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Osiggniccie naukowe bedgce podstawa ubiegania si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego:

» Wplyw zréznicowanej obrobki cieplnej na wlasciwosci fizykochemiczne, bioaktywne
i prozdrowotne roslin czosnkowatych (Alliaceae), na przykladzie czosnku (Allium sativum L.)
— badania in vitro i in vivo”

Whioskuje — na podstawie art. 221 ust. 10 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 zm.) — aby komisja habilitacyjna podejmowata uchwale
w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w glosowaniu tajnym/jawnym*’

Zostalem poinformowany, Ze:

Administratorem w odniesieniu do danych osobowych pozyskanych w ramach postepowania w sprawie
nadania stopnia doktora habilitowanego jest Przewodniczqcy Rady Doskonalosci Naukowej z siedzibg w
Warszawie (pl. Defilad 1, XXIV pietro, 00-901 Warszawa).

Kontakt za posrednictwem e-mail: kancelaria@rdn.gov.pl , tel. 22 656 60 98 lub w siedzibie organu. Dane

osobowe bedg przetwarzane w oparciu o przestanke wskazang w art. 6 ust. 1 lit. ¢) Rozporzqdzenia UE
2016/679 z dnia z dnia 27 kwietnia 2016 r. w zwigzku z art. 220 - 221 orazart.

232 — 240 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku - Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce, w celu
przeprowadzenie postgpowania o nadanie stopnia doktora habilitowanego oraz realizacji praw i
obowigzkow oraz Srodkow odwolawczych przewidzianych w tym postgpowaniu.

Szczegdlowa informacja na temat przetwarzania danych osobowych w postgpowaniu dostgpna jest na stronie
www.rdn.eov.pl/klauzula-informacyina-rodoe. html

(podpis wnioskodawcy)

! Klasyfikacja dziedzin i dyscyplin wg. rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 20 wrzesnia 2018
r. w sprawie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin w zakresie sztuki (Dz. U. z 2018 r. poz. 1813).
2 * Niepotrzebne skreslic.
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1. Imie¢ i nazwisko

Katarzyna Najman

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe

2011

2006

Doktor nauk weterynaryjnych, Katedra Nauk Fizjologicznych, Wydziat Medycyny
Weterynaryjnej, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Rozprawa
doktorska pt.: ,,Prozdrowotne oddzialywanie surowych i traktowanych termicznie
warzyw z rodziny Alliaceae u szczuré6w obcigzanych cholesterolem”, wykonana pod
kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz, Rozprawa doktorska wyr6zniona uchwatg
Rady Wydziatu Medycyny Weterynaryjnej SGGW w Warszawie z dnia 26. 10. 2011r.
Magister inzynier zootechniki, Specjalno$¢: Organizacja Produkcji Zwierzgcej,
Kierunek: Zootechnika, Wydzial Nauk o Zwierzetach, Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, Praca magisterska pt.: ,, Wplyw czosnku (Allium Sativum L.)
gotowanego w roznym czasie na profil lipidowy i potencjat antyoksydacyjny u
szczurdw”, praca wykonana w Katedrze Nauk Fizjologicznych, Wydziat
MedycynyWeterynaryjnej, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
pod kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz

Wyksztalcenie uzupelniajace

2019

2011

2010

2007

2005

3-semetralne Studia Podyplomowe ,,Chemia w Szkole”,

Instytut Studiow Podyplomowych, Wyzsza Szkota Nauk Pedagogicznych w Warszawie
3-semestralne Studia Podyplomowe ,,Biologia”

Wydziat Biologii, Uniwersytet Warszawski w Warszawie

3-semestralne Studia Podyplomowe ,,Organizacja i Zarzadzanie O$wiatg”,
Praca dyplomowa: ,,Kompetencje dyrektora wspotczesnej szkoty”
Akademia Humanistyczno — Ekonomiczna w Lodzi

XIX Szkota Letnia ,,Postepy Biologii Molekularne;j”

Instytut Genetyki Cztowieka, Akademia Rolnicza w Poznaniu
2-semestralne Roéwnoleglte Studium Przygotowania Pedagogicznego,
Wydziat Ekonomiczno — Rolniczy,

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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2016 Akt Nadania Stopnia Awansu Zawodowego Nauczyciela Dyplomowanego

Mazowiecki Kurator Oswiaty, Warszawa

2012 Akt Nadania Stopnia Awansu Zawodowego Nauczyciela Mianowanego

Wéjt Gminy Nadarzyn

2007 Akt Nadania Stopnia Awansu Zawodowego Nauczyciela Kontraktowego

Zespot Szkot Publicznych w Jaktorowie

3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

15. 12. 2016 — obecnie

15.12. 2014 - 14. 12. 2016

15.12. 2012 - 14. 12. 2014

Zatrudnienie dodatkowe:
11. 2017 — obecnie

10. 2011 - 08. 2019

Adiunkt, pracownik naukowo — dydaktyczny,

Zaktad Zywnosci Funkcjonalnej i Badan Sensorycznych,
Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologiczne;j,
Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka,

Szkota Gtoéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Adiunkt, pracownik naukowo — dydaktyczny

Zaktad Zywnosci Funkcjonalnej,

Katedra Zywno$i Funkcjonalnej, Ekologiczne;j i
Towaroznawstwa,

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Asystent, pracownik naukowo — dydaktyczny

Zaktad Zywnosci Funkcjonalnej,

Katedra Zywnos$ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i
Towaroznawstawa,

Wydzit Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji,

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Nauczyciel biologii i chemii

Zespot Szkot nr 1 (Liceum Ogolnoksztatcace) w Milandwku

Nauczyciel biologii
Gimnazjum im. $w. Jana Pawla Il w Nadarzynie

Liceum Ogolnoksztatcagce w Nadarzynie
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09. 2011 - 06. 2012 Nauczyciel przyrody

Zespot Szkolno — Przedszkolny nr 2 w Grodzisku Mazowieckim
01. 2005 - 08. 2011 Nauczyciel chemii, biologii, przyrody

Zespot Szkolno — Przedszkolny w Jaktorowie

4. Omowienie osiagnie¢, o ktérych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.)
Osiagnieciem naukowym, bedacym podstawg do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) jest monotematyczny cykl

pieciu publikacji naukowych.

4.1. Tytul osiagniecia naukowego

Wptyw zréznicowanej obrobki cieplnej na whasciwosci fizykochemiczne, bioaktywne i
prozdrowotne roslin czosnkowatych (Alliaceae), na przyktadzie czosnku (Allium sativum L.) —

badania in vitro i in vivo.

4.2. Publikacje wchodzace w sklad osiagniecia naukowego

0.1. Najman K., Sadowska A., Hallmann E.: Influence of thermal processing on the bioactive,
antioxidant, and physicochemical properties of conventional and organic agriculture black
garlic (Allium sativum L.). Applied Sciences-Basel, 2020, 10(23), 1-17.

[Punkty MEiIN*: 100; 1F?020: 2,679; IFs.ietni: 2,736]

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, przeprowadzeniu
obrobki technologicznej czarnego czosnku, wykonaniu Wigkszosci badan laboratoryjnych oraz na
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu
wynikow i ich dyskusji, napisaniu tekstu manuskryptu, a takze prowadzeniu korespondencji z
redaktorem (autor korespondencyjny). Moj udzial w w/w pracy wynosi 90%.

! Punkty MEIN wedtug: komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019r. i 18 grudnia 2019r.,
komunikatu Ministwa Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych
materialow z konferencji migdzynarodowych oraz komunikatu z dn. 21.12.2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w
sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych, zasady obowigzujace
za lata 2019-2021

2 Impact Factor wedlug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania
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0.2. Najman K., Sadowska A., Hallmann E.: Evaluation of bioactive and physicochemical
properties of white and black garlic (Allium sativum L.) from conventional and organic
cultivation. Applied Sciences-Basel, 2021, 11(2), 1-23.

[Punkty MEIN: 100; 1F2021: 2,838; IFs.jemi: 2,921]

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, przeprowadzeniu
obrobki  technologicznej czarnego czosnku, wykonaniu wigkszosci badan laboratoryjnych oraz
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu
wynikow i ich dyskusji, napisaniu tekstu manuskryptu, a takze na prowadzeniu korespondencji z
redaktorem (autor korespondencyjny). Moj udziat w w/w pracy wynosi 90%.

0.3. Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M.: The influence of plants from Alliaceae
family on morphological parameters in atherogenic rats. Nutrients, 2021, 13(11), 3876.
[Punkty MEIN:140; IF2021: 6,706; IFs-jetni: 7,185]

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegatl na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, przeprowadzeniu
badan na zwierzetach i sekcji zwierzqgt, pobieraniu tkanek do badarn podczas sekcji i wykonaniu badarn
histometrycznych oraz na wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu
literatury, opracowaniu wynikéw badan in vitro i in vivo i ich dyskusji, a takze na prowadzeniu
korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Mdj udziat w w/w pracy wynosi 90%.

0.4. Najman K., Sadowska A., Buczak K., Leontowicz H., Leontowicz M.: Effect of heat
treated garlic (Allium sativum L.) on growth parameters, plasma lipid profile and histological
changes in the ileum of atherogenic rats. Nutrients, 2022, 14(2), 336.

[Punkty MEIN:140; IF2022: 6,706; IFs-jetni: 7,185]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, przeprowadzeniu
obrobki technologicznej roslin, badan na zwierzetach i sekcji zwierzgt (pobieranie tkanek do badan) i
wykonaniu badan histometrycznych oraz na wiodgcym udziale W przygotowaniu manuskryptu, w tym
dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu wynikéw badan 1 ich dyskusji i prowadzeniu
korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Mé;j udziat w w/w pracy wynosi 80%.

0O.5. Najman K., Kr6l K., Sadowska A.: The physicochemical properties, volatile compounds
and taste profile of black garlic (Allium sativum L.) cloves, paste and powder. Applied Sciences-
Basel, 2022, 12(9), 4215.

[Punkty MEIN: 100; IF2022: 2,838; IFs.leti: 2,921]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegatl na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, przeprowadzeniu
obrobki technologicznej czarnego czosnku, wykonaniu wigkszosci badan laboratoryjnych oraz
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu
I dyskusji wynikow, napisaniu tekstu manuskryptu, a takze poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami
recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Moj udziat w
w/w pracy wynosi 90%.
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Sumaryczny Impact Factor (IF) dla pieciu publikacji naukowych, stanowigcych podstawe do
ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego, wynosi: 21,767 (IFs.iemi 22,948).

Suma punktow wedhug punktacji MEIN wynosi: 580.

We wszystkich pigciu pracach jestem pierwszym autorem oraz autorem korespondencyjnym.
Kopie prac wchodzacych w sktad monotematycznego cyklu publikacji stanowigcego
osiggniecie naukowe wraz z os$wiadczeniami wspotautorow okreslajacych ich wktad w

powstanie kazdej publikacji Stanowig Zalacznik 5.

4.3. Omowienie celu naukowego publikacji wchodzacych w sklad osiagniecia naukowego
stanowigcego podstawe postepowania habilitacyjnego i osiagnietych wynikéw wraz z

omoéwieniem ich ewentualnego wykorzystania

4.3.1. Wstep

Rosliny z rodziny (Alliaceae) t.j. czosnek (Allium sativum L.), cebula (Allium cepa L.)
biata i czerwona, ze wzgledu na duze walory smakowo-zapachowe sg cenionymi od tysigcy lat
ros$linami z pogranicza przypraw i warzyw. Stosuje si¢ je w postaci surowych, jak tez w formie
przetworzonych dodatkéw do potraw [1,2]. Prekursorem zwigzkéw smakowo-zapachowych
tych roslin, zapewniajacych potrawom z ich udzialem charakterystyczny, ostry smak i aromat
sg zwigzki siarkoorganiczne [3-6]. Do naturalnie gromadzonych w czosnku zwigzkow
siarkowych naleza m.in. bezbarwna i bezwonna alliina (sulfotlenek S-allilo-L-cysteiny), czy v-
glutamylo-S-allilo-cysteina i ich pochodne. Podczas cigcia, miazdzenia, sickania, gryzienia, jak
tez obrobki cieplnej, pod wptywem uwolnionego wowczas wakuolarnego enzymu (allinazy),
powstaja rozne metabolity alliiny (zhydrolizowanej wowczas do allicyny). Nalezg do nich m.in.
siarczki, disiarczki, trisiarczki diallilu czy ajoeny. To wtasnie one decyduja o wlasciwosciach
bioaktywnych, czy sensorycznych czosnku, w tym o jego ostrym i niepozadanym przez
konsumentow smaku i aromacie [7-10].

