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Hi: 11

Cytowania: 348

Zainteresowania badawcze w podpunktach
(min. 200 znakéw, max. 500 znakoéw)

Projektowanie zywnosci funkcjonalnej

Nowoczesne metody oceny jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego
Predykcja jako$ci miesa wotowego

Procesy wptywajace na jakos$¢ technologiczng i kulinarng miesa wotowego

taczna liczba realizowanych grantéw w
karierze, obecnie realizowane projekty
badawcze (tytut i numer) i wybrane maks. 3
zakonczone projekty (tytut i numer) od
najnowszych tj. 2024, 2023, 2022...

taczna liczba realizowanych grantéw w karierze: 8

Obecnie realizowane projekty badawcze:2

INTAQT INnovative Tools for Assessment and Authentication of chicken meat, beef and dairy

products’ QualiTies, Horyzont 2020, https://cordis.europa.eu/project/id/101000250, budget € 6 126

650,50, Funded under: H2020-EU.3.2.1.1., H2020-EU.3.2., 2021-2026

Digital, data-driven solutions for livestock tracking ~Digi4Live™~ Horizon Europe Work Programme

2023-2024 Destination on Innovative governance, environmental observations &amp; digital

solutions in support of the Green Deal, budget € 4 995 979,2 | HORIZON-CL6-2023-GOVERNANCE-01-

14: Digital &amp; data technologies for livestock tracking (CSA)

Zakonczone projekty:

1. ,Opracowanie i wdrozenie technologii wytwarzania wygodnych wyrobdw drobiowych w warstwie
chrupkiej otoczki o kontrolowanej alergennosci” Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj
2014-2020 dziatanie 1.1 POIR.01.01.01-00-0130/18

2. ,Innowacyjne funkcjonalne tluszcze spoiywcze o podwyziszonej wartosci odzywczej,
prozdrowotnej i technologicznej w systemie: spray-off oraz opakowaniach ochronnych i
wygodnych” Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj 2014-2020 dziatanie 1.1 POIR.01.01.01-
00-1066/19

3. Optymalizacja produkcji wotowiny w Polsce, zgodnie ze strategig ,od widelca do zagrody"
(ProOptiBeef) wspoétfinansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w
ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka, Priorytet 1. Badania i rozwdj
nowoczesnych technologii, Dziatanie 1.3. Wsparcie projektow B+R na rzecz przedsiebiorcow
realizowanych przez jednostki naukowe, Poddziatanie 1.3.1. Projekty rozwojowe (nr projektu PO
1G.01.03.01-00-204/09)




Poda¢ taczng liczbe publikacji w karierze,
ORCID (numer i hiperlink do profilu),
SCOPUS (numer i hiperlink do profilu) oraz
wskazac wybrane publikacje (maks. 5)

Podacd taczna liczbe publikacji w karierze: 24

ORCID: 0000-0003-3443-4571, https://orcid.org/0000-0003-3443-4571View this author's ORCID

profile

SCOPUS: 55756056800, https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorld=55756056800

1. Pogorzelski G, Pogorzelska-Nowicka E, Wierzbicka A, 2023 Effects of pelvic suspension of beef
carcasses and wet aging time of cuts on eating quality and sensory scores of 14 muscles, Animal
Science Papers and Reports vol. 41 no. 2, 153-164

2. Onopiuk A, Szpicer a, Pogorzelski G, Wierzbicka A, Péttorak A, 2022, Analysis of the impact of
exogenous preparations of cysteine proteases on tenderness of beef muscles Semimembranosus
and Longissimus thoracis et lumborum, Livestock Science, 258, 104866

3. Pogorzelski G, Pogorzelska-Nowicka E, Pogorzelski P, Péttorak A, Hocquette JF, WierzbickaA, 2021,
Towards an integration of pre- and post-slaughter factors affecting the eating quality of beef,
Livestock Science, 255, 104795

4. Pogorzelski G, Polkinghorne R, Tarr G, Péttorak A, Wierzbicka A, 2021, Effect of “dry aging” or “wet
aging” of beef on eating quality, Animal Science Papers and Reports, 3, 237-249

5. Pogorzelski G, Wozniak K, Polkinghorne R, Péttorak A, Wierzbicka A, 2020, Polish consumer
categorisation of grilled beef at 6 mm and 25 mm thickness into quality grades, based on Meat
Standards Australia methodology, Meat Science, 161, 107953

Poda¢ tgczng liczbe patentédw na dzien
wypetniania formularza i poda¢ wybrane
patenty (max 2) oraz hiperlink do
personalnych osiggnie¢ patentowych (UP
RP) na dzien wypetniania formularza

taczna liczba patentéw: 5
Sposdb wytwarzania suszonej wotowiny i suszona wotowina, zwfaszcza dla oséb aktywnych fizycznie,

Pat.232487, 28-06-2019

Sposdb dojrzewania wotowych elementéw kulinarnych Pat. 232490, 28-06-2019
https://ewyszukiwarka.pue.uprp.gov.pl/search/search-results/d188d4a0-7d76-4ea5-af73-
€73d193dd1c2

Najwazniejsze osiggniecia naukowe w
punktach od najnowszych tj. 2023, 2022,
2021.... (min. 800 znakow, max 1000
znakow)

Zbadano wptyw metod podwieszania tusz na jakos¢ kulinarng 14 miesni. Zaobserwowano istotny
pozytywny wptyw podwieszenia za kos$¢ biodrowg na wyrdzniki sensoryczne jakosci dziewieciu
miesni oraz jego negatywny wptyw dla dwdch

Wykazano ze czynniki przed ubojowe i poubojowe wptywajg na przynajmniej jeden wyrdznik jakosci
kulinarnej miesa wotowego, a kazdy czynnik przed i poubojowy ma wptyw na ksztattowanie kruchosci
miesa wotowego

Zaobserwowano ze Polscy konsumenci prawidtiowo identyfikuja wotowine o rdinej jakosci
i konsekwentnie przydzielajg préobki do czterech alternatywnych poziomdw jakosci



https://orcid.org/0000-0003-3443-4571View%20this%20author’s%20ORCID%20profile
https://orcid.org/0000-0003-3443-4571View%20this%20author’s%20ORCID%20profile
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55756056800

W polskim modelu predykcji jakosci MQ4 stwierdzono wyzszg wage smaku i aromatu w stosunku do
kruchosci co jest rézne od wag opublikowanych wczesniej dla australijskich konsumentéw
Zaobserwowano brak silnej zaleznosci miedzy wskaznikami klasyfikacji tusz, a wynikami oceny
marmurkowatosci. Niemozliwym jest oszacowanie marmurkowatosci miesa wykorzystujgc europejski
system oceny tusz (S)EUROP

Liczba i spis obronionych doktorantéw od
najnowszych tj. 2024, 2023, 2022...

Poda¢ w podpunktach dziatalnosé
organizacyjng, upowszechnianie wiedzy i
innych (min. 300 znakdéw, maks. 1000
znakow)

Cztonek International Meat Research 3G Foundation
Cztonek Komitetu Technicznego Systemu QMP

9™ Beef Forum, Warszawa 27.01.2023, 37

10™ Beef Forum, Warszawa 27.01.2023, 37




