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1. Dane osobowe

Imig¢ i nazwisko: Joanna Maria Klepacka (z d. Rotkiewicz)
Miejsce zamieszkania: ul. Iwaszkiewicza 37/12, 10-089 Olsztyn
Miejsce pracy: Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
Wydziat Nauki o Zywnoéci
Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci
Plac Cieszynski 1, 10-726 Olsztyn
Tel. 89 523 43 22, 89 523 35 54

e-mail: klepak@uwm.edu.pl

2. Posiadane dyplomy i stopnie naukowe

Magister inzynier technologii zywnosci i zywienia czlowieka

1991

Akademia Rolniczo-Techniczna im. Michata Oczapowskiego w Olsztynie

Wydziat Technologii Zywnosci

Kierunek: Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Specjalnoéé: Zywienie Cztowieka

Jednolite stacjonarne studia magisterskie ukonczone z wynikiem bardzo dobrym (dyplom
z wyrdznieniem), a w trakcie studidow przyznana nagroda Primus Inter Pares (za dobre
wyniki w nauce)

Tytul pracy magisterskiej: Badanie mozliwosci powstawania lizynoalaniny oraz
ksztaltowanie sig¢ pozostatosci chlorowanych weglowodorow w mleku ogrzewanym
w réznych warunkach (badania do pracy wykonywano w Instytucie Zywienia Cztowieka
w Zaktadzie Higieny Zywnosci i Zywienia)

Promotor: prof. dr hab. Stefan Smoczynski

Doktor nauk rolniczych w zakresie technologii Zywnosci i Zzywienia
2001
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Wydzial Nauki o Zywnosci, Instytut Towaroznawstwa i Oceny Jako$ci Zywnosci
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Tytut rozprawy doktorskiej: Badanie zwigzkow miedzy wartoscig przemiatowq i barwg

ziarna pszenicy, a zawartoscig kwasu ferulowego (praca wyrozniona przez Radg

Wydziatu Nauki o Zywnoéci)

Promotor: prof. dr hab. Lucja Fornal

3. Dotychczasowe zatrudnienie w jednostkach naukowych

1.10.1991 - 31.08.1999

1.09.1999 — 31.01.2002

1.02.2002 — do chwili

obecnej

Stanowisko: Asystent

Miejsce  pracy: Akademia  Rolniczo-Techniczna
w  Olsztynie, Wydziat Technologii  Zywnosci,
Instytut Zywienia Czlowieka, ktéory w roku 1998
w wyniku zmian organizacyjnych zmienil nazwe¢ na

Instytut Towaroznawstwa i Oceny Jako$ci Zywnosci

Stanowisko: Asystent

Miejsce pracy: Uniwersytet ~Warminsko-Mazurski
w Olsztynie (ktory powstat w wyniku potaczenia
Akademii  Rolniczo-Technicznej, Wyzszej Szkoty
Pedagogicznej oraz Warminskiego Instytutu
Teologicznego), Wydzial Nauki o  Zywnosci,

Instytut Towaroznawstwa i Oceny Jako$ci Zywnosci

Stanowisko: Adiunkt

Miejsce pracy: Uniwersytet Warminsko-Mazurski
w Olsztynie, Wydzial Nauki o Zywnosci, Instytut
Towaroznawstwa i Oceny Jako$ci Zywnosci, ktory
w roku 2005 w wyniku doskonalenia struktury
organizacyjnej Uniwersytetu przeksztalcit si¢ w Katedre
Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, w ktorej pracuje do

dzisiaj
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4. Wskazanie osiagniecia wynikajacego z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r.
o0 stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(Dz. U. 2016 r. poz. 882 ze zm. w Dz. U. z 2016 r. poz. 1311)

Osiagnigciem naukowym stanowigcym podstawe do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego jest monografia pt. Ocena cech prozdrowotnych kaszy gryczanej
w zaleznosci od zastosowanego surowca i procesu produkcji (zatacznik 4). Badania do pracy
prowadzono w ramach badawczego projektu habilitacyjnego o numerze N N312 469140,
finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki. Monografia zostata wydana w maju 2017 r.
przez Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, w serii Rozprawy
i Monografie, a recenzentami pracy byli: prof. dr hab. Danuta Goérecka z Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu 1 dr hab. Radostaw Kowalski z Uniwersytetu Przyrodniczego

w Lublinie.

4.1. Syntetyczne omodwienie osiagniecia naukowego stanowiacego podstawe

postepowania habilitacyjnego

Whprowadzenie i cel pracy

Gryka nalezy do surowcow o wysokiej wartosci odzywczej. Jej nasiona sg dobrym
zrodlem biatka o korzystnym sktadzie aminokwasowym, a ze wzgledu na brak glutenu moga
by¢ wykorzystywane w zywieniu osob chorych na celiakie. W$rdd sacharydow dominuje
skrobia, ktorg ze wzgledu na wysokg zawartos$¢ frakcji opornej na amylolize zalicza si¢ do
niskoenergetycznej. Nasiona gryki sg rowniez dobrym Zrédtem lipidéw, witamin i1 sktadnikow
mineralnych, a takze zwigzkow fenolowych, ktore posiadaja wysoka aktywno$é
przeciwutleniajaca. Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ zwigzkéw wykazujacych aktywnosé
biologiczng wystepujacych nie tylko w nasionach gryki, ale réwniez w calej roslinie, moze
by¢ ona wykorzystywana do produkecji zywnosci funkcjonalnej. Na rynku znajdujg si¢ rézne
przetwory gryczane, np. maki, kasze, ptatki a takze produkty ekstrudowane i ekspandowane
wytwarzane w cato$ci z gryki, lub z jej dodatkiem, oraz do$¢ popularny midd gryczany.
Znalez¢ mozna réwniez wafle wypiekane z maki uzyskanej z drobno zmielonej tuski
gryczanej, a takze makaron o nazwie ,,soba”, ktory sktada sie w 80% z maki gryczanej
1w 20% z maki pszennej. W Polsce produktem spozywanym najczesciej jest kasza gryczana,
ktérg uzyskuje si¢ z nasion gryki poddanych obrdbce hydrotermicznej i obtuszczonych.

Wigkszos¢ opisanych w dostepnej literaturze badan dotyczacych zmian, jakim podlegaja
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nasiona gryki podczas ich przerobu na kasz¢ wykonywano prowadzac ten proces w skali
laboratoryjnej, z wykorzystaniem okreslonych odmian gryki pochodzacych ze stacji hodowli
roslin. Istniejace doniesienia naukowe dotyczace badania materiatu pobieranego z zaktadow
przetworczych zajmujacych si¢ przerobem gryki na kasze, odnosity si¢ do probek
pobieranych jednorazowo, na podstawie ktorych okre§lano zmiany zachodzace w nasionach
gryki przetwarzanych tylko w jednym zakladzie. Badania wlasne zespolu wykazaty, ze
dostepne na rynku olsztynskim kasze gryczane wyprodukowane w roznych zaktadach r6znig
si¢ pod wzgledem zawartoSci zwigzkoéw fenolowych kilkukrotnie (zat. 3 poz. 2.9, 2.20, 3.3,
6.3), co sktonito do podjecia badan majgcych za zadanie poréwnanie zawartosci zwigzkoéw
biologicznie aktywnych wystepujacych w nasionach gryki wykorzystywanych przez rézne
zaktady przetworcze jako surowiec do produkcji kasz w roznych okresach roku, oraz zmian
jakim podlegaja, w zaleznosci od stosowanych przez poszczegodlne kaszarnie operacji
jednostkowych. Ze wzgledu na znaczenie przetworow zbozowych w prawidlowo
zbilansowanej diecie cztowieka i niewielkie, ale utrzymujace si¢ na stalym poziomie spozycie
kasz (w roku 2005 i 2014 wynosito ono odpowiednio 0,24 i 0,25 kg na osobe miesi¢cznie -
dane wg Rocznika Statystycznego Rolnictwa 2015), uzasadnione wydawato si¢ sprawdzenie,
czy dostepne na rynku kasze gryczane rdznig si¢ ze wzgledu na zawarto$¢ skladnikow
cennych dla zdrowia cztowieka, w zalezno$ci od wytwarzajgcego je zaktadu.

W zwiazku z powyzszym celem podje¢tych badan byta weryfikacja hipotezy badawczej
zaktadajacej, ze na cechy prozdrowotne nasion gryki i jej przetworéw wplywa rodzaj surowca
oraz zastosowana w warunkach przemystowych obrobka technologiczna, a takze zaleznosci
miegdzy zwigzkami fenolowymi 1 sktadnikami mineralnymi.

Do okreslenia tych cech wybrano analiz¢ zawarto$ci zwiazkow fenolowych, w tym
wybranych kwasow fenolowych (ferulowego, kumarowego, syringowego oraz wanilinowego)
1 rutyny, aktywnosci przeciwutleniajacej oraz ilosci 1 biodostgpnosci wybranych zwigzkéw
mineralnych (Mg, Ca, Mn, Fe, Zn, Cu).

Badania polegaty na okresleniu tych wyr6znikow w surowcu (nasionach gryki)
wykorzystywanym przez kaszarnie w réznym okresie oraz zmian, jakim podlegaja
w zaleznos$ci od stosowanych przez nie procesow technologicznych. Procesy przetworcze
moga wptywac nie tylko na zmiany ilosciowe poszczegdlnych sktadnikoéw nasion gryki, ale
roOwniez na ich wzajemne oddziatywania wynikajace z przemian chemicznych, dlatego celowe
wydawalo si¢ rowniez ustalenie migdzy nimi zalezno$ci korelacyjnych, ktére moga
wskazywa¢ na kierunek wzajemnych interakcji. Poniewaz do$¢ dobrze rozpoznane sa

wlasciwosci  sktadnikow mineralnych 1 zwigzkéw fenolowych oraz ich wzajemne
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oddziatywania w obrebie kazdej z grup, skoncentrowano si¢ na ustaleniu zaleznosci
wystepujacych migdzy tymi grupami zwigzkow, gdyz w zasadniczym stopniu ksztaltuja one
wlasciwosci przeciwutleniajace, ktore maja istotne znaczenie w ksztattowaniu cech

prozdrowotnych kaszy gryczane;j.