Wiekszo$¢ spozywanych warzyw, takze czosnkowatych (Alliaceae), poddawanych jest
przed spozyciem réznorodnym procesom technologicznym, gtownie cieplnym, m.in. takim, jak
blanszowanie, gotowanie na parze lub w wodzie, smazenie w tluszczu lub bez, pieczenie,
duszenie i innym [11-13], w trakcie ktorych produkty nabierajg pozadanych walorow
smakowo-zapachowych, wygladu, czy konsystencji [13-15]. Obrobka cieplna, w zaleznosci od
rodzaju i czasu jej trwania, w zréznicowany sposob wpltywa na zmiang¢ struktury Sciany

komorkowej, moze prowadzi¢ do rozktadu celulozy, uszkodzenia bton komoérkowych i utraty
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turgoru komorek, w efekcie czego surowce warzywne zmieniajg konsystencje, zwigksza si¢
strawnos¢ i przyswajalnos¢ ich sktadnikow [13,16]. Obrobka cieplna modyfikuje sktad,
proporcje czy dostgpnos¢ m.in. witamin, widokna pokarmowego, zwigzkow siarkoorganicznych,
czy polifenolowych. Niestety obrobka termiczna prowadzi przewaznie do strat tych sktadnikow
[11,12], a tym samym moze wplywaé na obnizenie wiasciwosci prozdrowotnych warzyw w
organizmie [13,17]. Dlatego poszukuje si¢ nowych sposobdéw przetwarzania warzyw, W tym
rowniez czosnkowatych, ktore z jednej strony pozwolg wyeliminowaé nieprzyjemny i
draznigcy zapach, z drugiej za$ poprawi¢ smakowito$¢ 1 wlasciwosci funkcjonalne tych roslin.
Przyktadem takiego procesu jest dlugotrwata (60-90 dni) obrobka cieplna w warunkach
wysokiej temperatury (60-90°C) i wilgotnosci wzglednej (70-90%), prowadzaca do
wytworzenia czarnego czosnku, cieszacego si¢ coraz wigkszym zainteresowaniem zaréwno
naukowcow, jak i konsumentow [10,18-21].

Zachodzace w czasie produkcji czarnego czosnku reakcje enzymatycznego i
nieenzymatycznego brazowienia zmieniaja wiasciwosci fizykochemiczne czosnku [22,23].
Obecne w surowym czosnku niestabilne zwigzki siarkoorganiczne przeksztatcajg si¢ w stabilne,
rozpuszczalne w wodzie, jak np. S-allilocysteina o bardzo wysokiej aktywnosci
przeciwutleniajacej [18-21]. Z tego powodu czarny czosnek wykazuje znacznie wyzszy
potencjat przeciwutleniajgcy w poréwnaniu z surowym czosnkiem [22-24]. Wraz ze wzrostem
temperatury rosnie intensywnos$¢ reakcji brazowienia, w tym zawarto$¢ produktéw posrednich
reakcji Maillarda, tj. zwigzkow Amadori i Heyns [22,23]. W wyniku reakcji glukozy lub
fruktozy z aminokwasami dochodzi do zmian w profilu cukrow, zwigksza si¢ zawarto$¢
fruktozy, a tym samym stodycz czarnego czosnku [21,25,26]. Wraz ze wzrostem zawartos$ci
produktéw reakcji brazowienia spada pH czosnku, m.in. na skutek syntezy kwasow
organicznych powstajacych w wyniku utleniania w aldozach grup aldehydowych [23,25].
Zawartos¢ lotnych zwigzkéw odpowiedzialnych za typowy smak i aromat czosnku rowniez
ulega obnizeniu, dodatkowo powstajg nieobecne W surowym czosnku metabolity, m.in.
pochodne furfuralu, jak np. 2-acetylfuran, czy 5-methylfurfural, nadajace mu stodko-kwasny,
z nutg suszonej $liwki, wanilii, czy lukrecji smak [21-23,27]. W wyniku tych proceséw czosnek
traci swoj ostry i draznigcy smak i aromat, natomiast zyskuje nowa, od karmelowo-brgzowej
do czernej barwe [18,19,24,28]. Zmianie ulega takze tekstura czosnku, staje si¢ bardziej
gumowata, galaretowata, migkka, delikatna, przypominajaca w konsystencji ser topiony. W
efekcie, powstaje produkt o =zupelnie innych niz surowy czosnek wlasciwosciach

fizykochemicznych [19,20].
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Ostatnio na rynku pojawit si¢ rowniez ekologicznych czarny czosnek w postaci pasty i
proszku. Produkty te, ze wzgledu na tatwos¢ ich zastosowania, cieszg si¢ coraz wigkszym
zainteresowaniem konsumentow. Jednoczesnie, charakteryzuja si¢ wieksza trwatoscig (pasta
utrwalana cieplnie, proszek o bardzo niskiej aw). Wtasciwosci bioaktywne gotowego produktu
zaleza od roznych czynnikow, poczawszy od jakosci surowca, warunkow i systemu jego
uprawy, warunkow zbioru, przechowywania i obrobki wstepnej, na technologii przetwarzania
konczac [10,21,29].

Rosliny czosnkowate (Alliaceae) sg stosowane w profilaktyce i leczeniu roznych chorob
cywilizacyjnych, m.in. schorzen uktadu krazenia, w tym miazdzycy [30-32]. Do czynnikéw
ryzyka powstawania i rozwoju miazdzycy naleza m.in. wysokie stezenie lipidow, zwigkszona
aktywnos¢ agregacyjna ptytek krwi, czy stres oksydacyjny [33,34]. Dlatego poprawa profilu
lipidowego, w tym obnizenie zawarto$ci trojglicerydow (TG), cholesterolu catkowitego (TC)
oraz jego frakcji LDL-C (LDL — low density lipoprotein-cholesterol), a takze zwigkszenie
potencjatu przeciwutleniajacego, chronigcego frakcje LDL-C przed utlenianiem, odgrywaja
kluczowg role w prewencji miazdzycy i rozwijajacych si¢ na jej tle innych chorob uktadu
sercowo-naczyniowego [33].

Przeciwmiazdzycowe dzialanie ros$lin czosnkowatych przypisywane jest m.in. ich
wysokiej zawartosci sktadnikow biologicznie czynnych, wlasciwosciom antyoksydacyjnym,
hipolipidemicznym i bezpos$redniemu antyaterogennemu dziataniu w $cianach tetnic [17,35].
Zwiazki siarkoorganiczne 1 polifenolowe zawarte w tych roslinach zapewniaja ich wysoki
potencjat przeciwutleniajacy, chronigcy silnie aterogenng frakcje LDL-C przed utlenianiem
[31,32, 36-39]. Spozywanie cebuli i czosnku obniza poziom lipidow (TC, TG, LDL-C) we krwi
[33,38,40], a zawarte w roslinach czosnkowatych zwigzki mogg hamowac aktywnos¢ enzymow
zaangazowanych w synteze cholesterolu i thuszczow [31,41-43]. W grupie enzymow, na ktore
wplywajg zwigzki bioaktywne obecne w czosnku, poprawiajagce metabolizm lipidow [42,43],
znajduja si¢ m.in. enzymy watrobowe, takie jak enzym jabtkowy, syntaza kwasu thuszczowego,
dehydrogenaza glukozo-6-fosforanu, czy reduktaza 3-hydroksy-3-metyloglutarylo-koenzymu
A [43-46]. Zawarte w ro$linach czosnkowatych sulfotlenki cysteiny (ajoeny w czosnku, czy
kwercetyna w cebuli), dziatajac jako inhibitory lipooksygenazy i cyklooksygenazy hamuja
metabolizm kwasu arachidonowego (inicjujgcego metabolizm eikozanoidow u ssakoéw) [43-
45]. Jednocze$nie, ograniczaja W ten sposob synteze tromboksanu A2 i 12-HETE (12-
hydroxyeicosatetraenoic acid) [43-45,47] hamuja agregacj¢ ptytek krwi [48-51], a takze
aktywno$¢ powstajacych w plytkach fosfolipazy i lipooksygenazy [41].
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Profilaktyczne i terapeutyczne dziatanie przeciwmiazdzycowe roslin Alliaceae, wiaze
si¢ zZwykle z koniecznoscig dtugotrwatej suplementacji, ktora z kolei moze wywiera¢ dziatania
niepozadane W organizmie, m.in. w przewodzie pokarmowym [7,52,53]. Rosliny te sg m.in.
bogate we fruktany, ktére moga powodowaé niestrawnos¢ (wzdgcia, zgage, gazy), nudnosci,
wymioty, czy bole zotadka [54]. Dlugotrwala podaz i/lub nadmierne spozycie warzyw
Alliaceae, w szczegolnosci surowego czosnku, moze prowadzi¢ do stanow zapalnych i erozji
btony $luzowej zotadka [55]. Obserwuje si¢ rOwniez wzrost st¢zenia i aktywnosci enzymow
tkankowych, takich jak fosfataza kwasna, fosfataza zasadowa, czy dehydrogenaza mleczanowa
[52,56]. Taki stan moze wywiera¢ dziatanie hepatotoksyczne i cytotoksyczne nie tylko w
komorkach watroby [57,58] ale takze ptuc, serca, czy zotadka [59,60]. Badania nad toksycznym
wpltywem czosnku na zotadek, watrobe, czy nerki dotycza jedynie wysokich dawek surowego
czosnku, jego ekstraktow, oleju czosnkowego czy izolowanych z czosnku zwigzkéw [61], przy
czym prowadzone sg na réznych modelach badawczych, m.in. na szczurach [62-68], myszach
[69], trzodzie chlewnej [70], brojlerach i kurczgtach [71-74], z indukowanymi uszkodzeniami
przewodu pokarmowego [62,64,66,68,69] i zarazanych mikroorganizmami chorobotwoérczymi
[69]. Podawany bezposrednio do zotagdka w duzych dawkach ekstrakt z surowego czosnku
powoduje przekrwienie i przecigzenie narzadow, a takze zaburzenia wydzielania enzymow
watrobowych, natomiast podawany na ,,pusty’’ zotadek olej czosnkowy, moze prowadzi¢ nawet
do $mierci zwierzat [59,60]. Wykazano rowniez, ze wysokie dawki sproszkowanego czosnku
moga prowadzi¢ do zwyrodnien, stanéw zapalnych 1 ognisk martwicy w $cianie zotadka
[75,76], zas duze dawki soku z surowego czosnku [ 7] oraz izolowanej z czosnku allicyny [8,61],
do przekrwienia, owrzodzenia 1 krwawienia z blony Sluzowej jelita. Toksyczny wptyw na
przewod pokarmowy czosnku autorzy ttumaczg toksycznoscia allicyny [65,70,77].

W dostgpnym pismiennictwie brakuje danych dotyczacych wptywu surowych roslin
Alliaceae, tj. czosnku i cebuli biatej i czerwonej oraz wptywu zroéznicowanej obrobki cieplnej
tych warzyw na parametry morfologiczne jelita cienkiego hipercholesterolemicznych
szczurow. Dlatego tez w ramach niniejszego osiggniecia naukowego oceniono wplyw dodatku
zliofilizowanych surowych roslin Alliaceae oraz czosnku poddanego zréznicowanej obrobece
cieplnej (tj. blanszowanie, smazenie, gotowanie, ogrzewanie w kuchni mikrofalowej) na
parametry wzrostowe, profil lipidowy, wskazniki miazdzycowe i potencjat antyoksydacyjny w
surowicy krwi oraz parametry morfometryczne (tj. dtugos¢ kosmkow jelitowych, glebokosé
krypt, grubos$¢ blony Sluzowej i blony mig$niowej) jelita biodrowego szczuréw zywionych

dietg aterogenna.
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Wykonane z moim udzialem badania dotyczace wpltywu zréznicowanej obrobki
cieplnej na wlasciwosci fizykochemiczne i prozdrowotne czosnku majg bardzo duze znaczenie
poznawcze i aplikacyjne. Pozwalajg one wskaza¢ optymalne metody obrobki cieplnej, ktore
chronig zwigzki bioaktywne i wiasciwosci prozdrowotne czosnku i zapewniaja osiggnigcie
zréwnowazonych korzysci ptynacych z dhugotrwalej podazy czosnku w diecie, tj. zachowuja
jego wihasciwosci przeciwmiazdzycowe i jednocze$nie ograniczajg jego szkodliwy wpltyw na
przewod pokarmowy.

