NAUKI INZYNIERSKIE

| TECHNOLOGIE

ENGINEERING SCIENCES
AND TECHNOLOGIES

4(19)+-2015

UE Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu
Wroctaw 2015



Redakcja wydawnicza: Aleksandra Sliwka
Redakcja techniczna: Barbara Lopusiewicz
Korekta: Marcin Orszulak

Lamanie: Agata Wiszniowska

Projekt oktadki: Beata Dgbska

Informacje o naborze artykutow i zasadach recenzowania
znajduja si¢ na stronie internetowej Wydawnictwa
www.nit.ue.wroc.pl

www.wydawnictwo.ue.wroc.pl

Publikacja udostepniona na licencji Creative Commons
Uznanie autorstwa-Uzycie niekomercyjne-Bez utwordéw zaleznych 3.0 Polska
(CCBY-NC-ND 3.0 PL)

@036

© Copyright by Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu
Wroctaw 2015

ISSN 2080-5985
e-ISSN 2449-9773

Wersja pierwotna: publikacja drukowana

Zamowienia na opublikowane prace nalezy sktada¢ na adres:
Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu
ul. Komandorska 118/120, 53-345 Wroctaw

tel./fax 71 36 80 602; e-mail: econbook@ue.wroc.pl
www.ksiegarnia.ue.wroc.pl

Druk i oprawa: TOTEM



Spis tresci

Magdalena Herter, Tomasz Lesiow: Redukcja odpadu wynikajacego z bleg-
doéw wizualnych z wykorzystaniem metody DMAIC / Reduction of the
waste resulting from visual errors using the DMAIC method....................

Malgorzata A. Jarossova, Karina Mind’aSova: Comparison of the applica-
tion of marketing communication tools used by organic food producers
in Slovakia and Austria / Porownanie stosowania narzedzi komunikacji
marketingowej przez producentdéw zywnosci ekologicznej na Slowacji
T W AUSITIT cavetieeiee ettt s

Roksana Kedzinska, Tomasz Lesiow: Znakowanie artykutow spozywczych
w odniesieniu do alergii i choréb zywienio zaleznych na przyktadzie pie-
karni-cukierni ,,Adar” / Labelling of foodstuffs in relation to allergies and
nutritionally dependent diseases on the example of a bakery-confectionery

Natalia Rajewska, Tomasz Lesiow: Pieczywo jako zywnos$¢ funkcjonalna
na przyktadzie produktu piekarni-cukierni ,,Adar” / Bread as functional
food on the example of bakery-confectionery ,,Adar” product..................

Dominika Tolik, Miroslaw Stowinski, Katarzyna Desperak: Wptyw ro-
dzaju obrobki termicznej na zmiany jako$ci podczas przechowywania
pasztetow z odsciggnionego migsa drobiowego / The influence of type of
thermal treatment on changes in quality of patés from desinewed poultry
MEAL AUIINE SEOTAZE ...vvevvveevreeererererieieeseeseeseesttessaessaesreessaesssesssesseesseesseens

Marta Tymoszuk, Agnieszka Orkusz: Ocena warto$ci energetycznej i od-
zywczej diet szpitalnych na podstawie jadtospiséw dekadowych / Evalu-
ation of the energy and nutritional values of hospital diets on the basis of
decade MENUS.......c.couiiiiiiiiiciee e

Ewa Czarniecka-Skubina: Podrgcznik Technologia gastronomiczna pod re-
dakcja Ewy Czarnieckiej-SKubina.........c.ccceveverierienienieiiesiesiesieseesiens

Danuta Jaworska: Informacja o podreczniku Zywnosé pochodzenia zwie-
rzecego — wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny jakosciowej pod
redakcja Danuty JAWOTSKIC] .......oovevuiriiriininiiicieccce e

32

49

68

85

94

105



Wstep

W niniejszym numerze kwartalnika ,,Nauki Inzynierskie i Technologie” zamiesz-
czono sze$¢ artykuléw naukowych oraz informacje o dwoch podrecznikach: Zyw-
nos¢ pochodzenia zwierzecego — wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny ja-
kosciowej pod redakcja dr inz. Danuty Jaworskiej oraz Technologia gastronomiczna
pod redakcja dr hab. Ewy Czarnieckiej-Skubina.

