Wizytéwka naukowa kandydata na promotora

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

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

technologia zywno$ci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

-mgr inz. w zakresie technologii zywnosci i zywienia (1996 r.); tytut pracy
magisterskiej ,Porownanie efektywnosci technologicznej koncentratow i
izolatow biatka sojowego w technologii modelowych farszéw migsnych”

- dr nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia (2002 r.);
tytut rozprawy doktorskiej ,Badania nad wptywem transglutaminazy i
fosforanow na jakos¢ szynki drobiowej z obnizong iloscig soli kuchennej”

- dr hab. nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia
(2014 r.); tytut rozprawy habilitacyjnej ,Badania nad okresleniem wptywu
zastapienia zwierzecego surowca ttuszczowego olejami roslinnymi oraz
dodatku preparatow bfonnikowych na jako$¢ hamburgeréw z miesa
kurczat’

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

1. 2024 - A. Pisula, A. Cegietka, M. Stowinski: Ethnic meat products
from Poland. Dickeman M. (red.): Encyclopedia of Meat Sciences:
Third Edition, Elsevier, ISBN 978-0-323-85198-5,

2. 2023 — M. Chmiel, A. Cegielka, O. Swider, M. Roszko, E. Ha¢-
Szymanczuk, L. Adamczak, D. Pietrzak, T. Florowski, M. Bryta, A.
Florowska: Effect of high pressure processing on biogenic amines
content in skin-packed beef during storage, LWT - Food Science
and Technology, https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2023.114483

3. 2022 - A. Cegietka, M. Chmiel, E. Ha¢-Szymanczuk, D. Pietrzak:
Evaluation of the Effect of Sage (Salvia officinalis L.) Preparations
on Selected Quality Characteristics of Vacuum-Packed Chicken
Meatballs Containing Mechanically Separated Meat, Applied
Sciences, https://doi.org/10.3390/app122412890

4. 2022 — M. Chmiel, M. Roszko, E. Ha¢-Szymanczuk, A. Cegietka,
L. Adamczak, T. Florowski, D. Pietrzak, M. Bryta, 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

5. 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

6. 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




Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete
przewody/postepowania),
chronologicznie

2022 — recenzent rozprawy doktorskiej mgr inz. Marty Sosnickiej pt.
,Zastosowanie ekstraktéw polifenolowych w produkcji kietbas o
obnizonej zawarto$ci substancji konserwujacych” zrealizowanej na
Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Lodzkiej pod
kierunkiem naukowym dr hab. inz. Agnieszki Nowak, prof. Pt (promotor)

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

» Zozony wniosek o projekt badawczy z krajowych $Srodkéw
zewnetrznych pt. ,Badania nad wykorzystaniem
niekonwencjonalnych metod obroébki fizycznej w opracowaniu
technologii produkcji  ekologicznych proteinowych przekasek
migsnych o podwyzszonej warto$ci odzywczej i zdrowotnej”, w
konkursie pt. ,Badania w rolnictwie ekologicznym” finansowanym
przez MRIRW (31.12.2021 r.)

» ztozony wniosek o projekt badawczy z krajowych Srodkow
zewnetrznych pt. ,Badania nad wyprodukowaniem burgerow
hybrydowych o podwyzszonej wartosci odzywczej z wykorzystaniem
surowcow zwierzecych i roslinnych wyprodukowanych metodami
ekologicznymi” w konkursie pt. ,Przetworstwo produktow roslinnych,
zwierzecych metodami ekologicznymi” finansowanym przez MRIRW
(14.12.2022.)

+ od czerwca 2022 r. - udziat w projekcie Inkubator Innowacyjno$ci 4.0
pt. pt. Opracowanie receptury i technologii wytwarzania materiatu
odniesienia (RM) typu ,konserwa migsna”

» od pazdziernika 2024 r. - udziat w projekcie pt. ,Analiza wycieku soku
migsnego w aspekcie deklaracji masy netto miesa w opakowaniach
jednostkowych” (projekt finansowany ze $rodkéw Funduszu
Promocji Miesa Wotowego)

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

Jakie sg mozliwosci wykorzystania produktéw odpadowych z
pozyskanych w branzy owocowo-warzywnej w produkcji przetworow
miesnych oraz jaki bedzie ich wplyw wyrdzniki jakosci produktow
migsnych, ktére majg by¢ wytwarzane zgodnie z ideq ,czystej etykiety™?
Jakie metody skojarzone (np. HHP, pakowanie) w produkgii i utrwalaniu
produktow miesnych mozna stosowaé w celu poprawy ich
bezpieczenstwa?
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