Material i metodyka badan

Materiat do badan stanowity probki nasion gryki z tuska i uzyskiwanej z nich kaszy
pobierane 4-krotnie w roku 2012 z trzech polskich kaszarni.

Technologia produkcji kaszy gryczanej we wszystkich zaktadach obejmowata nastepujace
etapy: oczyszczanie nasion gryki, sortowanie, prazenie, frakcjonowanie, obluskiwanie,
oddzielanie tuski, sortowanie kaszy, pakowanie i dystrybucje.

Proces prazenia w poszczegdlnych zaktadach przebiegat w réznych warunkach.
W zakladzie 1 obrébke hydrotermiczng prowadzono w prazarkach bebnowych opalanych
drewnem, gdzie nie bylo mozliwe kontrolowanie ci$nienia i temperatury, a proces ten trwat
przez 6-7 godzin. Prazarki bebnowe to bebny walcowe o wymiarach 2,5x1,5 m, do ktorych
dozuje si¢ nasiona gryki i wode, a nastepnie wprowadza w ruch obrotowy nad paleniskiem
szamotowym ogrzewanym drewnem debowym. Proces konczy si¢ wtedy, gdy wprowadzona
do begbna woda odparuje, co przy zwyktym zatadunku (2 tony nasion gryki i 250 litrow wody)
trwa od 6-7 godzin. O przebiegu i zakonczeniu procesu obrobki decydowal zawsze
doswiadczony pracownik, na podstawie wygladu ogdlnego (szczegdlnie barwy) i zapachu
prazonych nasion.

Poniewaz zaktad 1 prowadzil tez produkcj¢ kaszy nieprazonej, to jej probki rowniez
pobrano do badan, mimo Ze nie byto to planowane w zatozeniach niniejszej pracy. Do jej
wytwarzania wykorzystywano suszarni¢ zbozowa marki ,,Pedrotti”, w ktorej stosowano
owiewanie nasion gryki powietrzem ogrzanym do temperatury w zakresie 40-140°C, a proces
ten prowadzono do momentu osiggnigcia przez nasiona wilgotnosci 14%.

Obrobka hydrotermiczna prowadzona w zakladzie 2 1 3 polegata na prazeniu nasion gryki
w kotlach ci$nieniowych, w ktorych czynnik grzewczy stanowita para wodna. Zaktad 2
prowadzil ja w nastepujacych warunkach - cisnienie pary wodnej: 6 Dbardow,
temperatura:  105-120°C, czas prazenia: 3 godziny, natomiast parametry stosowane przez
zaklad 3 to odpowiednio: 3 bary, 170°C, 40 minut.
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Do badan wykorzystano nastepujgce metody analityczne:
- zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych ogotem oznaczono metoda spektrofotometryczng
(Ribereau-Gayon 1972 w modyfikacji Guo i in. 2011) stosujac czterokrotng ekstrakcje¢
(w temperaturze pokojowej) za pomoca 80% metanolu oraz wywotywanie barwy przy uzyciu
odczynnika Folina-Ciocalteu’a i weglanu sodu. Absorbancj¢ mierzono przy dtugosci fali
720 nm, a wyniki wyrazono jako ekwiwalent katechiny;
- Oznaczanie zawartosci kwasow fenolowych (ferulowego, kumarowego, syringowego
I wanilinowego) przeprowadzono metodg wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC)
(Pussayanawin i Wetzel 1987). W celu uwolnienia kwasow fenolowych z polaczen z innymi
sktadnikami nasion, przeprowadzono hydrolize kwasowa z zastosowaniem 0,1 M kwasu
siarkowego (przez 30 min w temperaturze wrzenia kwasu) i enzymatyczng, z uzyciem
2% roztworu o-amylazy z Aspergillus oryzae rozpuszczonej w 2,5 M wodnym roztworze
octanu sodowego (przez 60 min w temperaturze 55°C). Rozdziatéw analizowanych probek
dokonano za pomoca chromatografu cieczowego Agilent Technologies 1200 Series
z detektorem UV-VIS (DAD) wykorzystujac jako faze ruchomg 12% metanol w 2,5M
buforze sodowo-cytrynianowym (pH 5,4) z zastosowaniem statej predkosci przeptywu
(Iml/min). Kwas kumarowy, syringowy i wanilinowy oznaczano stosujac detekcj¢ przy
dtugosci fali 280 nm, a kwas ferulowy przy dtugosci fali 320 nm. Interpretacji wynikdéw
dokonano na podstawie analizy rozdziatow chromatograficznych probek wzorcowych;
- zawarto$¢ rutyny oznaczono metodg wysokosprawnej chromatografii cieczowej (Briggs i in.
2004) stosujac ekstrakcje 80% metanolem (przez 2 godziny w temperaturze 7OOC) 1 rozdziat
na chromatografie cieczowym Agilent Technologies 1200 Series z detektorem UV-VIS
(DAD). Jako faz¢ ruchomg stosowano mieszaning 2,5% kwasu octowego, metanolu
1 acetonitrylu w stosunku ilo$ciowym 35:5:10 przy statej predkosci przeptywu (1ml/min).
Detekcji dokonywano przy dtugosci fali 360 nm a interpretacje¢ wynikéw przeprowadzono
porownujac uzyskane dla probek rozdziaty chromatograficzne z chromatogramem wzorca
rutyny;
- aktywno$¢ przeciwutleniajacg metanolowych ekstraktow z nasion gryki i kasz wyznaczono
poprzez okreslenie ich zdolnosci do wygaszania rodnika DPPH (2,2-difenylo-1-
pikrylohydrazyl) (Brand-Williams i in. 1995 oraz Zych i Krzepitko 2010). Zdolnos¢
neutralizowania rodnika DPPH okres§lono na podstawie oznaczanych kolorymetrycznie zmian
stezenia stabilnego rodnika DPPH wobec proby kontrolnej. Pomiaru absorbancji dokonano
przy dhugosci fali 517 nm, po 20 minutach inkubacji w temperaturze pokojowej, bez dostepu

Swiatla.
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Zdolno$¢ badanych ekstraktow do przeciwdziatania reakcji utleniania obliczano ze wzoru:

% inhibicji = 100 - {[(Aw — Ao) x 100] /A}

gdzie:

Ay, — absorbancja proby witasciwej (badanego ekstraktu);

Ay — absorbancja proby zerowej;

Ay — absorbancja proby kontrolnej (z syntetycznym rodnikiem DPPH);
- calkowitg zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych (Mg, Ca, Mn, Fe, Zn, Cu ) oznaczono metodg
ptomieniowej spektrometrii absorpcji atomowej (Whiteside 1976). Przygotowanie probek do
badan obejmowato mineralizacj¢ produktéw na mokro w mieszaninie st¢zonego kwasu
azotowego (HNO3) i nadchlorowego (HCIO4) w proporcji 3:1. Proces ten przeprowadzono w
elektrycznym aluminiowym bloku grzejnym z programowaniem temperatury (model VELP
DK 20, firmy VELP Scientifica, Wlochy) w ciagu 4-6 godzin, podnoszac stopniowo
temperature od 120 do 200°C. Zawarto$¢ poszczegodlnych sktadnikéw mineralnych oznaczano
przy uzyciu spektrometru absorpcji atomowej Unicam 939 Solar — Anglia, wyposazonego
w stacje danych Optimus, korekcje tta (lampa deuterowa) oraz odpowiednie lampy katodowe.
Oznaczanie wybranych pierwiastkbw przeprowadzono z zastosowaniem nastepujacych
dhugosci fali: 285,2 nm (Mg), 422,7 nm (Ca), 279,5 nm (Mn), 248,3 (Fe), 213,9 nm (Zn)
i 324,8 nm (Cu);
- zawartos¢ zwigzkow mineralnych uwolnionych w wyniku trawienia enzymatycznego
wykonano stosujgc metode in vitro imitujacg procesy zachodzgce w przewodzie
pokarmowym cztowieka (Ikeda 1 in. 2001 z modyfikacjami Skibniewskiej 1 in. 2002 oraz
Nalepy i in. 2011). Metoda ta obejmowata dwukrotng inkubacj¢ probek przeprowadzang
kolejno z dodatkiem roztworu pepsyny (37°C/2h, pH 2) i pankreatyny (37°C/4h, pH 6,8-7,0),
a nastepnie odwirowanie probek (4000 obr./min przez 10 min), pobranie klarownego
supernatantu i zmineralizowanie go w mieszaninie st¢zonego kwasu azotowego (HNOg)
i nadchlorowego (HCIOs) w proporcji 3:1. Oznaczanie zwigzkow mineralnych
przeprowadzono metoda ptomieniowej spektrometrii absorpcji atomowej (Whiteside 1976)
z zastosowaniem warunkéw podanych wyzej. Zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych uwolnionych
z badanych produktéw pod wplywem trawienia enzymatycznego obliczono uwzgledniajac
ich zawarto$¢ w pozostatym po wirowaniu supernatancie, od ktoérej odjeto wyniki proby

odczynnikowej wykonywanej w tych samych warunkach bez dodatku produktéw gryczanych.
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Zawarto$¢ zwiazkéw mineralnych uwolnionych w wyniku trawienia enzymatycznego
wyrazono rowniez w odniesieniu do catkowitej zawartosci zwigzkow mineralnych okreslajac

ja jako tzw. ,,potencjalng biodostepnosc”, ktorag wyrazono w % wg nastepujacej zaleznos$ci:

iloit zwiazkow minsralnych uwolnionyeoch w wynikuy trowisnia snsymatyoIne go [I'Lg—g]

catkowite zowartost swiazkow mineralnych [I-lg_g]

X 100%

Wszystkie analizy wykonywano w trzech powtérzeniach réwnolegtych, a wyniki
oznaczen przedstawiono jako Srednie arytmetyczne. Aby okre$li¢, czy réznice w wielkosci
oznaczanych parametréw sg istotne statystycznie i czy wystepuja migdzy nimi zaleznosci
korelacyjne, dokonano analizy statystycznej uzyskanych wynikdéw przy uzyciu programu
STATISTICA 10 z wykorzystaniem analizy korelacji i regresji oraz analizy wariancji

z zastosowaniem testow ,,post hoc” Duncana.

