparations (Rosmarinus
officinalis L.) to chicken meatballs improves their quality profile,
International  Journal of Food Science and Technology,
DOI:10.1111/ijfs.15310

2021 — M. Stowinski, J. Miazek, K. Dasiewicz, A. Cegietka: An attempt
to use a barley fibre preparation containing -glucan in the production
of functional canned meat, International Journal of Food Science and
Technology, DOI:10.1111/ijfs.15335

2021 - A. Cegietka, E. Ha¢-Szymanczuk, K. Fraczkiewicz, M. Chmiel:
Influence of antioxidative and antibacterial activity of sage aqueous
extract and chitosan formulation on chicken burger quality. Medycyna
Weterynaryjna, DOI: dx.doi.org/10.21521/mw.6531

2020 - A. Cegietka A.: "Clean Label" as one of the leading trends in
the meat industry in the world and in Poland - a review. Roczniki
Panstwowego Zakfadu Higieny,
https://doi.org/10.32394/rpzh.2020.0098

2020 - M. Chmiel, M. Roszko, E. Haé-Szymanczuk., L. Adamczak, T.
Florowski, D. Pietrzak, A. Cegietka, M. Bryta: Time evolution of
microbiological quality and content of volatile compounds in chicken
fillets packed using various techniques and stored under different
conditions. Poultry Science, DOI:10.1016/j.psj.2019.10.045




2019 - A. Cegietka, E. Ha¢-Szymanczuk, K. Piwowarek, K.
Dasiewicz, M. Stowinski, K. Wronska: The use of bioactive properties
of sage preparations to improve the storage stability of low-pressure
mechanically separated meat from chickens. Poultry Science,
https://doi.org/10.3382/ps/pez242

2019 - E. Haé-Szymanczuk, A. Cegietka, M. Karkos, M. Gniewosz, K.
Piwowarek: 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,
https://doi.org/10.1007/s10068-018-0491-1

2018 - M. Chmiel, E. Ha¢-Szymanczuk, L. Adamczak, D. Pietrzak, T.
Florowski, A. Cegietka: Quality changes of chicken breast meat
packaged in a normal and in a modified atmosphere. The Journal of
Applied Poultry Research, https://doi.org/10.3382/japr/pfy004

2017 - A. Cegietka, M. Gniewosz, E. Haé-Szymanczuk, A.
Chlebowska-Smigiel: Effect of the addition of pullulan on the quality of

low-fat homogenized scalded sausages, CyTA - Journal of Food, DOI:
10.1080/19476337.2016

Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

brak

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

e Kierownik projektu badawczego habilitacyjnego NN312 21 09 36 p.t.
,Badania nad wplywem preparatdw blonnika rozpuszczalnego i
nierozpuszczalnego oraz oleju roélinnego na jako$¢ hamburgeréw z
migsa drobiowego” (2009-2011)

e zlozony wniosek o projekt badawczy z krajowych S$rodkéw
zewnetrznych pt. ,Badania nad wykorzystaniem
niekonwencjonalnych metod obrobki fizycznej w opracowaniu
technologii  produkcji  ekologicznych  proteinowych przekasek
migsnych o podwyzszonej wartoSci odzywczej i zdrowotnej”,
ztozonego w konkursie pt. ,Badania w rolnictwie ekologicznym”
finansowanym przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(31.12.2021r.)

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktérego poszukuije sie doktoranta

Jakie sg mozliwo$ci zastapienia substanciji dodatkowych dozwolonych
przez skfadniki pochodzenia naturalnego w produkcji przetwordw
migsnych oraz mechanizmy oddziatywania sktadnikow pochodzenia
naturalnego na wyrézniki jakosci produktéw migsnych? Jakie metody
skojarzone (np. HHP, pakowanie) w produkcji i utrwalaniu produktéw
migsnych mozna stosowa¢ w celu poprawy ich bezpieczeristwa?
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