Znajomos$¢ wlasciwosci funkcjonalnych surowego i poddanego zréznicowanej obrobce
cieplnej czosnku, w tym popularnego na rynku czarnego czosnku, jest kluczowa dla uzyskania
produktu o jak najlepszych wlasciwosciach bioaktywnych. Majac réwniez na uwadze
dynamiczny rozw6j branzy zywnosci ekologicznej w Polsce, w ramach niniejszego osiggniecia
porownano wiasciwosci funkcjonalne biatego i czarnego czosnku pochodzacego z uprawy
konwencjonalnej i ekologicznej oraz wlasciwosci czarnego czosnku poddanego zroznicowane;j
obrobce technologicznej, tj. w postaci pasty, proszku i nierozdrobnionych zgbkdow.
Przeprowadzone badania mogg stanowi¢ wskazowki zaréwno dla producentéw zywnosci
funkcjonalnej, jak tez dla konsumentéw, poszukujacych produktow o wysokich walorach

bioaktywnych.

4.3.2. Cel naukowy osiagni¢cia oraz omowienie wynikow badan:
Cel osiaggniecia naukowego, bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo

o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) przedstawiono ponizej.

Cel glowny monotematycznego cyklu publikacji:

Celem badan wchodzacych w sklad niniejszego osiggnigcia byta ocena wplywu
zroznicowanej obrobki ciepnej na wybrane wiasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne
czosnku (Allium sativum L.) oraz zbadanie wplywu surowych warzyw czosnkowatych
(Alliaceae) oraz czosnku poddanego zroznicowanej obrobce cieplnej na wiasciwosci

prozdrowotne w modelu hipercholesterolemicznych szczurdéw.

W pracy postawiono nastepujace hipotezy:
e (H.l1.) zréznicowana obrobka cieplna, tj. blanszowanie, gotowanie, smazenie, ogrzewanie

w kuchni mikrofalowej i dtugotrwata (45 dni) obrobka cieplna w warunkach wysokiej
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temperatury (70°C) i wilgotnosci wzglednej (80%) wplywa na zawarto$¢ sktadnikow
bioaktywnych i potencjat przeciwutleniajacy czosnku (Allium sativum L.),

e (H.2) surowy ,biaty” czosnek z uprawy konwencjonalnej i ekologicznej, poddany
dlugotrwatej obrobce cieplnej ,,czarny” czosnek oraz czarny czosnek poddany
zroznicowanej obrobce technologicznej, tj. w postaci pasty, proszku i nierozdrobnionej
(zabki) roznia si¢ pod wzgledem wlasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych,

e (H.3.) dodatek do diety aterogennej surowych roslin Alliaceae poprawia profil lipidowy,
wskazniki aterogenne i potencjal przeciwutleniajgcy osocza krwi oraz zmienia parametry
morfologiczne jelita biodrowego hipercholesterolemicznych szczurow,

e (H.4.) dodatek do diety aterogennej poddanego zréznicowanej obrobee cieplnej czosnku
pozwala na zachowanie jego witasciwosci prozdrowotnych (przeciwmiazdzycowych) i
jednoczesnie na obnizenie potencjalnie szkodliwych efektéw spozycia surowego czosnku
na blone §luzowa jelita biodrowego u hipercholesterolemicznych szczuréw, zaleznie od

rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej.

Cele szczegolowe monotematycznego cyklu publikacji:

1. Ocena wplywu zroéznicowanej obrobki cieplnej na wybrane wiasciwosci fizykochemiczne
i bioaktywne roslin czosnkowatych (Alliaceae) na przyktadzie czosnku (Allium sativum L.)

2. Ocena wptywu surowych roslin czosnkowatych (Alliaceae) oraz czosnku (Allium sativum
L.) poddanego zréznicowanej obrobce cieplnej na whasciwosci prozdrowotne w badaniach

in vivo na modelu hipercholesterolemicznych szczuréw

Ad 1. 1. Ocena wplywu zréznicowanej obrobki cieplnej na wybrane wlasciwosci
fizykochemiczne i bioaktywne roslin czosnkowatych (Alliaceae), na przykladzie czosnku
(Allium sativum L.) [O.1, 0.2, 0.3, 0.4, O.5]

Wiasciwosci bioaktywne surowych roslin Alliaceae

W badaniach wchodzacych w sklad osiagnigcia oceniono wilasciwosci bioaktywne
surowych roslin czosnkowatych (Alliaceae), tj. cebuli (Allium cepa L.) i czosnku (Allium
sativum L.), w tym zawartos¢ sktadnikow bioaktywnych i aktywno$¢ przeciwutleniajaca.
Przeprowadzone badania wykazaly najwyzszg zawarto$¢ polifenoli ogétem w surowej cebuli
czerwonej i 0 ok. 16% 1 65% nizsza w cebuli bialej i w czosnku. Istotnie najwyzszg zawarto$¢

flawonoidow wykazywata cebula biala, nizszg cebula czerwona, a najnizsza czosnek. Z kolei
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surowy czosnek cechowal si¢ najwyzsza, sposrod badanych roslina Alliaceae, zawartoscig
flawanoli, nie stwierdzono w nim jednak antocyjanow, ktérych zawarto$¢ byta ponad 16-
ktornie wyzsza w cebuli czerwonej niz w bialej. Badane rosliny cechowaty si¢ wysoka,
zroéznicowang zawartosciag sktadnikow bioaktywnych, przy czym zawartos¢ tych sktadnikow
zmieniala si¢ w kierunku: czosnek < cebula biata < cebula czerwona (dla polifenoli ogotem i
antocyjanow); czosnek < cebula czerwona < cebula biata (dla flawonoidéw) oraz cebula biata
< cebula czerwona < czosnek (dla flawanoli). Wysokiej zawartosci sktadnikow bioaktywnych
towarzyszyt Wysoki potencjal przeciwutleniajacy, najwyzszy w przypadku cebuli czerwonej.
Rosliny Alliaceae od wiekow stanowily wazny sktadnik diety i znajdowaty szerokie
zastosowanie w medycynie ludowej. Wspotczesna medycyna ponownie zwraca si¢ w kierunku
tych roslin, w szczeg6lnosci czosnku, ktorego wlasciwosci, m.in. przeciwdrobnoustrojowe,
przeciwzapalne, przeciwutleniajace, kardioprotekcyjne,  przeciwnowotworowe, czy
immunomodulujace [30,47,78-80] sa nadal przedmiotem intensywnych badan [6,32,37,40,81].
Dodatkowo, wystepujacy na rynku w wielu postaciach czosnek, m.in. §wiezy, w formie
gtowek, zabkow, wyciagu, oleju, pasty, ptatkow, proszku, czy w koncu w postaci czarnego
czosnku, stanowi jedno z najbogatszych zrodet zwigzkéw fenolowych wsrdd najczesciej
spozywanych warzyw w diecie cztowieka [30,32,47] i zyskuje coraz wigksze zainteresowanie
konsumentow [13]. Dlatego, to wtasnie czosnek (Allium sativum L.) byt przedmiotem dalszych

badan prowadzonych w ramach niniejszego osiagniecia naukowego.

Wiasciwosci bioaktywne surowego i poddanego zr6znicowanej obrébce cieplnej czosnku

W przeprowadzonych w ramach osiggni¢cia badaniach okreslono zawarto§¢ wybranych
sktadnikéw bioaktywnych 1 potencjal przeciwutleniajacy w surowym (nieprzetworzonym)
czosnku oraz w czosnku poddanym czgsto stosowanym w gospodarstwie domowym procesom
obrobki cieplnej, tj. blanszowaniu w czasie 90 sekund, gotowaniu i smazeniu w czasie 10 minut
oraz dodatkowo ogrzewaniu w kuchni mikrofalowej. Badania wykazaly istotne (p<0,05)
obnizenie zawarto$ci sktadnikow fenolowych pod wplywem zastosowanej obrobki cieplnej (o
ok. 17-22%) w zaleznosci od rodzaju i czasu jej trwania. Najwyzsza zawartos¢ polifenoli
ogotem, flawonoidéow i flawanoli stwierdzono w surowym (GF) i ogrzewanym w kuchni
mikrofalowej (GF micro) czosnku. Krotkotrwala obrobka cieplna, tj. ogrzewanie mikrofalowe
swiezego czosnku (GF micro), a takze jego blanszowanie (G90s) i smazenie na patelni w czasie
10 minut (GIOP) nie spowodowala istotnych zmian w zawartosci flawonoidow, w

przeciwienstwie do zawartosci flawonoli. Smazenie prowadzito do strat tych zwigzkow na
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poziomie ok. 40% (G10P), blanszowanie 23% (G90s), za$ samo mikrofalowanie przyczynito
si¢ do ok. 12% (GF micro) ich utraty. Najwicksze straty w zawartos$ci tych sktadnikow
stwierdzono w czosnku gotowanym w czasie 10 minut (G10) oraz w probkach gotowanych, a
nastepnie poddanych ogrzewaniu w kuchni mikrofalowej (G10 micro). Straty w przypadku
ogo6lnej zawartosci polifenoli siggalty od ok. 30 do 38%, za§ w przypadku flawonoidow i
flawonoli odpowiednio od ok. 45 do 48% oraz od ok. 40 do 54%. Wraz ze spadkiem zawartosci
zwigzkow fenolowych obnizeniu ulegaly rowniez wiasciwosci przeciwutleniajgce czosnku.
Najwyzsza aktywnos$¢ antyoksydacyjng wykazywat surowy czosnek (GF) i czosnek poddany
wylacznie ogrzewaniu w kuchni mikrofalowej (GF mikro), podczas gdy czosnek blanszowany
(G90s) i smazony na patelni (G10P), a takze poddany dodatkowo obrébce mikrofalowej (G90s
micro i G10P micro), cechowat si¢ $rednio o okoto 21% nizszg aktywnoS$cig przeciwutleniajaca
w porownaniu do surowego. Najnizsza aktywno$¢ antyoksydacyjng stwierdzono w czosnku
gotowanym przez 10 min w wodzie (G10) oraz dodatkowo ogrzewanym w kuchni
mikrofalowej (G10micro), dla ktérych wartosci tego parametru byly nizsze niz w surowym
czosnku (GF) odpowiednio o0 36% i 43%.

Agostini i wsp. (2004) [82] wykazali, ze gotowanie W wodzie r6znych warzyw prowadzi
do znacznego spadku potencjatu przeciwutleniajacego, np. w cebuli (o okoto 35%). Erglider i
wsp. (2007) [83] badali wptyw obrobki termicznej (gotowanie, mikrofalowanie, pieczenie) na
aktywno$¢ wybranych enzymow przeciwutleniajagcych oraz potencjat przeciwutleniajacy
roznych warzyw (brokuty, czerwona kapusta, pietruszka, marchewka, zielona papryka, cebula)
i wykazali, ze obrobka cieplna tych warzyw prowadzi do obnizenia aktywnos$ci enzymow
antyoksydacyjnych, tj. dysmutazy ponadtlenkowej, katalazy i peroksydazy glutationowej.
Dodatkowo, badania Lee i wsp. (2018) [84] wykazaty, ze obrobce cieplnej towarzysza rowniez
duze straty witamin, w tym witaminy C, co moze wptywac na aktywnos$¢ niektorych enzymow
przeciwutleniajacych i skutkowac nizszym potencjalem przeciwutleniajagcym warzyw.

Dlatego tez ocena wplywu zréznicowanej obrobki cieplnej (czgsto stosowanej w
gospodarstwach domowych w czasie przygotowywania positkow z dodatkiem czosnku) na
zmiany zawartosci zwigzkow biologicznie czynnych oraz potencjat przeciwutleniajacy czosnku
miala bardzo duze znaczenie praktyczne i pozwolita wskazaé takie rodzaje obrobki cieplnej,
ktore w maksymalnym stopniu chronig jego wilasciwosci bioaktywne. Przeprowadzone w
ramach osiagni¢cia badania wykazaty, ze sposrdd zastosowanych rodzajéw obrébki cieplne;j,
procesami, ktére w najwigkszym stopniu pozwalaly na zachowanie zwigzkéw biologicznie

czynnych oraz potencjatu przeciwutleniajgcego czosnku byto blanszowanie trwajace 90 sekund
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(G90s) oraz ogrzewanie mikrofalowe surowego (GF micro) lub blanszowanego czosnku (G90s
micro). W przypadku dtuzszej obrobki cieplnej, trwajacej 10 minut, korzystniejsze bylo
smazenie na patelni bez tluszczu (G1OP) anizeli gotowanie w wodzie w tym samym czasie
(G10), a zastosowanie dodatkowo ogrzewania mikrofalowego prowadzito do dalszych strat

zwigzkoéw fenolowych oraz obnizenia potencjatu przeciwutleniajacego w czosnku.