W pierwszej pracy zapoznano czytelnikow z mozliwos$cig praktycznego zasto-
sowania metody DMAIC (Define — definiuj, Measure — mierz, Analyze — analizuj,
Improve — ulepszaj, Control —nadzoruj). Jej uzycie skutkowalo usystematyzowaniem
dziatan przeprowadzanych podczas projektu, zidentyfikowaniem czynnikéw powo-
dujacych defekty, okresleniem najwazniejszych przyczyn wystepowania odpadow,
poprawg procesu produkcji i kontroli, zwigkszeniem §wiadomosci kadry pracowniczej
1 dostosowaniem procesu produkcji, tak aby finalny produkt w jak najwickszym stop-
niu spetniat oczekiwania konsumenta. Drugi z artykutow dotyczy pordwnania réznych
narzgdzi komunikacji marketingowej miedzy producentami produktéw ekologicznych
stosowanych na Stowacji oraz w Austrii. W kolejnym opracowaniu autorzy przedsta-
wili wprowadzone w ostatnich latach zmiany w znakowaniu produktow spozywczych,
koncentrujac si¢ takze na zbadaniu opinii konsumentéw dotknigtych chorobami
pochodzenia zywieniowego na temat tego, czy zmiany te sa przez nich postrzegane
jako satysfakcjonujgce. W czwartym tekScie opracowano recepture na pieczywo, ktore
mozna sklasyfikowac jako zywnos¢ funkcjonalna. Podano ocene takiego pieczywa,
a takze przedstawiono wyniki ankiety dotyczacej wiedzy konsumentéw na temat
zywno$¢ funkcjonalnej. W nastgpnej pracy autorzy okreslili wptyw rodzaju obrobki
termicznej (pasteryzacji i sterylizacji) oraz czasu przechowywania na jako$¢ paszte-
tow z odsciggnionego migsa drobiowego (Baader). Wreszcie w ostatnim z artykulow
dokonano oceny warto$ci energetycznej i odzywczej diet szpitalnych realizowanych
w wybranym szpitalu wojewodztwa dolnos$laskiego, opierajac si¢ na teoretycznej
analizie jadlospisow, z zastosowaniem programu komputerowego Dietetyk 2.

Wszystkim Autorom, Recenzentom, pracownikom Wydawnictwa UE oraz Sekre-
tarzowi i aktywnie wspolpracujacym z NIT cztonkom Komitetu Naukowego i Redak-
cyjnego za zaangazowanie w cyklu wydawniczym w roku 2016 serdecznie dzigkuje.

Redaktor Naczelny
prof. dr hab. inz. Tomasz Lesiow
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Informacja o podreczniku Zywnos¢ pochodzenia zwierzecego
— wybrane zagadnienia 7 przetworstwa i oceny jakosciowej
pod redakcjg Danuty Jaworskiej

DOL: 10.15611/nit.2015.4.08

Niniejszy podrecznik przeznaczony jest gtéwnie dla studentéw studiujacych kierun-
ki gastronomia i hotelarstwo, zywienie cztowieka, dietetyka oraz studentéw kierun-
ku towaroznawstwo.

Podrgcznik zawiera charakterystyke surowcow oraz procesow przetwarzania glow-
nych grup zywnosci pochodzenia zwierzecego. Kazda z grup tematycznych zawiera
podstawowe zagadnienia teoretyczne uwzgledniajace wplyw jakos$ci surowca i jego
przetwarzania na aspekty wartosci odzywczej i jakos¢ koncowa wyrobu. Ponadto
wybrane tematy wzbogacone zostaty o zagadnienia praktyczne — cze¢$¢ doswiadczal-
ng, umozliwiajacg praktyczne zapoznanie studentow z przedstawiang problematyka.