Whioski

W wyniku przeprowadzonych badan potwierdzono zatozona hipotez¢ badawcza
okreslajaca, Zze na cechy prozdrowotne nasion gryki i jej przetworéw wptywa rodzaj surowca
oraz zastosowana w warunkach przemystowych obrébka technologiczna, a takze zaleznos$ci
miedzy zwigzkami fenolowymi i1 skladnikami mineralnymi. Analizy wykonane w celu
weryfikacji zalozonej hipotezy, sktonity do sformulowania nastepujacych wnioskow:
1. Nasiona gryki stosowane do wytwarzania kaszy w roznych zaktadach przetwdrczych
charakteryzowaly si¢ zroznicowang zawartoscig wszystkich oznaczanych zwigzkéw
wykazujacych aktywnos¢ biologiczng. Byto to w wigkszym stopniu zwigzane z odmiennymi
cechami surowca wykorzystywanego przez poszczegolne zaktady, niz z jego zmiennoscig na
przestrzeni czasu w obrgbie kazdego z nich.
2. Cechy prozdrowotne kaszy gryczanej zalezaly od rodzaju i sposobu przeprowadzania
operacji technologicznych w zaktadach zajmujacych si¢ przetworstwem gryki. Zawarto$¢
analizowanych zwigzkéw decydujacych o wartosci zywieniowej kasz zmieniala si¢ zar6wno
pod wplywem procesu obluskiwania nasion, jak i obrébki hydrotermicznej. Obtuskiwanie
w wysokim stopniu wptyneto na zmiany ilosciowe sktadnikow mineralnych, powodujac
obnizenie zawarto$ci wapnia i manganu oraz zwigkszenie poziomu cynku. Pod wplywem tego
procesu zmniejszeniu ulegla réwniez zawarto$¢ rutyny, a poziom wigkszosci kwasow

fenolowych wzrést. O poziomie zwigzkoéw fenolowych decydowatl w najwigkszym stopniu
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proces prazenia, ktory wptynal na obnizenie ich zawarto$ci ogolnej, powodujac najwigksze
straty w poziomie kwasu kumarowego i rutyny. Proces prazenia wywarl mniejszy wptyw na
sktadniki mineralne, powodujac najwigksze straty w zawarto$§ci magnezu oraz poziomie
uwalnianego po trawieniu cynku 1 miedzi. Najwyzszag wartoScig prozdrowotng
charakteryzowaty si¢ kasze prazone w niskiej temperaturze, poniewaz wptyngta ona na wzrost
aktywnoS$ci przeciwutleniajacej, zwigzany prawdopodobnie z mniejszymi stratami rutyny.
W przypadku prowadzenia tego procesu w prazarkach bebnowych, wzrost potencjatu
przeciwutleniajacego kaszy mogt by¢ zwigzany réwniez ze wzrostem zawarto$ci manganu,
cynku i miedzi.

3. Wykazano zalezno$ci korelacyjne istotne statystycznie miedzy wigkszo$cig oznaczanych
zwigzkow fenolowych, a zawartoscig 1 biodostepnoscia sktadnikéw mineralnych. Szczegdlne
znaczenie wydaja si¢ mie¢ ich interakcje z zelazem 1 miedzia, co jest potwierdzeniem
przeciwutleniajacego dziatania zwigzkéw fenolowych.

4. Uzyskane wyniki §wiadczg o tym, ze mechanizm zmian ilosciowych sktadnikow
wystepujacych w nasionach gryki jest zlozony, a zakres przemian zachodzacych w czasie
obrobki jest wypadkowa cech surowca i parametrow procesu. Wykazanie, ze zaleznos$ci te
dotycza proceséw technologicznych przeprowadzanych w warunkach przemystowych
sugeruje, ze warto$¢ odzywcza dostgpne] na rynku kaszy gryczanej jest rozna.
Z przeprowadzonych badan wynika, ze w ksztaltowaniu cech prozdrowotnych kaszy
gryczanej wigksze znaczenie ma temperatura obrobki nasion, niz czas jej dziatania. W celu
uzyskania najkorzystniejszej wartosci prozdrowotnej kaszy, nalezatoby prowadzi¢ proces
prazenia nasion gryki w temperaturze zblizonej do 100°C w takim czasie, ktory zapewni
uzyskanie odpowiednich cech sensorycznych kaszy, nawet je§li bedzie on wynosit kilka

godzin.

5. Omowienie pozostalych osiggnie¢ naukowo-badawczych

Po rozpoczeciu w roku 1991 pracy w Instytucie Zywienia Czlowieka zajetam sie
badaniami dotyczacymi zawarto$ci zwigzkéw mineralnych w mleku i wytwarzanych z niego
serach podpuszczkowych, co byto kontynuacja zagadnien zwigzanych z analizg mleka
i wyrobow mleczarskich, ktora zajmowatam si¢ w swojej pracy magisterskiej. Prowadzitam
réwnoczesnie bliska wspotprace z pracownikami Katedry Przetworstwa i Chemii Surowcow
Roslinnych poznajac blizej Panig prof. dr hab. Lucje Fornal, ktéra zainteresowata mnie

tematyka zwigzang z zywnoS$cig pochodzenia ro$linnego. Grupg produktow pochodzenia
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roslinnego zajmowatam si¢ juz w czasie studidow, bedac cztonkiem Kota Technologdéw
Produktow Roslinnych, z ktérym w latach 1986-1988 wyjezdzatam trzykrotnie na miesi¢czne
staze przemystowe do Zaktadow Przetworstwa Owocoéw i Warzyw w Dunie (Budapeszt,
Wegry) 1 uczestniczytam w Ogolnopolskim Seminarium Kot Naukowych, ktére odbywato si¢
w roku 1989 w Poznaniu.

W latach 1994-1996 przebywatam na urlopie macierzynskim i wychowawczym, a po
powrocie do pracy ostatecznie zmienitam kierunek moich badan naukowych. Za zgoda
dotychczasowego opiekuna naukowego nie wrocitam juz do badan dotyczacych serow
podpuszczkowych, a od roku 1996 znalaztam si¢ pod opieka naukowg Pani prof. dr hab. Lucji
Fornal i rozpoczetam badania do pracy doktorskiej, w prowadzeniu ktérych bardzo pomocne
okazato si¢ dofinansowanie przyznane przez Komitet Badan Naukowych w ramach
promotorskiego projektu badawczego pt. Badanie zwigzkéw miedzy wartoscig przemialowg
i barwgq ziarna pszenicy, a zawartosciq kwasu ferulowego (nr 6 PO6G 039 20). Prace
doktorskg o tym tytule obronitam z wyrdznieniem dnia 17 pazdziernika 2001. W roku 2002
zostatam zatrudniona na stanowisku adiunkta w Instytucie Towaroznawstwa i Oceny Jakos$ci
Zywnosci, ktory w roku 2005 w wyniku doskonalenia struktury organizacyjnej Uniwersytetu
przeksztalcit sie w Katedre Towaroznawstwa i Badan Zywnoéci, w ktorej pracuje do dzisiaj.
Zespot Katedry prowadzi badania dotyczace szeroko rozumianych aspektow oceny
towaroznawczej zywnosci, a wspotpraca z kolezankami i kolegami jest dla mnie Zrodtem
wielu inspiracji naukowych, co daje mozliwo$¢ realizacji roznorodnych prac badawczych.

Moje zainteresowania naukowe obejmujg kilka obszaréw, zwigzanych gléwnie
z zywnoscig pochodzenia roslinnego 1 mozna je podzieli¢ na nastgpujace zagadnienia:

1. Badanie mozliwos$ci okre$lania zawarto$ci zwigzkéw fenolowych na podstawie
pomiaru barwy surowcow roslinnych
Zwiazki fenolowe jako czynnik réznicujacy surowce i produkty ro§linne
Wplyw procesow przetworczych na cechy prozdrowotne zywnosci
Wybrane aspekty walidacji metod analitycznych

o &~ N

Okreslanie autentyczno$ci produktow spozywczych

5.1. Badanie mozliwosci okresSlania zawartosci zwigzkow fenolowych na podstawie

pomiaru barwy surowcéw roslinnych

Sktadniki fenolowe sa zwigzkami o udowodnionym dziataniu prozdrowotnym, a ich

zawarto$¢ zalezy od wielu czynnikow, wsrdd ktorych zasadnicze znaczenie majg cechy
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gatunkowe i odmianowe surowca, a takze warunki panujace w czasie uprawy i zbioru. Sg to
zwigzki do$¢ trudne w oznaczaniu, poniewaz charakteryzujg si¢ malg stabilno$ciag w czasie
wykonywania dlugotrwatych analiz. Oznacza si¢ je najczesciej metodami chemicznymi, ktore
sg pracochtonne i kosztowne, a wysoko$¢ uzyskiwanych wynikéw zalezy w duzym stopniu
od rodzaju stosowanej procedury analitycznej i sposobu jej przeprowadzenia. Trudno jest
w zwigzku z tym okresli¢ jednoznacznie, czy rdznice w ich zawartosci wykazywane
w pracach réznych autoréw, wynikaja ze zmiennosci badanych przez nich surowcoéw, czy
odmiennych warunkow prowadzenia analiz. Uzyskanie bardziej powtarzalnych wynikow
umozliwiajg metody wykorzystujace komputerowe systemy wizyjne. Cyfrowa analiza obrazu
(DIA — ang. digital image analysis) jest jedng z technik kontroli jakosci, ktora pozwala
przeprowadzi¢ automatyczng i wolng od btgdow oceng surowca, potproduktu i produktu, a za
jej pomocg oprocz barwy, mozna rowniez okresli¢ takie indywidualne cechy produktu, jak
ksztatt czy wielko$¢. Umozliwia ona przeprowadzenie pomiardw w sposob szybki
1 powtarzalny, dzieki czemu mozliwe jest uzyskanie obiektywnych wynikoéw kontroli jakosci,
a na podkreslenie zastuguje réwniez fakt, ze nalezy ona do technik przyjaznych dla
srodowiska, poniewaz pomiary nie wymagaja stosowania odczynnikow i nie powoduja
niszczenia materialu badan.