Wiasciwosci bioaktywne bialego i czarnego czosnku

Specyficzym rodzajem obrobki termicznej czosnku jest jego dlugotrwata obrobka
cieplna, przebiegajaca w warunkach wysokiej temperatury i wilgotnosci, prowadzaca do
wytworzenia ,,czarnego” czosnku. W przeprowadzonych badaniach wchodzacych w sktad
osiggniecia naukowego oceniono wlasciwosci bioaktywne surowego (,,biatego’) czosnku oraz
poddanego dtugotrwatej (45 dni) obrobee cieplnej w warunkach wysokiej temperatury (70°C)
i wilgotnosci wzglednej (80%) ,,czarnego” czosnku pochodzacego z uprawy konwencjonalnej
i ekologicznej (rycina 1). Porownano rowniez wlasciwosci bioaktywne czarnego czosnku
poddanego zréznicowanej obrobce technologicznej, tj. w postaci pasty, proszku i w formie
nierozdrobnionej (zabki) (rycina 2). Proces wytwarzania czarnego czosnku przeprowadzono w
komorze klimatycznej z kontrolowang temperaturg i wilgotnoscig wzgledng. Past¢ z czarnego
czosnku (BG-S) otrzymano przez rozdrobnienie i homogenizacje zgbkoéw czarnego czosnku, a
nastepnie pasteryzacje (70+£2°C, 15+£2 min.) uzyskanej masy, proszek (BG-P) zas przez
rozdrobnienie, homogenizacj¢, nastepnie suszenie sublimacyjne (10 Pa, —50°C, 72 h,) i

ostatecznie doprowadzenie suszu do postaci proszku.

Surowy (,,bialy”) czosnek Czarny czosnek
A o, >

WGEcol WGEcol BGEcol BGEcol BGEcol
Rycina 1. Wyglad biatego i czarnego czosnku konwencjonalnego (WG) i ekologicznego (WGEcol)
uzyskanego w czasie dtugotrwatej obrobki cieplnej, tzw. ,, fermentacji” (45 dni, temp. 70°C, wilg. 80%)

Skroty: WG — surowy (bialy) czosnek konwencjonalny; WGEcol — surowy (bialy) czosnek ekologiczny,
BG - czarny czosnek konwencjonalny; BGEcol — czarny czosnek ekologiczny
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WG BG-C BG-S BG-P

Rycina 2. Wyglad ogolny zabkow biatego i czarnego czosnku uzyskanego w czasie dlugotrwatej
obrébki cieplnej, tzw. ,,fermentacji” (45 dni, temp. 70°C, wilg. 80%) oraz pasty i proszku
Skroty: WG — zgbki surowego (biatego) czosnku; BG-C — zgbki czarnego czosnek;

BG-S — pasta z czarnego czosnku; BG-P — proszek z czarnego czosnku

Przeprowadzone badania wykazaly, ze surowy czosnek z uprawy konwencjonalnej
(GR) wykazywat nizsza zawarto$¢ sktadnikéw fenolowych (o ok. 23%) jak 1 nizszg aktywnos$¢
przeciwutleniajaca (o ok. 25%) w pordwnaniu z surowym czosnkiem z uprawy ekologicznej
(GREcol). Dominujagcymi kwasami fenolowymi w biatym czosnku byly pochodne kwasu
hydroksycynamonowego, a kwasami wystepujacymi w najwickszej ilosci byty kwas p-
kumarowy i kwas galusowy. W wyniku zastosowanych proces6w obrébki cieplnej zawartosé¢
oznaczonych kwasow fenolowych w czarnym czosnku istotnie wzrosta, przy czym ich
najwyzsza zawarto$¢ stwierdzono w ekologicznym czarnym czosnku. Takze zawarto$¢
flawonoidow byta istotnie wyzsza w biatym czosnku ekologicznym niz konwencjonalnym, a
podczas 45-dniowej obrobki cieplnej czosnku (temp. 70°C, wilg. 80%) stwierdzono istotny
(p<0,05) ich wzrost, przy czym najwyzsza koncentracj¢ flawonoidow odnotowano w BGEcol.

W dostepnym pismiennictwie brakuje danych porownawczych dotyczacych udziatu
poszczegodlnych flawonoidow, w tym wybranych flawanoli czy flawonoli w czarnym czosnku
ekologicznym 1 konwencjonalnym. Jak wynika z przeprowadzonych badan, zawarto$¢
flawanoli zar6wno w biatym, jak i w czarnym czosnku byta na zblizonym poziomie, przy czym
zarowno w biatym, jak i w czarnym czosnku dominowata katechina, a epikatechina
wystepowata w okoto 2,5-krotnie nizszych stezeniach. Zawartos¢ tych flawanoli byta istotnie
(p<0,05) wyzsza w czosnku ekologicznym, zaréwno W WGEcol, jak i w BGEcol. Jedyna
kateching, wystepujaca w wyzszej koncentracji w czosnku konwencjonalnym, zar6wno w
biatym WG, jak i w czarnym BG, byl gallusan epigallokatechiny. Co ciekawe, podczas obrobki
cieplnej czosnku, nastgpit istotny (p<0,05) spadek zawartosci tego sktadnika, 0 ok. 28% dla
BG i 33% dla BGEcol. Biorgc pod uwage zawarto$¢ oznaczonych flawonoli, biaty czosnek
ekologiczny cechowat si¢ istotnie wyzsza ich zawartoscig niz konwencjonalny, rowniez w
czarnym czosnku ekologicznym (BGEcol) stwierdzono wyzszg zawarto$¢ tych sktadnikéw niz
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W czarnym czosnku konwencjonalnym (BG). Gléwnym flawonolem zaréwno biatym czosnku
(WG 1 WGEcol), jak i czarnym (BG 1 BGEcol) byta kwercetyna, stanowiaca ok. 65% (WQ),
61% (WGEcol), 72% (BG) 1 68% (BGEcol) wszystkich oznaczonych flawonoli. Duze
zroznicowanie stwierdzono rowniez W zawarto$ci kemferolu. Ekologiczny biaty czosnek
zawieral ponad 1,5 razy wigcej tego skladnika niz czosnek konwencjonalny, a tendencja taka
zostala zachowana takze podczas procesow dlugotrwalej obrobki cieplnej czosnku, BGEcol
cechowal si¢ wyzsza zawartoscig kemferolu niz BG. Najmniejszy udzial w ogdlnej zawartosci
flawonoli miata mirycetyna. Procesy dtugotrwatej obrobki cieplnej czosnku przyczynity si¢ do
ok. 2-krotnego wzrostu zawartosci flawonoli. Przeprowadzone badania wykazaly rowniez
wyzszg zawarto$¢ polifenololi ogoétem w bialym ekologicznym czosnku w pordéwnaniu z
konwencjonalnym, a dlugotrwata obrobka cieplna doprowadzita do ponad 2-krotnego wzrostu
zawartosci tych zwigzkow w czarnym czosnku, z najwyzszym ich udziatem w ekologicznym
czosnku czarnym.

Réznice w zawarto$ci zwigzkow fenolowych znalazty odzwierciedlenie w aktywnosci
przeciwutleniajacej. Biaty czosnek z uprawy ekologicznej wykazywal o ok. 24% wyzsze
wlasciwosci antyoksydacyjne w porodwnaniu z czosnkiem z uprawy konwencjonalnej.
Wzrostow1 zawarto$ci zwigzkow fenolowych w czasie obrobki cieplnej czosnku towarzyszyta
ponad 2,2-krotnie wyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajgca czarnego czosnku, przy czym czarny
czosnek uzyskany z surowca pochodzacego z uprawy ekologicznej wykazywat o ok. 17%
wyzszy potencjat antyoksydacyjny niz ten z uprawy konwencjonalnej.

Analizujgc wilasciwosci bioaktywne czarnego czosnku poddanego zrdznicowanej
obrobce technologicznej, tj. w postaci pasty, proszku i nierozdrobnionej (w postaci zabkow),
pasta z czarnego czosnku (BG-S) wyrozniata si¢ zarowno najwyzsza zawarto$cig polifenoli
ogbétem, jak 1 najwyzszym potencjalem przeciwutleniajacym, co moglo by¢ wynikiem
zastosowane] w czasie jej produkcji pasteryzacji (70°C) 1 duzej wilgotno$ci pasty,
stwarzajacych warunki do dalszego przebiegu procesu dojrzewania czosnku.

Wzost zawartosci badanych fitosktadnikéw (w tym kwasow fenolowych i flawonoidow)
oraz idacy za nim wzrost potencjatu przeciwutleniajacego czarnego czosnku (uzyskanego w
trakcie dtugotrwatej obrobki cieplnej) wynikat prawdopodobnie z latwiejszego uwalniania
analizowanych sktadnikow bioaktywnych z matrycy tkankowej pod wptywem wysokiej
temperatury (70°C) uszkadzajacej Sciany komorkowe i wakuole oraz z bardzo duzej stabilnosci

termicznej tych form chemicznych w poréwnaniu z innymi substancjami fenolowymi [29].
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Wiasciwosci fizykochemiczne czosnku poddanego dlugotrwalej obrébcee cieplnej

W przeprowadzonych badaniach wchodzacych w sktad osiggniecia wykazano istotne
(p<0,05) roéznice w zawartoSci suchej masy, wilgotno$ci i aktywno$ci wody oraz zawartosci
cukréw w biatym i czarnym czosnku pochodzacych z uprawy konwencjonalnej i ekologiczne;.
Surowy czosnek pochodzacy z uprawy ekologicznej cechowat si¢ wyzszg zawarto$cig suche;j
masy w poréwnaniu z tym z uprawy konwencjonalnej, przy czym zastosowana dtugotrwata
obrobka cieplna wptyneta na istotny (0 ok. 20%) wzrost zawarto$ci suchej masy w czarnym
czosnku, z najwyzszym jej udziatem w czarnym czosnku otrzymanym z surowca pochodzacego
z uprawy ekologicznej (BGEcol). Jednoczesnie, procesom wytwarzania czarnego czosnku
towarzyszyt spadek wilgotnosci w produkcie. W przeprowadzonych przeze mnie badaniach
wilgotno$¢ czarnego czosnku ulegta obnizeniu o ok. 20% i 16%, odpowiednio dla BG i
BGEcol. Poréwnujac zawarto$¢ suchej masy w surowym i czarnym czosnku poddanym dalszej
obrébce technologicznej, tj. w postaci pasty, proszku i w formie nierozdrobnionych zabkow,
najnizszg zawarto$¢ suchej masy przy najwyzszej wilgotnosci wykazano w surowym (biatym)
czosnku (WG), natomiast w probkach czarnego czosnku byla ona znacznie wyzsza i zalezata
od rodzaju zastosowanej obrobki technologicznej. Najwyzszg zawarto$¢ suchej masy
stwierdzono w proszku (BG-P), istotnie nizszg w czarnym czosnku w postaci zgbkow (BG-C),
a najnizszg w pascie (BG-S).

Zawarto$¢ wody jest kluczowym czynnikiem wptywajacym na teksture, aktywnos¢
enzymow, szybko$¢ reakcji chemicznych i1 przemian fizycznych, decydujacych ostatecznie o
wartosci odzywczej i biologicznej czarnego czosnku [10,20,28]. Optymalna zawarto$¢ wody w
czarnym czosnku powinna wynosi¢ 45-54%, produkt taki cechuje si¢ najbardziej korzystna
teksturg (elastyczno$¢, migkkos¢, sprezystosc) [24]. Ubytek wody do 35-40% sprawia, ze
produkt wykazuje mniejsza elastycznos$¢ i sprezystos$é, a ponizej 35% staje sie zbyt suchy,
twardy, kruchy i niezdatny do spozycia [19,20]. Na zawarto$¢ wilgoci w czarnym czosnku
wplywaja warunki obrobki termicznej: w wyzsze] temperaturze nastgpuje szybszy spadek
wilgoci w produkcie [20], zas w wyzszej wilgotno$ci wzglednej nastepuje jej wzrost [85].