Cze$¢ pierwsza obejmuje blok tematyczny zwigzany z przetworstwem mig¢sa
czerwonego i migsa drobiowego. Przedstawiono aspekty zwigzane z jakos$cia surow-
ca migsnego, z jego uwarunkowaniami, z gtdwnymi problemami dotyczacymi jej
zapewnienia. Ponadto w tej czesci przedstawiono charakterystyke migsa wadliwego
wraz z mozliwoséciami jego wykorzystania. W rozdziatach dotyczacych technologii
przetwarzania produktow miesnych zamieszczono informacje dotyczace uwarunkowan
jakosci wyrobow z uwzglednieniem wptywu poszczegolnych etapéw produkeji na
jakos¢ koncowa produktu. W tej czesci poruszono ponadto aktualng tematyke doty-
czacg aspektow zdrowotnych produktow peklowanych, wedzonych i tych z dodatkiem
miesa odkostnionego mechanicznie.

Z kolei czg$¢ druga podrecznika zawiera zagadnienia zwigzane z przetworstwem
mleka, z uwzglgdnieniem specyfiki wytwarzania mlecznych napojow fermentowa-
nych, serow twarogowych oraz dojrzewajacych, obejmuje produkcje masta, prosz-
kéw mlecznych oraz deserow mlecznych. W tej czesci zwrdcono uwage na aktualne
trendy w mleczarstwie, produkcje mleka minimalnie przetworzonego czy mleka
o przedtuzonej trwatosci.

W czgsci trzeciej przedstawiono grupe tematow dotyczacych technologii ryb
i przetwordw z ryb ze szczegdlnym uwzglednieniem zmian przechowalniczych tych
produktow zwigzanych ze specyfika surowca. Zwrocono uwage na czynniki powodu-
jace niska trwatos¢ surowca rybnego oraz uwarunkowania jakosci tego typu produk-
tow z uwzglednieniem specyficznych i r6znorodnych technologii ich otrzymywania.



108 Danuta Jaworska

Cze$¢ czwarta zostata po§wiecona zagadnieniom zwigzanym z charakterystyka
wlasciwosci miodu ijaj. W tej czegsci, podobnie jak w poprzednich, poruszono gtowne
aspekty jakosciowe tych grup produktow.

Niniejszy podrgcznik ma charakter podstawowy, a znaczne rozszerzenie wiedzy
mozna uzyskac, siggajac do pozycji naukowych i technologicznych zamieszczonych
w spisie literatury wykazanym w kazdym z podrozdziatéw niniejszego wydania.

Autorami poszczeg6lnych rozdziatow sa pracownicy naukowi Katedry Techno-
logii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka
1 Konsumpcji w Szkole Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Tres¢ po-
szczegblnych rozdziatéw odzwierciedla aktualny stan wiedzy i tematyke badawcza
realizowana przez poszczegolnych nauczycieli akademickich.

Autorzy podrecznika majg nadzieje, ze postuzy on jako zrodlo podstawowej wie-
dzy dotyczacej problemu przetworstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego i — mimo
ze ze wzgledu na objetos¢ nie wyczerpuje w pelni tematu — stanie si¢ przydatnym
narzgdziem w realizowanym procesie edukacyjnym.

Z zatozenia podrecznik przeznaczony jest dla studentow pierwszych lat studiow,
cechuje sie duza przejrzystoscia, a poszczegolne rozdziaty sg przedstawione w ujed-
noliconym uktadzie. Tekst jest podzielony na podrozdziaty o niewielkiej objgtosci,
omawiajace w sposob zrozumialy poszczegolne zagadnienia. Tresci przedstawione
sa w sposob jak najbardziej klarowny i niebudzacy watpliwosci.

Danuta Jaworska