Badania prowadzone przeze mnie w tym zakresie w ramach pracy doktorskiej dotyczyty
okreslenia mozliwosci wykorzystania kwasu ferulowego, jako wskaznika charakteryzujacego
warto$¢ przemialowa ziarna pszenicy, a zatem 1 stopien czysto$ci maki, co byto podstawa do
poszukiwania zwigzkow miedzy jego zawarto$cig w okrywie nasiennej, barwg powierzchni
ziarna i wartos$cig przemiatowg odmiany. Wykazano, ze istniejg zaleznosci korelacyjne istotne
statystycznie miedzy zawarto$cia kwasu ferulowego, a niektorymi wyroznikami barwy
ziarniakow, co miato zwigzek z wyciggiem maki (praca doktorska oraz zat. 3 poz. 2.1, 2.2,
2.4,6.4,6.5).

W pracy 2.3 (zal. 3) prowadzitam roéwniez badania dotyczace wplywu nawozenia
azotowego na zawartos¢ zwigzkow fenolowych i1 barwe ziarniakow jeczmienia browarnego.
Wykazatam w nich, ze poziom nawozenia azotowego zmienia zawarto$¢ kwasow fenolowych
uwalnianych z potaczen kompleksowych. Ilos¢ kwasu ferulowego uwalnianego z tych
potaczen zwigkszata si¢ pod wplywem wyzszych dawek nawozenia azotowego 1 wykazywata
zwigzki z barwg ziarniakow.

Okreslenie zaleznosci miedzy barwag surowcow roSlinnych a zawartosciag zwigzkow
fenolowych wydaje si¢ wazne zwlaszcza dlatego, ze moze umozliwi¢ opracowanie modelu

matematycznego zaleznosci, ktory pozwoli na szacowanie zawartosci trudnych do oznaczania
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sktadnikéw fenolowych na podstawie szybkiego, obiektywnego i powtarzalnego pomiaru
barwy. W dostgpnej literaturze istnieja tylko pojedyncze prace, w ktorych okreslano
zaleznosci korelacyjne migdzy parametrami barwy mierzonymi z zastosowaniem cyfrowej
analizy obrazu, a zawarto$cig zwigzkow fenolowych. Dotyczyly one glownie owocow,
a wyznaczane zaleznosci mialy na celu przede wszystkim okres§lenie ich stabilnosci.
Ze wzgledu na zalety tej techniki, rowniez w pracach prowadzonych po doktoracie
zajmowalam si¢ zagadnieniami dotyczacymi mozliwosci wykorzystania cyfrowej analizy
obrazu do oceny barwy surowcow roslinnych i okre$lania za jej pomoca zawarto$ci zwigzkow
fenolowych (zat. 3 poz. 2.11, 2.13, 2.18, 3.5, 6.38, 6.39, 6.44). Prace te obejmowaty zarowno
zagadnienia teoretyczne (zal. 3 poz. 2.11 i 3.5), w ktérych przedstawilam mozliwosci
wykorzystania cyfrowej analizy obrazu w przemysle spozywczym, jak i wyniki badan
eksperymentalnych, ktore wskazywaly na konkretne zalezno$ci udokumentowane
statystycznie (zat. 3 poz. 2.13, 2.18, 6.38, 6.39). Do pomiaru barwy uzywano w nich dwdch
systemOow: RGB i HSI. W pierwszym z nich okreslano warto$¢ minimalng, maksymalng
i $rednig sktadowej czerwonej R (ang. red), zielonej G (ang. green) i niebieskiej
B (ang. blue). Moga one przyjmowac¢ wartosci od 0 do 255 (warto$¢ 0 okresla barwe czarna,
a wraz ze wzrostem do warto$ci 255 staje si¢ ona jasniejsza). W systemie HSI okreslano
warto$ci liczbowe trzech parametrow: odcienia barwy H (ang. hue), jej nasycenia
S (ang. saturation) oraz intensywno$ci I (ang. intensity). Odcien H moze przyjmowac
wartosci od 0 do 360° (ton czerwony uznawany jest za poczatek pelnego zakresu), natomiast
parametry S i | mierzone s3 w zakresiec od 0 do 100%. Wartos¢ 0% w przypadku
parametru S oznacza szaros$¢, natomiast ta warto$¢ dla parametru I odpowiada barwie czarnej.
Nasycenie (S) wynoszace 100% okresla barwe idealnie czystg, a ten wynik w przypadku
intensywnosci (I) odpowiada barwie biatej. W dwoch publikacjach (zat. 3 poz. 2.13, 2.18)
i dwoch komunikatach naukowych (zat. 3 poz. 6.38 i 6.39) wykazatam, ze komputerowa
analiza obrazu jest dobrym narzedziem umozliwiajgcym ocen¢ barwy nasion gryki i jej zmian
zachodzacych w trakcie proceséw technologicznych. Do tego celu najlepiej nadawata sig
analiza sktadowej czerwonej (R) 1 niebieskiej (B) w systemie RGB oraz okre$lanie odcienia
barwy (H) i jej intensywnosci (I) prowadzone w systemie HSI. Analizowane systemy pomiaru
barwy umozliwialy odrdznienie nasion gryki na poszczegdlnych etapach obrobki
technologicznej w obrebie kazdego z prowadzacych ja zakladow przetworczych, ale nie
pozwalaly na odrdznienie tego samego rodzaju probek pobieranych z réznych zaktadow
(mierzone parametry byly statystycznie jednakowe dla probek nasion i kaszy pochodzacych

z réznych kaszarni). Swiadczyto to o tym, ze roéznice w stosowanych w poszczegélnych
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zaktadach parametrach obrobki hydrotermicznej nie wptywaty na réznice w zabarwieniu
wytwarzanych kasz. Produktem wyrdzniajacym sie ze wzgledu na barwe sposrod wszystkich
analizowanych byta kasza nieprazona.

Badania prowadzone w pracy 2.18 (zat. 3) mialy na celu okreslenie zaleznosci migdzy
barwa powierzchni ziarniakow Qryki, a zawarto$cia wystepujacych w nich zwigzkow
fenolowych. Do szczegdétowych analiz wybrano takie wyrdzniki okreslajace poziom tych
zwigzkow, jak: ogdlna ich zawartos¢, zawartos¢ wybranych kwasow fenolowych: ferulowego,
kumarowego, syringowego i wanilinowego oraz rutyny. W wyniku przeprowadzonych analiz
stwierdzono, ze istnieja zalezno$ci korelacyjne istotne statystycznie migdzy zawarto$ciag
polifenoli ogélem a wartos$cia maksymalng sktadowej B (r=0,9988) co oznacza, ze im
wieksza jest zawarto§¢ zwigzkoéw fenolowych w analizowanych produktach gryczanych, tym
wyzsza warto$¢ sktadowej Bmax opisuje jej barwe. Odwrotng zalezno$¢ (r=-0,9999),
wykazano miedzy zawarto$cig kwasu syringowego a wartoscig maksymalng sktadowej H, co
oznacza, ze im wigksza jest zawartos¢ tego kwasu, tym nizsza warto$¢ tego parametru
charakteryzuje odcien barwy analizowanych produktéw. Stwierdzono réwniez wysoka
zalezno$¢ korelacyjng miedzy parametrem Hpax a zawarto$cig rutyny (r=0,9983), co §wiadczy
o tym, ze wraz ze wzrostem zawarto$ci rutyny, zwieksza si¢ warto$¢ parametréw opisujacych
odcien barwy badanych produktow.

Badania zmierzajace w kierunku okreslenia zalezno$ci migdzy barwa nasion gryki
i uzyskanej z nich kaszy, a zawartoscig zwiazkow fenolowych, prowadzono jako cze$¢
projektu badawczego pt. Ocena cech prozdrowotnych kaszy gryczanej w zaleznosci od
surowca, procesu produkcji i przechowywania (nr N N312 469140). Zasadniczym jego celem
byto okreslenie zawarto$ci wystepujacych w nasionach gryki 1 kaszach zwigzkow
wykazujacych pozytywny wpltyw na organizm cztowieka oraz ich zmian w zaleznos$ci od
réznych parametrow prowadzonej w warunkach przemystowych obrobki nasion. Wyniki
badan realizowanych w tym zakresie wykorzystano do opracowania scharakteryzowanej
w punkcie 4.1 monografii habilitacyjnej, przedstawionej jako osiggniecie naukowe
stanowigce podstawe postepowania habilitacyjnego, oraz w punkcie 5.3. Badania dotyczace
zalezno$ci migdzy barwa nasion gryki i uzyskanej z nich kaszy, a zawarto$cig zwigzkéw
fenolowych wytaczono z monografii habilitacyjnej w celu przedstawienia w sposob jak
najbardziej przejrzysty wynikéw okreslajacych zmiang cech prozdrowotnych kaszy gryczanej
pod wpltywem stosowanej w warunkach przemystowych obrobki nasion. Duza ilos¢
uzyskanych wynikow dotyczacych oceny barwy (jej pomiar przeprowadzano dla 150

ziarniakow kazdego rodzaju) nie zostata jeszcze opublikowana, poniewaz wymagajg One
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szczegotowego opracowania statystycznego, a po zakonczeniu realizacji projektu
finansowanego przez NCN skoncentrowatam si¢ gléwnie na opracowaniu wynikow
dotyczacych cech prozdrowotnych nasion gryki.

