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Wstęp

W niniejszym numerze kwartalnika „Nauki Inżynierskie i Technologie”  zamiesz-
czono sześć artykułów naukowych oraz informacje o dwóch podręcznikach: Żyw-
ność pochodzenia zwierzęcego – wybrane zagadnienia z przetwórstwa i oceny ja-
kościowej pod redakcją dr inż. Danuty Jaworskiej oraz Technologia gastronomiczna 
pod redakcją dr hab. Ewy Czarnieckiej-Skubina. 

W pierwszej pracy zapoznano czytelników z możliwością praktycznego zasto-
sowania metody DMAIC (Define – definiuj, Measure – mierz, Analyze – analizuj, 
Improve – ulepszaj, Control – nadzoruj). Jej użycie skutkowało usystematyzowaniem 
działań przeprowadzanych podczas projektu, zidentyfikowaniem czynników powo-
dujących defekty, określeniem najważniejszych przyczyn występowania odpadów, 
poprawą procesu produkcji i kontroli, zwiększeniem świadomości kadry pracowniczej 
i dostosowaniem procesu produkcji, tak aby finalny produkt w jak największym stop-
niu spełniał oczekiwania konsumenta. Drugi z artykułów dotyczy porównania różnych 
narzędzi komunikacji marketingowej między producentami produktów ekologicznych 
stosowanych na Słowacji oraz w Austrii. W kolejnym opracowaniu autorzy przedsta-
wili wprowadzone w ostatnich latach zmiany w znakowaniu produktów spożywczych, 
koncentrując się także na zbadaniu opinii konsumentów dotkniętych chorobami 
pochodzenia żywieniowego na temat tego, czy zmiany te są przez nich postrzegane 
jako satysfakcjonujące. W czwartym tekście opracowano recepturę na pieczywo, które 
można sklasyfikować jako żywność funkcjonalną. Podano ocenę takiego pieczywa, 
a także przedstawiono wyniki ankiety dotyczącej wiedzy konsumentów na temat 
żywność funkcjonalnej. W następnej pracy  autorzy określili wpływ rodzaju obróbki 
termicznej (pasteryzacji i sterylizacji) oraz czasu przechowywania na jakość paszte-
tów z odścięgnionego mięsa drobiowego (Baader). Wreszcie w  ostatnim z artykułów 
dokonano oceny wartości energetycznej i odżywczej diet szpitalnych realizowanych 
w wybranym szpitalu województwa dolnośląskiego, opierając się na teoretycznej 
analizie jadłospisów, z zastosowaniem programu komputerowego Dietetyk 2.

Wszystkim Autorom, Recenzentom, pracownikom Wydawnictwa UE oraz Sekre-
tarzowi i aktywnie współpracującym z NIT członkom Komitetu Naukowego i Redak-
cyjnego za zaangażowanie w cyklu wydawniczym w roku 2016 serdecznie dziękuję.

Redaktor Naczelny
prof. dr hab. inż. Tomasz Lesiów
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Informacja o podręczniku Żywność pochodzenia zwierzęcego 
– wybrane zagadnienia z przetwórstwa i oceny jakościowej  
pod redakcją Danuty Jaworskiej
DOI: 10.15611/nit.2015.4.08

Niniejszy podręcznik przeznaczony jest głównie dla studentów studiujących kierun-
ki gastronomia i hotelarstwo, żywienie człowieka, dietetyka oraz studentów kierun-
ku towaroznawstwo.

Podręcznik zawiera charakterystykę surowców oraz procesów przetwarzania głów-
nych grup żywności pochodzenia zwierzęcego. Każda z grup tematycznych zawiera 
podstawowe zagadnienia teoretyczne uwzględniające wpływ jakości surowca i jego 
przetwarzania na aspekty wartości odżywczej i jakość końcową wyrobu. Ponadto 
wybrane tematy wzbogacone zostały o zagadnienia praktyczne – część doświadczal-
ną, umożliwiającą praktyczne zapoznanie studentów z przedstawianą problematyką. 

Część pierwsza obejmuje blok tematyczny związany z przetwórstwem mięsa 
czerwonego i mięsa drobiowego. Przedstawiono aspekty związane z jakością surow-
ca mięsnego, z jego uwarunkowaniami, z głównymi problemami dotyczącymi jej 
zapewnienia. Ponadto w tej części przedstawiono charakterystykę mięsa wadliwego 
wraz z możliwościami jego wykorzystania. W rozdziałach dotyczących technologii 
przetwarzania produktów mięsnych zamieszczono informacje dotyczące uwarunkowań 
jakości wyrobów z uwzględnieniem wpływu poszczególnych etapów produkcji na 
jakość końcową produktu. W tej części poruszono ponadto aktualną tematykę doty-
czącą aspektów zdrowotnych produktów peklowanych, wędzonych i tych z dodatkiem 
mięsa odkostnionego mechanicznie.

Z kolei część druga podręcznika zawiera zagadnienia związane z przetwórstwem 
mleka, z uwzględnieniem specyfiki wytwarzania mlecznych napojów fermentowa-
nych, serów twarogowych oraz dojrzewających, obejmuje produkcję masła, prosz-
ków mlecznych oraz deserów mlecznych. W tej części zwrócono uwagę na aktualne 
trendy w mleczarstwie, produkcję mleka minimalnie przetworzonego czy mleka 
o przedłużonej trwałości.

W części trzeciej przedstawiono grupę tematów dotyczących technologii ryb 
i przetworów z ryb ze szczególnym uwzględnieniem zmian przechowalniczych tych 
produktów związanych ze specyfiką surowca. Zwrócono uwagę na czynniki powodu-
jące niską trwałość surowca rybnego oraz uwarunkowania jakości tego typu produk-
tów z uwzględnieniem specyficznych i różnorodnych technologii ich otrzymywania.
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108	 Danuta Jaworska

Część czwarta została poświęcona zagadnieniom związanym z charakterystyką 
właściwości miodu i jaj. W tej części, podobnie jak w poprzednich, poruszono główne 
aspekty jakościowe tych grup produktów.

Niniejszy podręcznik ma charakter podstawowy, a znaczne rozszerzenie wiedzy 
można uzyskać, sięgając do pozycji naukowych i technologicznych zamieszczonych 
w spisie literatury wykazanym w każdym z podrozdziałów niniejszego wydania.

Autorami poszczególnych rozdziałów są pracownicy naukowi Katedry Techno-
logii Gastronomicznej i Higieny Żywności Wydziału Nauk o Żywieniu Człowieka 
i Konsumpcji w Szkole Głównej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Treść po-
szczególnych rozdziałów odzwierciedla aktualny stan wiedzy i tematykę badawczą 
realizowaną przez poszczególnych nauczycieli akademickich.

Autorzy podręcznika mają nadzieję, że posłuży on jako źródło podstawowej wie-
dzy dotyczącej problemu przetwórstwa żywności pochodzenia zwierzęcego i – mimo 
że  ze względu na objętość  nie wyczerpuje w pełni tematu – stanie się przydatnym 
narzędziem w realizowanym procesie edukacyjnym.

Z założenia podręcznik przeznaczony jest dla studentów pierwszych lat studiów, 
cechuje się dużą przejrzystością, a poszczególne rozdziały są przedstawione w ujed-
noliconym układzie. Tekst jest podzielony na podrozdziały o niewielkiej objętości, 
omawiające w sposób zrozumiały poszczególne zagadnienia. Treści przedstawione 
są w sposób jak najbardziej klarowny i niebudzący wątpliwości. 

Danuta Jaworska
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