Przeprowadzone w ramach niniejszego osiagnigcia naukowego badania wykazaty
istotnie (p<0,05) wyzszg zawarto$¢ rozpuszczalnych substancji statych (°Brix) i sumy cukrow
redukujacych ($rednio odpowiednio o ok. 33% 1 60%) w czosnku czarnym w porownaniu z
nieprzetworzonym bialym, co oznacza, ze podczas dtugotrwalej obrobki cieplnej czosnku suma
wolnych cukrow redukujacych wzrosta ponad 3,5-krotnie, a istotnie wyzsza zawarto$¢ tych

sktadnikow stwierdzono w ekologicznym czarnym czosnku. Gtéwnymi cukrami redukujacymi
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w czarnym czosnku byly fruktoza (ok. 80% dla BG i BGEcol) i glukoza (odpowiednio 12% dla
BG i 13% dla BGEcol). Zwazywszy, ze stodycz fruktozy jest ponad 2-krotnie wyzsza niz
glukozy i ponad 1,7- krotnie wyzsza niz sacharozy [86], to wlasnie wysokiemu stezeniu
fruktozy przypisuje si¢ intensywna stodycz czarnego czosnku [25,87]. Podczas wytwarzania
czarnego czosnku, na skutek degradacji termicznej i enzymatycznej, katalizowanej przez
egzohydrolaze¢ fruktanowg obecng w czosnku, polisacharydy ulegaja stopniowemu rozktadowi
do oligosacharydow, disacharydow i ostatecznie do monosacharydow [26,28,88,89]. Zawarto$¢
cukrow redukujacych w czasie przetwarzania czarnego czosnku zalezy gtownie od dwoch
czynnikow: rozktadu polisacharydéw oraz zuzycia cukrow redukujacych w zachodzacych
podczas obrobki cieplnej czosnku reakcjach Maillarda [20]. Wraz ze wzrostem temperatury
zawartos¢ tych sktadnikow stale wzrasta w czasie procesu prowadzonego w zakresach
temperatur 60-70°C, co tlumaczy si¢ wickszym tempem syntezy cukréw (z hydrolitycznego
rozktadu polisacharydow) niz zuzywaniem cukrow w reakcjach Maillarda w tych warunkach
termicznych [20,24]. W wyzszych zakresach temperatur (80-90°C), tendencje wzrostowg
obserwuje si¢ jedynie na wczesnym etapie przetwarzania CZOSnKu, a pdzniej nastgpuje spadek
zawartosci cukrow [20,26]. Drugim czynnikiem decydujagcym o zmianach w zawartosci cukrow
redukujagcych w czarnym czosnku jest wysoka wilgotnos¢ wzgledna, ktorej towarzyszy
hydroliza polisacharydow [28]. Wysoka wilgotno$¢ wzgledna zwalnia tempo reakcji Maillarda,
a tym samym prowadzi do wzrostu zawartosci cukrow [28,90].

Przeprowadzone badania w surowym (biatym) czosnku wykazaty r6znice w aktywnosci
wody (aw), przy czym czym aw surowego czosnku z uprawy konwencjonalnej byta wyzsza
(0,99) w poréwnaniu z czosnkiem z uprawy ekologicznej (0,96). Pod wptywem dlugotrwatej
(45 dni) obrobki cieplnej w czarnym czosnku stwierdzono nieznaczny spadek aw (do 0,92 w
BG i 0,89 w BGEcol), co wynikato przede wszystkim z wysokiej wilgotnosci wzglgdnej (80%)
podczas procesu obrobki cielnej [10,21]. Wysokie wartosci aw moga nie gwarantowac
bezpieczenstwa mikrobiologicznego, uzyskanego w ten sposob produktu i nie mogag byc¢
wyznacznikiem jego trwato$ci, dlatego zaleca si¢ dosuszanie czarnego czosnku do warto$ci
aw<0,85 i zamykanie go w opakowania barierowe [21]. Porownujac czarny czosnek poddany
zroznicowanej obrdbce technologicznej (w postaci pasty, proszku 1 nierozdrobnionych
zabkow), proszek (BG-P) cechowat sie kilkukrotnie nizszg aw (0,20), natomiast otrzymana z
czarnego czosnku pasta (BG-S) zostata dodatkowo poddana pasteryzacji, co poprawito jej

trwalo$¢ mikrobiologiczng. Wedtug literatury, pasteryzacja, jako tagodna metoda utrwalania
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zywnosci (ponizej 100°C), prowadzi do obnizenia zawartosci lub wyeliminowania
patogennych, jak i niepatogennych mikroorganizméw w zywnosci [91].

Podczas dtugotrwatej obrobki cieplnej czosnku istotnemu (p<<0,05) obnizeniu ulegto pH
czosnku (srednio z 6,37 w biatym do 3,69 w czarnym czosnku), osiggajac najnizsze wartosci w
czarnym czosnku pochodzacym z uprawy ekologicznej (3,43) oraz w czarnym czosnku w
postaci proszku (3,45). Niskie pH czarnego czosnku to wynik zachodzacych podczas tej
dhlugotrwatej obrobki cieplnej reakcji Maillarda, prowadzacych do wzrostu syntezy kwasow
organicznych takich, jak mrowkowy, bursztynowy, 3-hydroksypropionowy lub kwas
piroglutaminowy w wyniku utleniania grup aldehydowych w aldozach [25,92] lub degradacji
heksozy zwigkszajacej zawarto$¢ kwasu octowego [93]. Zatem niskiemu pH czarnego czosnku
towarzyszy zwykle wysoka jego kwasowos¢ [20,22,23], ktore decyduja nie tylko o trwatosci
mikrobiologicznej i do$¢ dlugim terminie przydatnosci do spozycia, ale takze o walorach

smakowych czarnego czosnku, nadajgc mu charakterystyczny stodko-kwasny smak [15,21].

Barwa i profil zwigzkow lotnych czosnku poddanego dlugotrwalej obrobce cieplnej

Do istotnych parametréw jakosciowych produktéw spozywczych, decydujacych m.in.
o ich wyborze przez konsumentéw, nalezy barwa, smak 1 aromat. W przeprowadzonych w
ramach osiggnigcia badaniach dokonano instrumentalnego pomiaru barwy w systemie CIE
L*a*b* i RGB surowego (biatego) i poddanego dlugotrwalej obrobce cieplnej czarnego
czosnku pochodzacego z uprawy konwencjonalnej i ekologicznej, a takze porownano profil
zwigzkow zapachowych 1 smakowych biatego oraz czarnego czosnku poddanego
zroznicowanej obrobce technologicznej, tj. w postaci pasty, proszku i nierozdrobnione;.

Przeprowadzone badania wykazaty istotne (p<0,05) réznice w parametrach barwy dla
surowego i poddanego dilugotrwalej obrobce cieplnej czosnku w zaleznosci od warunkoéw
uprawy. W przestrzeni barw L*a*b* roznice te dotyczyly gtdéwnie parametru barwy L*. Bialy
czosnek pochodzacy z uprawy konwencjonalnej byt jasniejszy w pordwnaniu z czosnkiem z
uprawy ekologicznej. Jednoczes$nie, ekologiczny czarny czosnek charakteryzowat si¢ wicksza
intensywnos$cig brazowienia (istotnie wyzsza warto§¢ parametru L*) w pordéwnaniu z
czosnkiem z uprawy konwencjonalnej. W przypadku surowego czosnku nie stwierdzono
wigkszych roznic w parametrach barwy a* i b* w zaleznosci od warunkéw uprawy, cO
oznaczalo, ze probki te cechowaty si¢ podobnym odcieniem barwy czerwonej i zottej. Jednak
istotne roznice dla tych parametréow stwierdzono w czarnym czosnku. Czosnek z uprawy

ekologicznej cechowat si¢ wigkszym udziatem sktadowych barwy czerwonej (wyzsza warto$¢
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parametru a*) w poroéwnaniu z czosnkiem z uprawy konwencjonalnej. Z kolei dla parametru
barwy b* wyzsza warto$¢ stwierdzono w czarnym czosnku pochodzgcym z uprawy
konwencjonalnej, ktory cechowat si¢ wigkszym nat¢zeniem barwy zoltej niz czarny czosnek z
uprawy ekologicznej. W przestrzeni barw RGB biaty czosnek z uprawy konwencjonalnej nie
r6znit si¢ pod wzgledem parametréw barwy R i B od surowego czosnku z uprawy ekologicznej
(cechowaty si¢ one zblizong intensywnos$cig barwy czerwonej i niebieskiej). Réznity si¢ one
jedynie parametrem barwy G: czosnek surowy z uprawy konwencjonalnej byl bardziej
nasycony zielenig (wyzsze warto$ci parametru G) niz ten z uprawy ekologicznej. W przypadku
czarnego czosnku wszystkie parametry kolorystyczne w przestrzeni barw RGB byly istotnie
(p<0,05) wyzsze w czosnku konwencjonalnym w poréwnaniu z ekologicznym (odpowiednio
0 ok. 19%, 35% i 21% dla parametréw R, G i B), zatem BG wykazywatl wigksze nasycenie
barwg czerwona, zielong i niebieskig niz BGEcol. Porownujac parametry barwy biatego i
czarnego czosnku poddanego zroznicowanej obrébce technologicznej (tj. w postaci pasty,
proszku i nierozdrobnionych zgbkow) wykazano istotne (p<0,05) réznice we wszystkich
parametrach barwy w przestrzeni barw L*a*b*. Bialy czosnek (WG) byt ponad 3,3 razy
jasniejszy niz czarny, a najciemniejsza barwg i najwigksza intensywnos$cia brazowienia
cechowat sie proszek (BG-P). Produkt ten wykazywat rowniez najwyzszg warto$¢ parametru
a*, a wigc najwigksze nasycenie barwg czerwong. W przypadku parametru barwy b*,
najwyzsza warto$¢ stwierdzono w czosnku biatym, za§ wsrod produktow z czarnego czosnku,
najwyzsze warto$ci odnotowano dla proszku, co oznaczato najwigksze przesunigcie w kierunku
barwy zottej dla tego produktu.

Przeprowadzone badania wykazaty istotne (p<0,05) réznice pomigdzy barwa surowego
(biatego) oraz czarnego czosnku, w szczegdlnosci w przypadku parametru L* (opisujacego
jasnos¢), wskazujac, ze barwa czosnku zmienila si¢ pod witywem dhugotrwalej obrobki cieplnej
z bialej na ciemnobrazowa lub czarng, co wynikato z wytwarzania w trakcie tego procesu
melanoidyn, odpowiedzialnych za ciemne zabarwienie czarnego czosnku [28]. Melanoidyny
powstaja w poznych etapach reakcji Maillarda z cukrow i aminokwasow [94], jako polimery,
produkty polikondensacji fruktanéw i/lub piroli [95]. Intensywnos$¢ brazowienia czarnego
czosnku jest $cisle zwigzana z temperaturg, wilgotno$cig wzgledng i czasem trwania obrobki
[96]. Reakcje Maillarda zachodzg szybciej w wyzszych temperaturach, a zatem wzrost
temperatury przyspiesza i intensyfikuje procesy brazowienia [15,21]. Odwrotnie, wyzsza

wilgotno$¢ wzgledna prowadzi do obnizenia intensywnos$ci brazowienia czarnego czosnku
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[10]. Dodatkowo, wraz z wydluzeniem czasu trwania obrobki cieplnej, intensywnosc¢
brazowienia czarnego czosnku rowniez si¢ zwieksza [24].

Istotne réznice w barwie probek biatego i czarnego czosnku $wiadczg o duzym wplywie
zastosowanego procesu dtugotrwatej obrobki cieplnej na wyglad czosnku. W literaturze nie ma
badan dotyczacych szczegdlowej analizy porownawczej barwy biatego i czarnego czosnku
pochodzacego z uprawy konwencjonalnej i ekologicznej, ani czarnego czosnku w roznej
postaci, a istniejgce dotyczg gltdéwnie intensywno$ci brgzowienia (parametr AL*) czoshku
podczas proceséw obrobki cieplnej [15,19,21,24,87]. Przeprowadzone w ramach osiggni¢cia
naukowego badania wykazly, ze produkty uzyskane z surowcoéw pochodzacych z uprawy
konwencjonalnej i ekologicznej r6znig si¢ pod wzgledem kolorystycznym. Uzyskane wyniki
wskazuja, ze w trakcie dlugotrwatej obrobki cieplnej czosnku powstaja produkty o znaczaco
zmienionych wlasciwos$ciach.