Aby stwierdzi¢, czy mozliwe jest okreslanie zawartosci zwigzkéw fenolowych za pomocg
pomiaru barwy surowcow ro$linnych, nalezy potwierdzi¢ wykazane zalezno$ci korelacyjne
prowadzac dalsze badania w tym kierunku na probkach o wigkszej liczebnosci. Takie badania
sg prowadzone przez mgr inz. Aleksandre Majkowska w ramach Jej pracy doktorskiej
pt. Wykorzystanie cyfrowej analizy obrazu do szacowania zawartosci zwigzkow fenolowych
W ziarnie pszenicy zwyczajnej, ktorej jestem promotorem pomocniczym. Stopien
zaawansowania tych badan jest wysoki, poniewaz Rada Wydziatu Nauki o Zywnosci na
posiedzeniu w dniu 17 czerwca 2016 wszczela postgpowanie celem nadania mgr inz.
Aleksandrze Majkowskiej stopnia naukowego doktora nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnoéci i wyznaczyla recenzentéw (Uchwaly Rady Wydzialu Nauki o Zywnosci

nr 260-262), a przewidywany termin obrony pracy to wrzesien br.

5.2. Zwiazki fenolowe jako czynnik réznicujacy surowce i produkty roslinne

Badania prowadzone w ramach pracy doktorskiej wskazaly na duze roznice
w zawarto$ci zwigzkow fenolowych migdzy analizowanymi odmianami pszenicy. Sktonito
mnie to do szerszego spojrzenia na to zagadnienie, bioragc pod uwage roézne surowce
1 produkty pochodzenia roslinnego. Oprdcz pszenicy analizowatam zawartos$¢ tych zwigzkow
w roznych odmianach jeczmienia, zyta 1 gryki, a takze grochu, dzikiej rozy 1 jabtek oraz w
lisciach i1 naparach réznych rodzajow herbaty, a zagadnienia te omowitam w 15 publikacjach
(zat. 3 poz. 1.1, 1.3, 2.3, 2.5-2.10, 2.12, 2.20, 3.1-3.4) i 20 komunikatach naukowych
(zal. 3 poz. 6.2-6.3, 6.7-6.10, 6.12-6.14, 6.16-6.17, 6.20, 6.22, 6.25-6.27, 6.40, 6.43, 6.47,
6.49).

Zwigzki fenolowe charakteryzuja si¢ duza roéznorodnoscig budowy chemicznej.
Wystepuja miedzy innymi w postaci wolnej 1 zwigzanej z takimi sktadnikami, jak cukry
1 kwasy organiczne. Zidentyfikowano ponad 800 aglikonéw i1 okoto 4000 tych zwigzkéw
w formie glikozydow, estrow oraz w innych polaczeniach. Wsrdd sktadnikow fenolowych
zasadnicze znaczenie majg flawonoidy i1 kwasy fenolowe. W powstatych pracach
przegladowych przedstawitam szczegotowa charakterystyke tej grupy zwiazkow oraz ich role
w nadawaniu okreslonych cech produktom otrzymywanym w wyniku procesow

przetworczych. W pracy 1.1. scharakteryzowatam szczegotowo budowe 1 wlasciwosci kwasu
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ferulowego, ktory nalezy do najwazniejszych sktadnikow fenolowych zbdz. Jest on
umiejscowiony glownie w okrywie nasiennej, warstwie aleuronowej i zarodku, a jedynie
w $ladowych ilo$ciach obecny jest w bielmie skrobiowym ziarniakéw. W otrebach pszenicy
miekkiej 1 twardej moze si¢ pojawia¢ w potaczeniach z sacharydami i biatkami. Wystepuje on
w potaczeniach estrowych 2z tancuchami hemicelulozowymi, gltéwnie z resztami
arabinozowymi. Moze réwniez polimeryzowac¢ z ligning, tworzac wigzania odporne na
dziatanie zwigzkow alkalicznych. W pracy tej zostaly omowione szczegdélowo potaczenia
estrowe kwasu ferulowego z arabinoksylanami oraz ich rola w  tworzeniu struktur
arabinoksylanowych ziarniakéw pszenicy, co ma wplyw na cechy reologiczne ciasta i jako$¢
pieczywa. Wskazano w niej na znaczenie tego kwasu w tworzeniu si¢ ciasta kleistego, co
moze wynika¢ z jego przylaczania si¢ do tancucha B-glukanu. Na uwage zastuguje fakt, ze
praca ta zostala zauwazona przez wielu autoréw i zacytowano ja 43 razy w takich
czasopismach, jak np. Food Chemistry, Critical Reviews in Food Science and Nutrition,
Cereal Chemistry, Journal of Cereal Science, Journal of Agricultural and Food Chemistry,
Journal of Nutrition, International Journal of Food Science, Agricultural and Food Science
and Technology, Molecular Plant-Microbe Interactions, Food Microbiology, Molecules, Plant
Molecular Biology, European Journal of Organic Chemistry oraz w Food Biotechnology.

W pracach 2.5 1 2.6 (zal. 3) omowitam strukturg chemiczng, podziat 1 whasciwosci
zwigzkow fenolowych jeczmienia i chmielu oraz ich wplyw na jako$¢ piwa. Wykazatam, ze
w piwie gotowym okoto 80% polifenoli pochodzi ze stodu, a 20% z chmielu. Gtowne zwiazki
tej grupy wystepujace w jeczmieniu to estry (tannoidy) i glikozydy (kwercetyny), natomiast
chmiel zawiera 10-krotnie wigkszg ilo$¢ garbnikow, W poréwnaniu z jgczmieniem (oprocz
katechiny takze epikateching z odpowiednimi homologami proantocyjanidyny). W pracy
przedstawiono tez rdéznorodne funkcje zwigzkow fenolowych i okre$lono ich znaczenie na
poszczegblnych etapach procesu technologicznego produkcji piwa. Podkreslono fakt, ze
uzywanie roznej jakosci surowcow oraz stosowanie zmiennych parametrow technologicznych
w czasie produkcji i fermentacji brzeczki oraz w procesie dojrzewania, ma zasadniczy wpltyw
na zawarto$¢ zwigzkoéw fenolowych, ktorych najwigksze ubytki obserwuje si¢ w czasie
gotowania brzeczki. Réznice w zawartosci zwigzkéw fenolowych wystepujacych w réoznych
odmianach jeczmienia browarnego scharakteryzowatam w pracy 3.1 (zal. 3). Wykazatam w
niej, ze badane odmiany réznily si¢ migdzy sobg pod wzgledem ogolnej zawartosci tych
zwigzkow, a najwigksze roznice dotyczyly kwasu ferulowego. Wplyw cech odmianowych
jeczmienia na zawarto$¢ zwigzkow fenolowych wykazatam réwniez w pracach 1.3, 2.3, 6.5,

6.1316.20 (zat. 3).
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W pracy 2.8 (zal. 3) scharakteryzowalam zawartos¢ zwigzkéw fenolowych w réznych
odmianach pszenicy zwyczajnej wykazujac, ze ich poziom zalezy od cech odmianowych
analizowanego ziarna pszenicy, ale nie ma zwigzkow z ich warto$cig technologiczng (klasg
jakosci). Badania przedstawione w pracy 3.2 (zat. 3) wskazuja na to, ze kwas ferulowy moze
by¢ wyrdznikiem przynaleznosci odmianowej ziarniakOw zyta, natomiast nie jest mozliwe na
podstawie jego zawartosci odroznienie formy ozimej od jarej, natomiast w pracy 2.12 (zal. 3)
wykazano, ze zawartos¢ zwigzkow fenolowych umozliwia odréznienie wybranych gatunkéw
I odmian roz.

Celem pracy 2.7 (zal. 3) bylo przedstawienie zagadnien dotyczacych rodzaju
I wlasciwosci zwigzkow biologicznie aktywnych wystepujacych w gryce. Opracowatam ja na
podstawie dostepnego pisSmiennictwa charakteryzujac szczegotowo wszystkie sktadniki
chemiczne nasion gryki wplywajace na jej cechy prozdrowotne. Omodwitam mechanizm
przeciwutleniajgcego dziatania zwigzkoéw fenolowych i ich zawarto§¢ w réznych czes$ciach
nasion i ro$liny gryki oraz w przetworach gryczanych. Poréwnujac nasiona gryki z innymi
rodzajami surowcow roslinnych podkreslitam celowo$¢ wykorzystywania ich jako surowca
do produkcji zywnosci funkcjonalnej, nie tylko ze wzgledu na zawarto§¢ polifenoli, ale
rowniez z powodu wystepowania réznych form izomerycznych inozytolu, ktéry moze by¢
skutecznym regulatorem poziomu insuliny. Opracowanie tej pracy i uczestnictwo w XIV
Krajowym Sympozjum Gryczanym, ktore miato miejsce w dniach 28-29 czerwca 2005r.
w Olsztynie, przyczynily si¢ do tego, Ze zaje¢tam si¢ badaniem nasion gryki bardziej
szczegdtowo, co ukierunkowato moja dalsza droge naukowsq. Zagadnienia zwigzane z tym
surowcem i uzyskiwanymi z niego przetworami omowione zostaly w 10 publikacjach
(zat. 3 poz. 1.3, 2.9, 2.13, 2.15, 2.18-2.20, 3.3, 3.5, 4.1) i 17 komunikatach naukowych
(zal. 3 poz. 6.1, 6.3, 6.10, 6.16-6.17, 6.32-6.33, 6.35-6.40, 6.43, 6.47-6.48, 6.51), staly si¢
réwniez inspiracja do ztozenia wniosku o grant habilitacyjny, ktoérego realizacja (nr projektu
N N312 469140) przyczynita si¢ do opracowania monografii, wskazywanej jako osiggnigcie
naukowe w moim postepowaniu habilitacyjnym (punkt 4). We wszystkich pracach
dotyczacych nasion gryki i przetwordw gryczanych wskazywatam na to, Zze zawarto$¢
zwigzkéw biologicznie aktywnych (w tym skladnikéw fenolowych) jest czynnikiem
roéznicujagcym badane produkty, poniewaz w istotnym stopniu zalezy od cech odmianowych
nasion i rodzaju stosowanych w ich przetworstwie proceséw technologicznych. W pracy 1.3
(zat. 3) wykazatam, ze nasiona trzech réznych odmian gryki odznaczajg si¢ Kilkukrotnie
wyzsza zawarto$cia zwigzkow fenolowych, w pordwnaniu z analizowanymi odmianami

grochu i jeczmienia, a sktadnikami fenolowymi najbardziej réznicujagcymi analizowane
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odmiany byl kwas kumarowy i syringowy. Praca ta zostala zacytowana 20 razy w takich
czasopismach jak: Current Medicinal Chemistry, European Journal of Organic Chemistry,
Industrial Crops and Products, Molecules czy kilkukrotnie w Plant Foods for Human
Nutrition. W pracach 2.9, 2.20, 3.3, 6.3, 6.16-6.17, 6.20 i 6.40 (zal. 3) analizowano zawarto$¢
zwigzkow fenolowych w réznych produktach uzyskiwanych z nasion gryki i w kazdej z nich

wykazano miedzy nimi znaczgce roznice ze wzgledu na zawarto$¢ tych zwigzkow.

5.3. Wplyw proceséw przetworczych na cechy prozdrowotne zywnosci

Moje zainteresowanie nasionami gryki i okreSlanie czynnikow wpltywajacych na
zawarto$¢ wystepujacych w nich zwigzkéw bioaktywnych, sklonity mnie do szczegdtowej
analizy czynnikéw innych, niz jej cechy odmianowe, ktore moga decydowac o wartosci
prozdrowotnej nasion. Wykorzystuje si¢ je najczesciej do produkcji kaszy, ale na rynku
znalez¢ mozna rowniez inne produkty z nich wytwarzane, takie jak np. maka, ptatki, zmielona
tuska oraz produkty ekstrudowane i ekspandowane. Ze wzgledu na zmiany organizacyjne
majace miejsce na Wydziale Nauki o Zywnoéci i utworzenie w roku 2005 Katedry
Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, w ktorej pracuje od poczatku jej istnienia, celowe stato
si¢ prowadzenie badan zwigzanych z oceng towaroznawczg zywnos$ci dostepnej na rynku.
Ciekawe wydawato si¢ polaczenie badan tego rodzaju, z interesujacymi mnie zagadnieniami
dotyczacymi cech prozdrowotnych gryki, w zwiazku z czym zajetam si¢ analizowaniem
dostgpnych na rynku przetworéw uzyskiwanych z jej nasion, w kontekscie zaréwno ich
podstawowej oceny towaroznawczej, jak i zawartosci sktadnikow wykazujacych aktywnosé
biologiczng. W pracach 2.9, 2.20, 3.3, 6.3 i 6.40 (zal. 3) badano zawartos¢ zwigzkow
bioaktywnych we wszystkich dostgpnych wowczas na rynku przetworach gryczanych
1 wykazano migdzy nimi znaczne zrdéznicowanie. Dotyczylo ono zaréwno produktéw tego
samego rodzaju, np. kasz gryczanych wytwarzanych w réznych zaktadach, jak i rdéznic
migedzy wyrobami odmiennego typu. Najwyzsza zawartoscig zwiazkéw fenolowych
charakteryzowata si¢ maka gryczana i kasza nieprazona, natomiast kasze prazone byty bardzo
zrdznicowane ze wzgledu na poziom tych zwigzkoéw, w zaleznosci od zaktadu, w ktorym je
wyprodukowano. Kasze stanowily najliczniejsza grupe dostgpnych na rynku przetwordw
gryczanych, a zaobserwowane miedzy nimi réznice dotyczyly nie tylko zawartosci polifenoli,
ale réwniez w mniejszym stopniu biatka. Pozwalalo to przypuszczaé, ze zawarto$¢ tych
zwigzkow zalezy nie tylko od cech odmianowych surowca, ale rowniez od warunkéw

stosowanych w czasie ich przemystowej produkcji. Poniewaz w wyniku kontaktu
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z producentami analizowanych kasz nie udato si¢ ustali¢ parametrow stosowanej w ich
zaktadach obrobki, postanowitam zglebi¢ zagadnienie wptywu przemystowej obrobki nasion
gryki na ich cechy prozdrowotne poprzez aplikowanie o grant badawczy. Srodki na jego
realizacj¢ zostaty przyznane w roku 2011, a jego realizacja trwata do roku 2014. Byt to
wspominany wyzej projekt badawczy habilitacyjny pt. Ocena cech prozdrowotnych kaszy
gryczanej w zaleznosci od surowca, procesu produkcji i przechowywania (nr N N312
469140), ktorego zasadniczym celem byto okreslenie cech prozdrowotnych nasion gryki
1 uzyskanej z nich kaszy, w zaleznosci od réznych parametrow prowadzonej w warunkach
przemystowych obrobki nasion. Poniewaz projekt ten obejmowat duzg ilo$¢ analiz, to
uzyskane wyniki wykorzystano do kilku opracowan. Cze¢§¢ z nich poshuzyta do
przygotowania scharakteryzowanej w punkcie 4.1 monografii habilitacyjnej (zat. 3 poz. 4.1
i zal. 4), przedstawionej jako osiggnigcie naukowe stanowigce podstawe postgpowania
habilitacyjnego. Omowiono w niej szczegélowo wplyw procesow przetworczych na cechy
prozdrowotne kaszy gryczanej, a wyniki nie wykorzystane do jej opracowania postuzyty do
przygotowania czterech publikacji (zal. 3 poz. 2.13, 2.18, 2.19, 3.5) i 10 komunikatow
naukowych (zal. 3 poz. 6.1, 6.32-6.33, 6.36-6.39, 6.43, 6.47-6.48). Scharakteryzowano w nich
zmiany oznaczanych sktadnikow zachodzace pod wpltywem technologicznej obrobki nasion
wykazujac, ze ich zakres jest wypadkowa cech surowca i parametrOw procesu. Proces
obluskiwania i prazenia nasion powodowal w kazdym cyklu badan zmiany istotne
statystycznie wigkszosci 0znaczanych wyroznikow. Obrobka hydrotermiczna miata
najwickszy wplyw na ogo6lng zawarto§¢ zwigzkéw fenolowych, ktéra pod wpltywem
prowadzenia tego procesu w niektorych kaszarniach obnizala si¢ nawet trzykrotnie. Na prosbe
jednego z zaktadow, z ktorego pobierano probki do badan, dokonatam rowniez analizy rdznic
w zawartosci zwigzkoéw biologicznie aktywnych w kaszach produkowanych sposobem
tradycyjnie stosowanym w tym zakladzie przez wiele lat i sposobem modyfikowanym, ktory
probowano wprowadzi¢ do uzycia. Proces obrobki hydrotermicznej prowadzony byt tam za
pomocg prazarki bebnowej, czyli bebna walcowego o wymiarach 2,5x1,5 m, do ktérego
dozuje si¢ nasiona gryki i wode, a nastgpnie wprowadza w ruch obrotowy nad paleniskiem
szamotowym ogrzewanym drewnem dgbowym. Proces ten konczyl si¢ wtedy, gdy
wprowadzona do bebna woda odparowata, co trwato zwykle od 6 do 7 godzin. Zaklad ten
prébowat wprowadzi¢ nowy Sposdéb ogrzewania prazarki begbnowej, ktéry polegal na
wykorzystaniu energii cieplnej uzyskiwanej ze spalania tuski gryczanej. W pracy 2.19 (zat. 3)
wykazalam, Ze ten sposob ogrzewania wplywa negatywnie na zawarto$¢ zwigzkow

fenolowych powodujac 30% obnizenie ich zawartosci. Byto to prawdopodobnie zwigzane

20



Zatacznik 2 — Autoreferat J. Klepacka

z nierdbwnomiernym sposobem przekazywania energii cieplnej uzyskanej ze spalania tuski
gryczanej, o czym $wiadczylo niejednolite zabarwienie probek pobieranej kaszy, wsrod
ktorych znajdowaty si¢ nasiona spalone, co mogto wynika¢ z testowania mocy nowego zrodta
energii. Wyniki te wskazaty na konieczno$¢ doskonalenia tego sposobu pozyskiwania energii
w celu opracowania takich rozwigzan technicznych, ktéore wplyna na zapewnienie jak
najwyzszej wartosci odzywczej produkowanej kaszy. W pracy 2.19 (zat. 3) analizowatam
réwniez wptyw 12 miesiecznego przechowywania kaszy gryczanej na zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych 1 wykazalam, ze zmiany ich zawartosci zalezag od sposobu produkcji kaszy.
W wigkszosci probek przechowywanej kaszy prazonej ogoélna zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych obnizala si¢ systematycznie w czasie catego okresu przechowywania, czego nie
zaobserwowano w przypadku kaszy nieprazonej, co $wiadczy o tym, ze wyzsza temperatura
1 dluzszy czas obrobki hydrotermicznej inicjuja przemiany zwigzkow fenolowych prowadzace
do spadku ich stabilnosci. Czas przechowywania wptywat w podobnym stopniu na zawartos¢
rutyny, niezaleznie od rodzaju stosowanej obrobki hydrotermicznej, a najwigksze obnizenie
jej zawarto$ci miato miejsce po 8 miesigcach przechowywania.

Analizujac wpltyw procesoOw przetworczych na warto$¢ odzywcza kaszy gryczanej
zajmowatam si¢ rowniez badaniem otrzymanej z jednego z zaktadéw tuski gryczanej, ktéra
powstaje jako produkt uboczny przy produkcji kaszy. Uzyskane przeze mnie wyniki
wskazujace na jej wysoka warto$¢ odzywcza, wynikajaca przede wszystkim z obecnosci
duzej ilosci zwigzkow przeciwutleniajacych, przyczynilty si¢ do wykorzystania jej jako
dodatku do oleju rzepakowego, co wptywato korzystnie na jego stabilno$¢ (zat. 3 poz. 6.51).
Niepublikowane wyniki analiz pelnego sktadu chemicznego tuski gryczanej zostaty przeze
mnie przekazane zaktadowi z ktorego ja uzyskatam, i przyczynity si¢ do wprowadzenia
drobno zmielonej tuski gryczanej do powszechnej sprzedazy, jako produkt o nazwie ,,Blonnik
gryczany’.