W badaniach zwiazkoéw lotnych, przeprowadzonych metoda ,,elektronicznego nosa”, na
podstawie chromatogramoéw zidentyfikowano 43 zwigzki lotne w biatym czosnku (WB), 25 w
czarnym czosnku w postaci zgbkow (BC-C), 24 w czosnku w postaci proszku i 23 zwigzki w
czosnku w postaci pasty (BG-S). Bialy czosnek (WG) zawieral 13 zwigzkoéw siarkowych,
podczas gdy w czarnym czosnku zidentyfikowano ich mniej, tj. 10 zwigzkéw w BG-C oraz 8
w BG-P i BG-S. W przeprowadzonych badaniach, dominujgcymi zwigzkami w surowych
zabkach czosnku (WG) byly zwiazki siarki 1 ketony, a nastgpnie aldehydy, natomiast pod
wptywem dlugotrwatej obrobki cieplnej czosnku liczba identyfikowanych zwigzkow
siarkowych obnizyta si¢. Obecne w biatym czosnku (WG) zwiazki siarkowe, takie jak 1-
pentanotiol, dimetylosulfotlenek, 3-merkapto-3-mréwczan metylobutylu i 1-dekanotiol, nie
zostaly zidentyfikowane w czarnym czosnku. Jak podaje piSmiennictwo, profil, udziat i
wzajemne proporcje produktow reakcji Maillarda determinuja nie tylko barwe, ale takze
specyficzny smak i zapach czosnku [26,27,97]. W trakcie zastosowanej w badaniach wtasnych
dhugotrwatej obrobki cieplnej w czarnym czosnku wykryto m.in. disiarczek wegla, 2-metylo-
2-propanotiol,  2-metylotio-etanol,  2-furanometanol, = 2-oktanon, alfa-pinen, 2,3,-
dimetylopirazyna, 4-hydroksy-5-metylo-3-furanon i 5-metylofurfural, ktorych obecno$¢ moze
nadawac specyficznych pieczonych, palonych, karmelizowanych, ale takze owocowych nut
aromatowi czarnego czosnku. Obecnos¢ S-metylofurfuralu, pochodnej furfuralu, potwierdzita
zachodzenie reakcji Maillarda podczas diugotrwatej obrobki cieplnej czosnku, w wyniku
ktorych, na skutek przemian zwigzkéw lotnych, powstaje szeroka gama zwigzkow

aromatyzujgcych, takich jak pirole, tiofeny, furany i pirazyny [98]. Zastosowanie dlugotrwatej
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obrobki czosnku prowadzito do wytworzenia zwigzkow, takich jak, 2-oktanon, 1-hydroksy-2-
propanon, czy (E,E) 2,4-dekadienal, istotnie zmieniajgcych aromat czarnego czosnku [27].
Badania profilu smakowego, przeprowadzone w ramach niniejszego osiggni¢cia metodg
»elektronicznego jezyka” wykazaly, ze surowy czosnek (WG) cechowatl si¢ silnie gorzkim
smakiem, ktory w czasie obrobki cieplnej ulegat ostanieniu, prawdopodobnie na skutek
obnizenia zawarto$ci zwigzkow siarkowych w czasie wytwarzania czarnego czosnku [27,28].
Dhugotrwata obrobka cieplna czosnku wptyneta na odczuwanie smaku stonego, wzmocnieniu
ulegt smak umami i kwasny, przy czym w réznych formach czarnego czosnku (zabki, pasta,
proszek) stwierdzono zréznicowane nasilenie tych zmian. Produkty z czarnego czosnku cechujg
si¢ tagodniejszym smakiem, ze stodko-kwasnymi nutami, co moze by¢ wynikiem wigkszej
koncentracji fruktooligosacharydow w czarnym czosnku w poréwnaniu z surowym [28,99].
W dostepnej literaturze nie ma danych poréwnawczych dla biatego i czarnego czosnku
oraz czarnego czosnku poddanego zréznicowanej obrobee technologicznej (tj. w postaci pasty,
proszku i nierozdrobnionych zgbkéw) dotyczacych analizy profilu zwigzkéw lotnych i
smakowych z wykorzystaniem instrumentalnych metod ,elektronicznego nosa”, 1
,elektronicznego jezyka”. Wyniki przeprowadzonych badan mogg by¢ zatem bardzo przydatne

w produkcji zywnos$ci funkcjonalnej o okreslonych cechach smakowo-zapachowych.

Podsumowanie pierwszej czesci osiagniecia naukowego, dot. oceny wpltywu zréznicowanej
obrobki cieplnej na wybrane wlasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne roslin
czosnkowatych (Alliaceae), na przykladzie czosnku (Allium sativum L.)

Przeprowadzone badania dotyczace wplywu zrdznicowanej obrdobki cieplnej na
wybrane wilasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne roslin czosnkowatych (Alliaceae)
wykazaty wysoka zawarto$¢ sktadnikéw polifenolowych i wysoki potencjal antyoksydacyjny
surowych ro$lin Allaceae, przy czym profil sktadnikoéw fenolowych réznit sie¢ w surowych
cebulach 1 czosnku. O ile najwyzszg zawartoscig polifenoli ogétem i antocyjanow, a takze
najwyzsza aktywno$cig antyoksydacyjng charakteryzowala si¢ cebula czerwona, o tyle
najwyzszg zawartos¢ flawonoidéw stwierdzono w cebuli biatej, za$ flawanoli w czosnku.

Badania wykazaty negatywny wplyw obrobki cieplnej takiej, jak blanszowanie w czasie
90 sekund, gotowanie w wodzie i smazenie w czasie 10 minut oraz ogrzewanie w kuchni
mikrofalowej na zawarto$¢ sktadnikow biologicznie czynnych, w tym polifenololi ogotem,
flawonoidow, flawanoli 1 wtasciwosci przeciwutleniajace czosnku, a tym samym na obnizenie

jego wlhasciwosci bioaktywnych. Sposréd zastosowanych rodzajow obrobki cieplnej,
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procesami, ktore w najwigkszym stopniu pozwalaty na zachowanie sktadnikéw bioaktywnych
oraz potencjatu przeciwutleniajgcego czosnku byto blanszowanie trwajace 90 sekund (G90s),
ogrzewanie mikrofalowe surowego (GF micro) lub blanszowanego czosnku (G90s micro).
Wydluzenie obrobki cieplnej prowadzito do dalszych strat sktadnikoéw fenolowych i1 obnizenia
potencjatu przeciwutleniajgcego czosnku, przy czym korzystniejsze bylo smazenie na patelni
bez thuszczu (G10P) anizeli gotowanie w wodzie (G10) w tym samym czasie.

W odroznieniu od czgsto stosowanej w gospodarstwach domowych obrobki cieplnej
czosnku (t.j. blanszowania, gotowania, smazenia, ogrzewania w kuchni mikrofalowej),
ostabiajgce] jego wiasciwosci antyoksydacyjne i zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych w
czosnku, w efekcie dlugotrwatej (45 dni) obrobki cieplnej w warunkach wysokiej temperatury
(70°C) i wilgotnosci wzglednej (80%), zaréwno aktywnos¢ antyoksydacyjna, jak i zawarto$¢
fenolowych sktadnikéw bioaktywnych ulegla istotnemu podwyzszeniu. W przeprowadzonych
badaniach, zawarto$¢ sktadnikow fenolowych, w tym flawonoidow, kwasoéw fenolowych i
polifenoli ogotem byta od 1,3 do ponad 2-krotnie wyzsza, a aktywno$¢ przeciwutleniajgca od
2 do 3-krotnie wyzsza w czarnym czosnku w porownaniu do czosnku biatego, przy czym
wystepowaly znaczace réznice w tych parametrach w zaleznosci od warunkow uprawy
czosnku. Jak wynika z przeprowadzonych badan, zard6wno surowy (bialy czosnek) pochodzacy
zuprawy ekologicznej, jak tez otrzymany z niego czarny czosnek wykazywal wyzsza zawartos¢
polifenoli ogdtem, kwasow fenolowych i flawonoidow oraz wyzszy potencjat antyoksydacyjny
w poréwnaniu z czosnkiem pochodzacym z uprawy konwencjonalnej, co wskazuje na celowo$¢
wyboru wlasnie tego surowca, tj. czosnku pochodzacego z uprawy ekologicznej, zarowno do
bezposredniego spozycia, jak tez do dtugotwatej obrébki cieplne;.

Przeprowadzone badania wykazatly roéwniez znaczace rdéznice w parametrach
fizykochemicznych bialego 1 czarnego czosnku. Produkt dilugotrwatej obrobki cieplnej
cechowat sie istotnie wyzszg zawarto$cig suchej masy (o ok. 52 %), rozpuszczalnych substancji
statych (0 ok. 33%) i cukréw redukujacych (0 ok. 60%) oraz nizszym 0 ok. 41% pH w
porownaniu z nieprzetwarzanym czosnkiem. Uzyskane wyniki z analiz instrumentalnych
biatego i1 otrzymanego w wyniku dlugotrwalej obrobki cieplnej czarnego czosnku, wykazaty
znaczace roznice barwy, w szczegdlnosci dla parametru L* (,,elektroniczne oko” w systemie
CIE L*a*b*) i profilu zwigzkow lotnych (,.elektroniczny nos” i ,,elektroniczny jezyk™) biatego
I czarnego czosnku. Zastosowanie tej obrobki cieplnej zmienito barweg biatego czosnku na
ciemno-brazowa do czarnej, obnizyto zawartos¢ zwigzkow siarkowych, determinujacych ostry,

typowo czosnkowy aromat, nadajgc mu tagodniejszego, niezwigzanego z zapachem surowego
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czosnku przyjemnego aromatu, a takze obnizylo intensywno$¢ gorzkiego, piekacego,
wplywajac na pojawienie si¢ przyjemnego, z dominujgcymi stodko-kwasnymi nutami smaku
czarnego czosnku. W efekcie zachodzgcych w czosnku reakcji enzymatycznego i
nieenzymatycznego brazowienia w czasie dtugotrwalej obrobki cieplnej, czarny czosnek zyskat
calkowicie odmienne niz biaty (surowy) czosnek wtasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne.

Wspoélczesny rynek zywnosci powinien spetnia¢ nie tylko wymagania dotyczace
standardow jakosciowych i zdrowotnych produktéw spozywczych, ale takze oczekiwania
konsumentéw, poszukujacych zywnosci o wysokich walorach sensorycznych i
prozdrowotnych. Dlatego tez, przeprowadzone w ramach osiggni¢cia naukowego badania i
uzyskane wyniki z analizy poréwnawczej maja bardzo duze znaczenie praktyczne i moga
stanowi¢ cenne wskazowki zarowno dla producentéw zywno$ci, w tym ekologicznej, dla
technologdéw zywnosci projektujacych nowe, funkcjonalne produkty cechujace si¢ okreslonymi
parametrami barwy, wlasciwosciami smakowo-zapachowymi i bioaktywnymi, jak rowniez dla
konsumentoéw, ktérych $wiadomo$¢ zywieniowa, zainteresowanie zywnoscia ekologiczna,

dbatos¢ o zdrowie oraz jakos$¢ spozywanych positkow stale rosnie.

Ad 2. 2. Ocena wplywu surowych roslin czosnkowatych (Alliaceae) oraz czosnku (Allium
sativum L.) poddanego zroznicowanej obrébce cieplnej na wlasciwosci prozdrowotne w
badaniach in vivo na modelu hipercholesterolemicznych szczurow [O.3, O.4]

Bioragc pod uwagg uzyskane wyniki badan (0.3.) dotyczace wtasciwosci bioaktywnych
surowych roslin czosnkowatych oraz poddanego zrdznicowanej obrobce cielnej czosnku,
zasadnym byto podjecie badan nad oceng ich wlasciwosci prozdrowotnych. Przeprowadzone
dotychczas badania wykazaty, ze rosliny Alliaceae, m.in. cebula biata, czerwona i czosnek,
cechuja si¢ wysoka zawartosciag zwigzkoéw fenolowych i potencjatem przeciwutleniajacym, a
obrobka cieplna, tj. blanszowanie, gotowanie, smazenie i ogrzewanie w kuchni mikrofalowej
istotnie obniza wtasciwosci bioaktywne traktowanego termicznie czosnku, w stopniu zaleznym
od rodzaju i czasu jej trwania. Bioragc pod uwage wilasciwosci prozdrowotne, kluczowym
wyzwaniem jest wlasciwy dobor metody obrobki cieplnej, ktéra pozwoli na zachowanie
wlasciwosci przeciwmiazdzycowych 1 jednoczesnie ograniczy wystgpowanie potencjalnie
niekorzystnych skutkow dlugotrwatej podazy czosnku w diecie na przewod pokarmowy.

O ile wlasciwosci przeciwmiazdzycowe 1 hipolipidemiczne roslin Alliaceae sa znane w

literaturze [17,35,100,101], o tyle w pismiennictwie nie ma badan dotyczacych wpltywu
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surowych warzyw Alliaceae oraz surowego i poddanego zréznicowanej obrobce cieplnej
czosnku na parametry morfologiczne jelita u hipercholesterolemicznych szczuréw

Dlatego tez w ramach niniejszego osiggniecia naukowego oceniono wplyw dodatku
surowych roslin czosnkowatych (Alliaceae) oraz czosnku poddanego zréznicowanej obrobce
cieplnej (blanszowanie w czasie 90 sekund, smazenie i gotowanie w czasie 10 minut oraz
ogrzewanie w kuchni mikrofalowej) na witasciwosci prozdrowotne w badaniach in vivo na
modelu hipercholesterolemicznych szczuréw.