Analizujagc  wplyw procesow przetworczych na cechy prozdrowotne zywnosci,
prowadzilam réwniez badania majace na celu okreslenie wpltywu rodzaju herbaty i czasu
ekstrakcji  lisci, na zawarto§¢ zwigzkéw fenolowych 1 sktadnikow mineralnych
(zat. 3 poz. 2.10, 3.4, 6.2, 6.21, 6.22, 6.26, 6.27). Wykazano w nich, ze najlepszym zroédlem
tych zwigzkéw jest herbata zielona (w porownaniu z czarng, czerwong 1 biatg), a zawarto$¢
W jej naparach wodnych zwigzkéw wykazujacych aktywno$¢ biologiczng wzrasta
systematycznie w miar¢ wydluzania czasu ekstrakcji lisci. Zalezno$¢ ta pozwolita na
stwierdzenie, ze ze wzgledu na pozytywny wplyw zwigzkow fenolowych na zdrowie

czlowieka, czas sporzgdzania naparéw powinien by¢ dluzszy, niz zalecany w normach. Suche
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liScie herbaty zielonej byly réwniez najbardziej podatne na straty zwigzkow fenolowych,
ktore zaobserwowano pod wplywem ich przechowywania (W temperaturze pokojowej).
Po 12 miesigcach tego procesu zaobserwowano obnizenie poziomu polifenoli o 60%,
w porownaniu z ich zawartoscig poczatkowa. Wykazano réwniez, ze na poziom zwigzkow
fenolowych w istotnym stopniu wptywa miejsce uprawy, a najlepszym zrédtem oznaczanych
sktadnikow byta herbata zielona pochodzaca z Japonii, co w potaczeniu z prowadzonymi
przeze mnie badaniami towaroznawczymi herbat dostgpnych wowczas na rynku pozwolito na
stwierdzenie, ze jest ona najlepszym dla konsumentéw zrédtem zwigzkow wykazujacych
dziatanie prozdrowotne.

Uczestniczylam rowniez W badaniach dotyczacych wplywu obrobki termicznej
i przechowywania na zawarto$¢ folianow i produktow reakcji Maillarda w produktach
spozywczych. Foliany maja duze znaczenie dla prawidlowego funkcjonowania organizmu
czlowieka, a ich niedobory moga powodowaé zaburzenia w rozwoju cewy nerwowej,
niedokrwisto§¢  megaloblastyczng, nasilenie  procesow  miazdzycowych, zmiany
w o$rodkowym ukladzie nerwowym czy rozwdj niektoérych typoéw nowotworow. W zwigzku
z dazeniem do tego, aby wskaza¢ te produkty spozywane w codziennej diecie, ktore sg
dobrym zrodtem tych zwigzkow, w pracy 1.2 (zal. 3) analizowano zawarto$¢ folianow
w roznych rodzajach pieczywa zytniego oraz zmiany ich zawartosci pod wptywem procesu
przechowywania (w temperaturze -18°C). Wykazano, ze chleb z dodatkiem zakwasu
charakteryzowal si¢ nizsza zawarto$ciag tych zwiazkéw, w pordwnaniu z chlebem
wypieczonym z dodatkiem drozdzy. Pod wplywem pierwszych dwoch tygodni
przechowywania nie zaobserwowano istotnych zmian zawarto$ci foliandw, natomiast po
5 tygodniach ich poziom obnizyt si¢ o 14% w obu rodzajach pieczywa. Najwieksze obnizenie
zawartosci tych zwiazkdw mialo miejsce po 16 tygodniach przechowywania i byto wyzsze
w chlebie z dodatkiem zakwasu. Wptyw proceséw przetworczych na zawartos¢ folianow
w réznych rodzajach produktow spozywczych omowiono rowniez w formie komunikatow
prezentowanych na konferencjach (zat. 3 poz. 6.11, 6.18 1 6.19).

Wazne znaczenie w ksztattowaniu cech prozdrowotnych zywnosci maja tez reakcje
nieenzymatycznego brunatnienia. Powoduja one wiele zmian wplywajacych na wartosc¢
odzywcza zywnosci, a powstajacy akrylamid moze dziala¢c na organizm czlowieka
genotoksycznie, neurotoksycznie i kancerogennie. Nalezy kontrolowa¢ zawarto$¢ tego
zwigzku w Zywnosci dostgpnej na rynku i okresla¢ czynniki wplywajace na jego zawarto$¢, w
zwigzku z czym uczestniczylam w badaniach prowadzonych w tym zakresie. W pracy 1.4

(zat. 3) analizowano zawarto$¢ tego zwigzku w dostepnych na rynku mrozonych frytkach
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ziemniaczanych i wykazano, ze wystgpowal on we wszystkich z nich. Zawarto$¢ tego
zwigzku wzrastata pod wplywem prowadzonej w warunkach laboratoryjnych obrobki
termicznej, a tempo jego tworzenia zwigkszato si¢ wraz ze wzrostem temperatury i czasu
ogrzewania. Najwicksze ilosci tego zwigzku powstawaly przy zastosowaniu ogrzewania
mikrofalowego, w poréwnaniu z tradycyjnymi sposobami obrobki, takimi jak np. smazenie
czy pieczenie. W pracy 2.16 (zal. 3) wykazano, ze istniejg istotne roznice w zawarto$ci
akrylamidu nie tylko miedzy r6znymi rodzajami pieczywa dostepnego na rynku, ale takze
mi¢dzy migkiszem i skorkg pieczywa jednego typu. W pracy 1.5 (zat. 3) wykazano, Zze na
zawarto$¢ akrylamidu wplywa réwniez proces przechowywania produktoéw spozywczych,
ktory w wiekszosci z nich powoduje obnizanie zawartosci tego zwigzku, co zalezy od
temperatury i czasu przechowywania oraz rodzaju produktéw. Wyniki badan dotyczacych
wystepowania w zywnos$ci akrylamidu i innych zwigzkdéw powstajacych w wyniku reakcji
Maillarda przedstawiono rowniez w postaci komunikatéw prezentowanych na konferencjach

krajowych i zagranicznych (zat. 3 poz. 6.23, 6.28, 6.29, 6.34).

5.4. Wybrane aspekty walidacji metod analitycznych

Wykonywane przeze mnie prace analityczne i prowadzenie zaje¢ z przedmiotu
Walidacja metod analitycznych sklonity mnie do zainteresowania si¢ czynnikami, ktore
wplywaja na stopien rzetelnoSci 1 wiarygodnosci uzyskiwanych wynikow badan
laboratoryjnych. Zagadnienia te omowitam szczegblowo w dwoch publikacjach
opracowanych na prosbe redakcji Przegladu Mleczarskiego (zat. 3 poz. 3.6 1 3.7). Mimo, ze
nie jest to czasopismo, ktore znajduje si¢ w wykazie Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego, to przygotowanie tych prac i ich odbidr przez czytelnikéw, sprawity mi duza
przyjemnos¢ 1 satysfakcje. Scharakteryzowatam w nich czynniki, ktére wptywaja na wyniki
analiz laboratoryjnych oraz wskazatam na potencjalne zrodta btedow, ktore moga wystapi¢ na
kazdym etapie drogi analitycznej, poczawszy od pobierania probek do badan, a skonczywszy
na pomiarze, obliczeniach 1 wnioskowaniu. Omoéwilam szczegdlowo wyrdzniki
(m.in. czutos¢, doktadnos$é, precyzje, granice wykrywalnosci i oznaczalnosci), ktore powinny
by¢ analizowane w czasie przeprowadzania pelnego procesu walidacji metody analitycznej
1 obowigzujace wedlug aktualnych wytycznych kryteria ich akceptacji. Wskazalam na
potrzebe sprawdzania kompetencji  laboratoriow  analitycznych  poprzez  udziat
w migdzylaboratoryjnych badaniach bieglosci analitycznej oraz scharakteryzowatam

znaczenie materialow referencyjnych.
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Aspekty metodyczne wykorzystywanych przeze mnie technik analitycznych
zglebialam roéwniez w pracach eksperymentalnych, ktéorych celem byto okreslenie
przydatnosci stosowanych metod do zatozonych zadan analitycznych. W pracy 2.13 (zal. 3)
okreslitam mozliwos¢ wykorzystania komputerowej analizy obrazu do oceny barwy nasion
gryki w czasie procesu technologicznego, a w pracy 2.15 (zal. 3) przedstawilam oceng
wybranych parametréw metody wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC)
wykazujac, ze jest ona dobrym narzedziem do oznaczania zwigzkow fenolowych w kaszach
gryczanych. Uczestniczytam réwniez w badaniach wykazujgcych przydatnos¢ metody HPLC
do oznaczania akrylamidu w wielu produktach spozywczych, nawet o skomplikowanych
matrycach (zal. 3 poz. 6.23). Prowadzilam roéwniez badania dotyczace walidacji
spektrofotometrycznej metody oznaczania zwigzkéw fenolowych, ktora jest metoda
powszechnie stosowang do okreslania 0golnej zawartosci tych zwiazkoéw (zat. 3 poz. 6.15).
Wykazano w nich, ze speinia ona kryteria czutosci i precyzji ustanowione dla metod
analitycznych, natomiast jej doktadno$¢ wyznaczona na podstawie odzysku wzorca miesci si¢
w tych kryteriach jedynie przy najnizszym dodatku substancji wzorcowej, Z czego wynika
konieczno$¢ stosowania jej w okreSlonym zakresie stgzen zwigzkoéw fenolowych, co
potwierdzono rowniez przeprowadzajac analize krzywej wzorcowe;.

Uczestniczylam rowniez w badaniach do pracy 6.46 (zal. 3), w ktorej poréwnano
roézne metody wykorzystywane do oceny stabilnosci oksydacyjnej lipidow. Wykazano w nich,
ze ze wzgledu na precyzje mierzong w warunkach powtarzalnych i odtwarzalnych najlepiej
do tego celu nadajg si¢ metody zautomatyzowane (Rancimat 1 PetroOxy), a aspekty dotyczace
zagadnien analitycznych zwigzanych ze sposobami okreslania zmian zachodzacych
w ttuszczach omoéwiono réwniez w pracy 6.52 (zat. 3).

Zagadnienia dotyczace wybranych aspektow metod analitycznych wykorzystatam
rowniez do opracowania nieopublikowanego jeszcze skryptu do ¢éwiczen z przedmiotu

Walidacja metod analitycznych, realizowanego dla studentéw kierunku Towaroznawstwo.

5.5. Okreslanie autentycznoS$ci produktow spozywezych

Waznym kryterium decydujagcym o jakosci zywnos$ci jest jej sklad chemiczny,
a konsumenci coraz czgsciej podejmuja decyzje o zakupie produktu spozywczego, biorgc pod
uwage wykaz sktadnikow podany na opakowaniu. Informacje ktore muszg by¢ tam podane, sa
w wigkszosci krajow ustalone prawnie, a sktad Zywnosci powinien odpowiada¢ podanemu na

opakowaniu. Zdarza si¢ jednak, ze producenci falszujg zywno$¢, co moze by¢ dzialaniem
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przypadkowym lub celowym. Istnieje wiele przyczyn falszowania Zywnosci, a wsrdd nich
wymienia si¢: che¢ zysku, zwigkszenie konkurencyjnos$ci cenowej produktu, ukrycie
faktycznego pochodzenia i niewtasciwej jakosci produktu, rzadziej ukrycie bledow w procesie
technologicznym. Ze wzgledu na skale i znaczenie tego problemu uczestnicze w badaniach,
ktorych celem jest okres§lenie autentycznosci produktow spozywczych dostepnych na rynku.
W publikacji 2.17 (zat. 3) scharakteryzowano znaczenie, jakic majg dla konsumentow
atrybuty okreslajace autentyczno$¢ zywnosci, co omodwiono na podstawie zywnosci
tradycyjnej, a w publikacjach 3.8 i 5.2 (zal. 3) przedstawiono zagadnienia zwigzane
z autentycznoscig thuszczu mlekowego. Wykazano w nich, ze problem zafalszowania na
rynku masta jest powazny, poniewaz w sprzedazy znalez¢ mozna takie mieszanki réznych
thuszczow, ktore bez szczegdtowych analiz laboratoryjnych sg trudne do odrdéznienia od
oryginalnego tluszczu mlekowego. W prowadzonych przez nas pracach wykazaliSmy, ze
obecnie stosowana metoda opierajgca si¢ jedynie na podstawie profilu triacylogliceroli nie
jest jednoznaczna, dlatego nalezy taczy¢ ja z analizg zawarto$ci innych sktadnikow,

np. poprzez stosowanie technik chemometrycznych.

6. Podsumowanie dorobku naukowo-badawczego

Moj dorobek naukowy stanowig przede wszystkim (tab. 1):

e monografia naukowa pt. Ocena cech prozdrowotnych kaszy gryczanej w zaleznosci
od zastosowanego surowca i procesu produkcji, stanowigca osiggni¢cie naukowe,
o ktorym mowa w art. 16 ust. 2 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki;

e 37 oryginalnych prac tworczych (w tym 5 przegladowych w recenzowanych
czasopismach) i 60 komunikatow przedstawionych na konferencjach naukowych
krajowych i zagranicznych (w bazie Web of Science uwzglednionych jest
6 publikacji i 3 komunikaty);

o 1 ekspertyza i 6 niepublikowanych sprawozdan i raportow;

e realizacja grantu promotorskiego (gtowny wykonawca);

e realizacja grantu habilitacyjnego (kierownik projektu);

e sumaryczny Impact Factor' moich publikacji: 13,107;

e liczba cytowan wg Web of Science®: 86 (85 bez autocytowan), wg Scopus: 102 (101);

¢ Indeks Hirscha wg bazy Web of Science i Scopus: 4.
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Tabela 1. Tabelaryczny wykaz dorobku naukowego
. Liczba L Liczba Punkty’

Kategoria publikacji IF cytowat’ | MNiSWaogs
Oryginalne prace twércze przed uzyskaniem stopnia doktora
Publikacje w czasopismach wymienionych w 3 - - 41
czesci B wykazu MNiSW g6
Oryginalne prace twércze po uzyskaniu stopnia doktora
Publikacje w czasopismach wymienionych w 5 13,107 84 185
czesci A wykazu MNiSW o6
(znajdujace si¢ w bazie Journal Citation Reports - JCR)
Publikacje w czasopismach wymienionych w 17 - 2 134
czesci B wykazu MNiSWg36
Publikacje w czasopismach nie wymienionych w
wykazie MNiSWs5 :

- prace naukowe 4 - - -

- prace popularno-naukowe 5 - - -
Monografie naukowe w jezyku polskim 1 - - 25
Rozdzialy w monografiach naukowych w jezyku 2 - - 8
polskim
Referaty, komunikaty i doniesienia naukowe na konferencjach krajowych i miedzynarodowych
- przed uzyskaniem stopnia doktora 4 - -
- po uzyskaniu stopnia doktora (w tym 56 - - 45
uwzglednione w Web of Science)
Razem caly dorobek naukowy 97 13,107 86 438

! Impact Factor wg listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania (w przypadku publikacji z roku
201612017, dla ktérych IF nie zostat obliczony, podano ostatni aktualny)

2Liczba cytowah wg Web of Science na dzief 11 kwietnia 2017

® Punkty MNiSW wg Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 9 grudnia 2016 r. w sprawie wykazu
czasopism naukowych wraz z liczba punktow przyznawanych za publikacje w tych czasopismach

7. Podsumowanie pozostalego dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego

Oprocz aktywno$ci naukowo-badawczej omowionej wyzej, Wykonatam roéwniez
13 recenzji artykutow dla 5 czasopism naukowych (w tym dwoéch z listy A). W czasie mojego
zatrudnienia prowadzitam zajecia dla studentéw czterech Wydziatéw (Nauki o Zywnosci,
Nauk Medycznych, Bioinzynierii Zwierzat oraz Nauk Ekonomicznych) i szes$ciu kierunkow
studiow. Przygotowatam i1 prowadzilam wyklady z szeSciu przedmiotow, a ¢wiczenia
Z czternastu przedmiotoéw. Bylam promotorem 84 prac dyplomowych, a obecnie jestem
promotorem pomocniczym w postepowaniu doktorskim.

Aktywnie uczestnicz¢ w zyciu Uniwersytetu 1 Wydziatu: przez jedng kadencj¢ bytam
przedstawicielem adiunktow w Senacie UWM, przez dwie kadencje bytam przedstawicielem

adiunktéow w Radzie Wydziatu, bytam tez cztonkiem Komisji Skrutacyjnej RW i przez 10 lat
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cztonkiem Wydziatowej Komisji Rekrutacyjnej. Obecnie jestem sekretarzem Wydziatowej
Komisji Dydaktycznej i cztonkiem zespotu programowego ds. kierunku Towaroznawstwo.
Uczestniczylam w pracach przy tworzeniu programu ksztalcenia dla nowych specjalnosci
utworzonych na kierunku Towaroznawstwo (Menedzer produktu i Menedzer laboratorium
badan zywnosci na studiach | stopnia oraz Zarzadzanie procesami w produkcji i ustugach
1 Menedzer ushug gastronomiczno-hotelarskich na studiach Il stopnia).

Jestem wspotautorem informatora ECTS utworzonego w ramach przygotowan do
akredytacji Wydziatu i sporzadzitam 15 protokotow z publicznych obron prac doktorskich
oraz 3 z kolokwiow habilitacyjnych. W latach 2001-2006 bytam opiekunem roku na kierunku
Towaroznawstwo, opracowatam tez samodzielnie pierwszg wersje Poradnika dyplomanta,
ktory jest umieszczony na stronie internetowej Wydziatu Nauki o Zywnoéci i stuzy studentom
jako pomoc, zar6wno w planowaniu i organizacji badan realizowanych do pracy dyplomowe;j,
jak i w przygotowaniu formy pisemnej pracy.

Czterokrotnie otrzymatam nagrody JM Rektora UWM (za dziatalno$¢ dydaktyczng
1 organizacyjng). Bytam czlonkiem komitetu organizacyjnego 3 konferencji, ktore odbywaty
sic na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim (w tym 2 miedzynarodowych, w ktorych
petlitam funkcje sekretarza). Uczestniczylam trzykrotnie w organizowaniu obchodow
jubileuszowych Wydziatu Nauki o Zywnosci, a od 2 lat jestem administratorem strony
internetowej Katedry Towaroznawstwa i Badan Zywnoséci utworzonej w ramach portalu
spotecznos$ciowego Facebook.

Odbylam dwa staze krajowe, uczestniczylam w 22 konferencjach krajowych
I 2 zagranicznych wygtlaszajac na nich 6 referatow. Kilkukrotnie organizowatam
i prowadzitam zajecia popularyzujace nauke w ramach Olsztynskich Dni Nauki i Sztuki oraz
Dni Otwartych organizowanych na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim, a takze
indywidualnych warsztatow organizowanych dla nauczycieli 1 uczniow szko6l $rednich.
Wspotpracowatam tez z otoczeniem gospodarczym poprzez prowadzenie zaje¢ W ramach
kursow analitycznych organizowanych dla pracownikow laboratoriow przemystowych.
Prowadzitam réwniez bliskg wspolprace w zakresie doradztwa z dwoma zakladami
zajmujacymi si¢ przetworstwem nasion gryki, co przyczynito si¢ do udoskonalenia procesu
technologicznego oraz wprowadzenia na rynek nowego produktu uzyskiwanego z drobno

zmielonej tuski gryczane;.
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