Badania przeprowadzono na szczurach, samcach rasy Wistar, zywionych dieta
polsyntetyczna, w sktad ktorej wchodzita skrobia pszenna, kazeina, olej sojowy, celuloza,
mieszanki witaminowe i mineralne (dieta kontrolna C). W doswiadczeniach zastosowano 5—
dniowy okres adaptacji do nowej diety i warunkow S$rodowiskowych, w trakcie ktoérego
wszystkie zwierzeta otrzymywaly diete kontrolng (C), pozbawiong dodatku cholesterolu. W
ciggu 28 dni eksperymentu szczury z grupy kontrolnej (C) otrzymywaty w/w diete kontrolna,
szczury z diety aterogennej (CH) Zzywiono dieta kontrolng z 1% udzialem nieutlenionego
cholesterolu. Badania przeprowadzono w dwoch etapach. W etapie pierwszym zwierzeta
zywiono diet¢ aterogenng z dodatkiem liofilizowanych surowych roslin Alliaceae, tj. cebuli
biatej, czerwonej i czosnku, w drugim etapie badan dieta aterogenna byla suplementowana
dodatkiem liofilizowanego, poddanego zr6znicowanej obrobce cieplnej czosnku (tj.
blanszowaniu w czasie 90 sekund, smazeniu bez tluszczu i gotowaniu w wodzie w czasie 10
minut, ogrzewaniu w kuchni mikrofalowej w czasie 6 minut, w temperaturze 65°C, przy mocy
500 W). Dodatek stosowanych w diecie aterogennej, liofilizowanych (ze wzgledu na sypka
postac paszy), roslin czosnkowatych odpowiadat 500 mg $wiezych warzyw/kg masy ciala (tj.
od 2545 mg liofilizatu/szczura/dobe zaleznie od masy ciata). Szczury karmiono raz dziennie,
monitorujac spozycie diety, mas¢ ciata kontolowano raz na tydzien.

W przeprowadzonych badaniach oceniono wptyw dodatku liofilizowanych surowych
roslin Alliaceae (tj. cebuli biatej, czerwonej i czosnku) oraz czosnku poddanego zréznicowanej
obrobce cieplnej na parametry wzrostowe (spozycie diety, wspotczynnik wykorzystania diety
(FER — ang. feed efficiency ratio), indeks somatyczny watroby (SI-L — ang. somatic index of
liver), przyrost masy ciata), wlasciwosci prozdrowotne (wptyw na profil lipidowy, wskazniki
miazdzycowe Al (Al —ang. atherogenic index) i CAl (CAl —ang. Castelli’s atherogenic index)
i potencjal antyoksydacyjny w surowicy krwi) oraz parametry morfometryczne jelita
biodrowego (tj. dtugos¢ kosmkow jelitowych, glebokos¢ krypt jelitowych, grubos¢ btony

Sluzowej i grubo$¢ blony miesniowej) na modelu hipercholesterolemicznych szczurow.
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Etap 1 badan: Ocena wplywu surowych roslin czosnkowatych (Alliaceae), tj. cebuli bialej,
czerwonej i czosnku na wiasciwosci prozdrowotne w badaniach in vivo na modelu
hipercholesterolemicznych szczuréow

Przeprowadzone badania wykazaty $rednie spozycie diety u wszystkich zwierzat
doswiadczalnych na poziomie 533,01 + 57,36 g, przy czym dodatek cholesterolu do diety
obnizyt jej spozycie o okolo 15% w poréwnaniu z dieta kontrolng. Zastosowany dodatek
liofilizowanego czosnku w diecie aterogennej (CHG) istotnie (p<0,05) obnizat jej spozycie
(480,95 + 41,99 @), w przeciwienstwie do suplementacji diety cebulg czerwong (CHOR)
(578,90 & 16,34 g). Jednoczesnie, w tej grupie odnotowano najwyzsze spozycie cholesterolu i
dodatku liofilizowanych warzyw. Roéznice w spozyciu diety u szczurOw znalazty
odzwierciedlenie w przyrostach masy ciata i wspotczynnikach wykorzystania diety (FER).
Najwyzszy przyrost masy ciala i najkorzystniejszy FER stwierdzono u zwierzat zywionych
dieta kontrolng, a zastosowany dodatek cholesterolu w diecie w ilosci 1% pogarszat te
parametry. Zwierzeta zywione dietg aterogenng suplementowa liofilizowanymi warzywami
r6znity si¢ pod wzgledem parametréw wzrostowych, przy czym najnizsze przyrosty masy ciata
1 najstabsze wykorzystanie diety stwierdzono w grupie zwierzat zywionych dietg aterogenng z
dodatkiem liofilizowanego czosnku, za$ najwyzsze przyrosty masy ciala i najkorzystniejszy
FER w grupie suplementowanej cebulg czerwona.

Suplementacja diety aterogennej roslinami Alliaceae poprawiata profil lipidowy osocza
krwi oraz wskazniki aterogenne (Al, CAI), przy czym zmiany te byly uzaleznione od rodzaju
zastosowanego dodatku w diecie. Najkorzystniejsze dziatanie stwierdzono w grupie
suplementowanej czosnkiem (CHG), w ktorej poziom TC i LDL-C ulegt obnizeniu $rednio
odpowiednio o ok. 48% i ok. 56% w stosunku do diety aterogennej (CH), natomiast dodatek
cebuli wywieral stabsze dziatanie hipolipidemiczne, przy czym dodatek biatej cebuli obnizyt
poziom TC i LDL-C odpowiednio o ok. 45% i ok. 53%, a czerwonej odpowiednio o ok. 38% i
ok. 46% w osoczu krwi szczuréw. W przypadku frakcji HDL-C nie notowano réznic pomiedzy
grupami C i CH oraz otrzymujacymi dodatek roslin Alliaceae w diecie aterogennej, a $rednia
zawartos¢ tej frakcji u wszystkich zwierzat wynosita 0,71 + 0,12 mM/L.

Badania in vivo umozliwity poréwnanie wptywu dodatku do diety aterogennej
liofilizowanych warzyw Alliaceae na wskazniki miazdzycowe (Al i CAl) we krwi szczurow, a
uzyskane wyniki wykazaty najlepszy efekt antyaterogenny dla czosnku, ktérego dodatek
obnizyt indeksy Al i CAl odpowiednio 0 ok. 52% i ok. 41%. Cebula wywierata stabszy efekt,
obnizajac Al i CAl 0 ok. 44% i ok. 36% (cebula biata) i 0 ok. 42% i ok. 33% (cebula czerwona).
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Wigkszej podazy i syntezie cholesterolu i triacylogliceroli towarzyszy wzrost frakcji
LDL-C w surowicy krwi, a jej zwigkszona wrazliwo$¢ na utlenianie sprzyja powstawaniu i
rozwojowi zmian miazdzycowych w naczyniach krwionosnych [102]. Dlatego utrzymanie
réwnowagi pomig¢dzy procesami utleniania i redukcji w organizmie jest waznym czynnikiem
w prewencji tych schorzen. Z dostepnego pismiennictwa wynika, ze spozywanie czosnku i
cebuli [100-104] moze ogranicza¢ utlenianie lipidow we krwi, a takze istotnie zwigkszaé
aktywno$¢ przeciwutleniajgcg osocza u szczurow zywionych dietg wysokocholesterolowa
m.in. poprzez zwickszanie aktywnosci peroksydazy glutationowej. Dlatego tez w
przeprowadzonych badaniach oceniono wptyw dodatku liofilizowanych surowych ro$lin
Alliaceae na aktywno$¢ przeciwutleniajaca osocza szczurow zywionych dieta aterogenng.
Przeprowadzone badania wykazaty, ze dieta aterogenna istotnie (0 ok. 26%) obnizata potencjat
przeciwutleniajacy osocza szczurdw w poréwnaniu ze zwierzgtami zywionymi dietg kontrolna.
Woprowadzony do diety aterogennej dodatek liofilizowanych roslin Alliaceae podnosit
potencjal przeciwutleniajacy osocza szczuréw do wartosci uzyskanych w grupie kontrolnej,
przy czym najwyzszy jego wzrost stwierdzono w osoczu szczuréw otrzymujacych dodatek
czosnku (0 ok. 37%), nizszy za$ w grupach suplementowanych cebulg czerwong (0 ok. 34%) i
biatg (0 ok. 33%). Na podstawie przeprowadzonych badan mozna wnioskowac, ze wysoki
potencjat przeciwutleniajacy osocza, wplywajacy na poprawe wskaznikow lipidowych i
aterogennych osocza krwi moze zmniejsza¢ ryzyko rozwoju miazdzycy i innych chor6b uktadu
krazenia rozwijajacych si¢ na jej tle.

W celu uzyskania przeciwmiazdzycowych efektow warzyw czosnkowatych wskazane
jest dlugotrwate ich spozywanie, ktore moze prowadzi¢ do wystgpienia niepozadanych
objawéw W organizmie m.in. w przewodzie pokarmowym. Z dost¢gpnego pismiennictwa
wynika, ze dlugotrwate spozywanie roslin czosnkowatych, w szczegdlnos$ci surowego czosnku
lub jego preparatow, moze wywolywaé zaburzenia ze strony przewodu pokarmowego
(wzdgcia, biegunki) [7,59,65], a przy wysokich dawkach, prowadzi¢ do uszkodzenia btony
sluzowej zotadka, co przypisywane jest toksycznemu dziataniu duzej ilosci allicyny
[55,61,62,65,70,77]. W dostgpnym pismiennictwie nie ma badan dotyczacych wplywu roslin
Alliaceae na btong §luzows jelita szczuréw zywionych wysokocholesterolowg dieta. Dlatego
tez w przeprowadzonych w ramach osiggnigcia naukowego badaniach oceniono wplyw
dodatku liofilizowanych surowych rosélin Alliaceae do diety aterogennej na parametry
morfometryczne (dtugos¢ kosmkow jelitowych, glebokos$¢ krypt, grubos¢ btony $luzowej i

grubo$¢ blony migsniowe;j) jelita biodrowego u hipercholesterolemicznych szczurow.
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W pierwszym etapie przeprowadzonych badan na zwierzgtach wykazano najdtuzsze
kosmki jelitowe w grupie kontrolnej (C) i istotne (p<0,05) ich skrocenie (0 ok. 22%) w grupie
aterogennej (CH). W grupach zwierzat zywionych dieta aterogenng suplementowang
liofilizowanymi roslinami Alliaceae stwierdzono wyrazny wplyw zastosowanych dodatkow na
dlugos¢ kosmkow jelitowych. Zwierzeta suplementowane czosnkiem (CHG) i cebula czerwong
(CHOR) cechowaty si¢ o ok. 16% i ok. 9% krotszymi kosmkami w poréwnaniu z grupg
aterogenng (CH). Zastosowany w tej diecie dodatek cebuli biatej (CHOW) wptywat korzystnie
na wzrost kosmkow jelitowych, a ich dtugos¢ byta o ok. 19% wigksza niz w grupie CH.

Podobng zalezno$¢ stwierdzono w przypadku grubosci btony S$luzowej jelita
biodrowego szczurdw. Istotnie (p<<0,05) najwyzsze wartosci dla tego parametru stwierdzono u
zwierzat zywionych grupa kontrolng (C) pozbawiong dodatku cholesterolu i liofilizowanych
roslin Alliaceae, istotnie nizszg zas w grupie aterogennej (CH). Najmniejszg grubo$¢ btony
sluzowej stwierdzono U szczuréw zywionych dietg aterogenng z dodatkiem czosnku, u ktorych
byla ona ciensza o prawie 12 % w pordéwnaniu z grupg aterogenng i az o ponad 25% w
poroéwnaniu z grupa kontrolng. Zastosowany w diecie aterogennej dodatek cebuli korzystnie
wptynal na rozwdj blony sluzowej jelita szczurdw, przy czym lepsze efekty stwierdzono w
grupach suplementowanych cebulg biatg niz czerwong, w ktorych btona §luzowa byta grubsza
odpowiednio o okoto 10% i 3% w pordéwnaniu z grupa aterogenng. W przypadku grubosci
btony migéniowej jelita biodrowego szczurdéw nie stwierdzono znaczacych roznic, cho¢ na
uwage zastuguje fakt, ze byla ona najgrubsza u zwierzat otrzymujacych diete aterogenng
suplementowang czosnkiem. Nie stwierdzono takze réznic w glebokosci krypt jelitowych
pomiedzy grupa kontrolng i aterogenna, a zastosowanie w diecie CH dodatku roslin Alliaceae
istotnie wptyng¢to na ten parametr jedynie w grupie suplementowanej czosnkiem.

Blona §luzowa jelita, ze wzglgedu na funkcje trawienne i chlonne, jest najwazniejsza
warstwg przewodu pokarmowego, zapewniajagcg wchlanianie, a nastgpnie wykorzystanie
sktadnikow pokarmowych przez organizm [69]. Uszkodzenia btony S$luzowej jelita,
spowodowane stanami zapalnymi toczacymi si¢ w jej obrgbie, atrofig kosmkow jelitowych, czy
obnizeniem syntezy enzymow trawiennych, moga skutkowaé uposledzeniem funkcji
chtonnych, a tym samym prowadzi¢ do opdznienia czy zahamowania wzrostu ciata [105,106].

W przeprowadzonym badaniu in vivo szczury zywione dietg aterogenng cechowaty sie
istotnie nizszym przyrostem masy ciata (134,88 = 26,21 g) w porOwnaniu ze zwierzetami
zywionymi dietg kontrolng (C) (178,23 + 27,00 g), wykazujac przy tym gorszy wspotczynnik
wykorzystania diety FER (3,80 + 0,61) w poréwnaniu z dietag C (3,33 £+ 0,34). W dostepne;j
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literaturze brakuje danych dotyczacych wptywu wysokocholesterolowej diety na parametry
histologiczne jelita szczuréw, chociaz badania przeprowadzone przez Arija i wsp. (2000) [71]
na kurczetach brojlerow zywionych dieta zawierajacg petnotluste ziarna stonecznika
potwierdzaja obserwowang w badaniach wtasnych tendencje. Autorzy wykazali istotne zmiany
w nabtonku jelitowym ptakow karmionych wysokottuszczows dieta, polegajace na pogrubieniu
1 skréceniu kosmkow jelitowych, hiperplazji i degeneracji wakuolarnej enterocytow oraz
hipertrofii 1 hiperplazji komoérek kubkowych. Ponadto, autorzy odnotowali rowniez istotny
spadek strawnosci thuszczu, a takze obnizenie stopnia wykorzystania diety u tych zwierzat.

W przeprowadzonych badaniach najwigkszy, negatywny wptyw na zmiany w nablonku
jelita biodrowego szczurow wywierata suplementacja diety aterogennej czosnkiem i to u tych
zwierzat uszkodzenia btony S$luzowej jelita byly zdecydowanie najwigksze. W obrazie
mikroskopowym (rycina 3¢ w dalszej czeSci Opisu osiaggnigcia) kosmki jelitowe wykazywatly
wyrazne cechy zwyrodnien. Wierzchotki enterocytow posiadaty nieregularne, odstajace od linii
rabka szczoteczkowego wysuniecia, a jednoczesnie widoczne byly w tych obszarach
splaszczenia, erozja i degeneracja. Kosmki jelitowe cechowaty si¢ wyrazng atrofig, w tym
stepieniem, skroceniem, stapianiem i znacznym pogrubieniem. Powstatym w obrebie btony
$luzowej jelita biodrowego uszkodzeniom towarzyszyto pogorszenie parametrow wzrostowych
u szczurdw. Zwierzeta z tej grupy wykazaty najnizszy przyrost masy ciata (113,90 + 27,00 g),
a takze najgorszy wspotczynnik wykorzystania diety FER (4,32 + 0,54), co mogto wynikaé z
uszkodzen rabka szczoteczkowego (warstwy mikrokosmkow zwigkszajacej powierzchnig
chtonng jelit) i prowadzi¢ do uposledzenie funkcji chtonnych jelita. W tej grupie zwierzat
zaobserwowano rowniez wyrazny przerost blony migsniowej i rozrost komorek kubkowych 1
krypt Lieberkiihna. W §wietle jelita mozna byto obserwowac¢ obecno$¢ amorficznego materiatu
(rycina 3¢ w dalszej cze$ci opisu osiggniecia), zawierajacego $luz i fragmenty komorek. Ich
obecno$¢ w Swietle jelita mogta by¢ efektem toczacego sie stanu zapalnego w obrebie blony
Sluzowej i krypt Lieberkiihna, a takze martwicy i nadmiernego ztuszczania komorek.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze rosliny czosnkowate (Alliaceae) stosowane w
formie liofilizowanego dodatku do diety wysokocholesterolowej, poprawiajac profil lipidowy
i potencjal przeciwutleniajacy osocza, przeciwdziataty czynnikom ryzyka rozwoju zmian
miazdzycowych, przy czym najskuteczniejsze dziatanie hipolipidemiczne, antyaterogenne i
antyoksydacyjne wykazywat czosnek. Jednakze, jego dodatek do diety prowadzit rownoczesnie
do najwigkszych uszkodzen w obrgbie blony Sluzowej jelita, skutkujac uposledzeniem jego

funkcji chtonnych i istotnym pogorszeniem parametrow wzrostowych szczurow.
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Obrobka cieplna moze prowadzi¢ m.in. do obnizenia zawartosci skladnikow
antyodzywczych, czesciowego obnizenia toksycznosci niektorych warzyw, a takze do
poprawienia strawno$ci i biodostepnosci sktadnikow odzywczych [11-13,17,107,108].
Przeprowadzone dotychczas badania, dotyczace wplywu zrdéznicowanej obrobki cieplnej
czosnku na jego wiasciwosci bioaktywne, oraz uzyskane w pierwszym etapie badan in vivo
rezultaty (0.3.) sktonity do podjecia dalszych badan. Miaty one na celu ustalenie optymalnych
rodzajow obrobki cieplnej, ktére pozwolityby na osiggnig¢cie zrownowazonych korzysci
ptynacych z dlugotrwatej suplementacji diety czosnkiem, tj. zachowanie jego wiasciwosci
przeciwmiazdzycowych, przy jednoczesnym ograniczeniu jego szkodliwego wplywu na btone
Sluzowa jelita 1 negatywnych skutkéw ubocznych w przewodzie pokarmowym szczurdw.
Dlatego tez, w drugim etapie badan podj¢to probg okreslenia optymalnych sposobow obrobki
cieplnej czosnku, pozwalajacych na zachowanie jego wtasciwosci przeciwmiazdzycowych i
jednoczesnie zminimalizowanie skutkéw ubocznych w blonie $luzowej jelita biodrowego

szczur6w podczas dlugotrwatej podazy czosnku w diecie wysokocholesteroloweyj.

Etap 2 badan: Ocena wplywu poddanego zréznicowanej obréobce cieplnej czosnku (Allium
sativum L.) na wlasciwosci prozdrowotne w badaniach in vivo na modelu
hipercholesterolemicznych szczuréow

Drugim etapem badan na zwierzetach bylo okreslenie wpltywu suplementacji diety
aterogennej (CH) liofilizowanym surowym czosnkiem (CHGF) oraz czosnkiem poddanym
zroznicowanej obrobce cieplnej, tj. blanszowaniu w czasie 90 sekund (CHG90s), gotowaniu w
wodzie (CHG10) 1 smazeniu na patelni w czasie 10 minut (CHG10P) i dodatkowo ogrzewaniu
w kuchni mikrofalowej (CHGF micro, CHG90s micro, CHG10 micro i CHG10P micro) na
parametry wzrostowe, profil lipidowy, wskazniki miazdzycowe i potencjat antyoksydacyjny w
surowicy krwi oraz parametry morfometryczne jelita biodrowego (tj. dlugos¢ kosmkow
jelitowych, glebokos¢ krypt jelitowych, grubos¢ btony Sluzowej i grubos$é btony migsniowej)
hipercholesterolemicznych szczurow.

Przeprowadzone w pierwszym etapie badania wykazaly, ze suplementacja diety
aterogennej surowym czosnkiem istotnego (p<0,05) obnizyta spozycie diety, pogarszajac przy
tym przyrost masy ciata i wspotczynnik wykorzystania diety (FER) szczuréw. W drugim etapie
badan na zwierzetach wykazano, ze suplementacja diety czosnkiem poddanym zréznicowanej
obrobcee cieplnej poprawiata parametry wzrostowe szczurow w zaleznoéci od rodzaju i czasu

trwania obrobki. W przypadku zastosowania ,,pojedynczej” obrobki cieplnej, najwyzsze
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wskazniki wzrostowe notowano w grupie aterogennej suplementowanej czosnkiem poddanym
10 minutowemu smazeniu (CHG10P), z kolei ogrzewanie w kuchni mikrofalowej (,,micro”)
surowego i uprzednio traktowanego juz termicznie czosnku, u wszystkich zwierzat
otrzymujacych czosnek ,,micro” poprawito spozycia paszy $rednio 0 ok. 38% w poréwnaniu z
grupa otrzymujacag surowy czosnek (CHGF). Najwyzszy przyrost masy ciala i najlepsze
wykorzystanie diety (FER) stwierdzono w grupie aterogennej z dodatkiem liofilizowanego
smazonego 10 minut i dodatkowo mikrofalowanego (CHG10P micro), a zatem poddanego
,podwojnej” obrébee cieplnej czosnku. W badaniach nie stwierdzono roznic w indeksie
somatycznym watroby (SI-L) szczurow (srednio 3,55 + 0,39%).

Najlepszym dziataniem hipolipidemicznym cechowat si¢ surowy czosnek, ktorego
dodatek w diecie aterogennej obnizat zawartos¢ TC i LDL-C w osoczu szczuréw odpowiednio
0 ok. 48% i ok. 56% w porownaniu do grupy CH. Zastosowane procesy obrobki cieplnej
czosnku ostabialy jego korzystny wptyw na profil lipidowy, przy czym krétkotrwata obrobka
cieplna, tj. blanszowanie w czasie 90 sekund (CHG90s) i ogrzewanie czosnku w kuchni
mikrofalowej (CHGFmicro) w najwickszym stopniu zachowywaly jego wilasciwosci
hipolipidemiczne, obnozajac poziom TC i LDL-C w surowicy krwi szczuréw odpowiednio o
ok. 43% i 52% w poroéwnaniu do grupy CH. Surowy i poddany najkrétszej (90 sekund) obrébee
cieplnej czosnek okazal si¢ rowniez najskuteczniejszym czynnikiem antyaterogennym.
Zastosowany w diecie CH dodatek surowego czosnku obnizyt wskazniki miazdzycowe Al i
CAI odpowiednio o ok. 52% i 41%, natomiast poddany blanszowaniu (CHG90s) o ok. 56% i
ok. 45% (dla Al i CAI). Wydtuzenie czasu obrobki cieplnej do 10 minut i dodatkowo
ogrzewanie czosnku w kuchni mikrofalowej, znaczaco ostabialo jego prozdrowotne
wilasciwosci, przy czym istotnie stabszym dziataniam charakteryzowat si¢ czosnek gotowany
W wodzie niz smazony w tym samym czasie. Najstabsze dziatanie hipolipidemiczne wykazywat
czosnek gotowany w czasie 10 minut i dodatkowo ogrzewany w kuchni mikrofalowej (CHG10
micro), ktory obnizyt poziom TC i LDL-C odpowiednio o ok. 37% i ok. 43%. Suplementacja
diety czosnkiem CHG10 micro wywierala najstabszy efekt antyaterogenny (obnizajac Al i CAI
0 ok. 31% i 25%).

Celem zmniejszenia ryzyka rozwoju miazdzycy 1 chordb rozwijajacych si¢ w jej
nastgpstwie, nalezy nie tylko poprawi¢ profil lipidowy osocza krwi, ale rowniez zwigkszy¢
ochrong¢ przeciwutleniajaca organizmu i tym samym ograniczy¢ procesy oksydacyjne silnie
aterogennej frakcji LDL-C [109,110]. Jak wynika z przeprowadzonych badan, osocze szczuro6w

zywionych dieta CH wykazywato istotnie nizszy potencjal przeciwutleniajagcy w porownaniu z
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grupa kontrolng (C), a zastosowana w diecie CH suplementacja czosnkiem istotnie zwickszata
($rednio o ok. 25%) ten parametr u wszystkich szczuré6w, w stopniu zaleznym od rodzaju i
czasu trwania obrobki cieplnej czosnku. Najwyzszy potencjat antyoksydacyjny stwierdzono w
osoczu szczurow otrzymujacych w diecie CH dodatek surowego czosnku (CHGF), czosnku
poddanego blanszowaniu (CHG90s) i smazeniu (CHG10P), a wartosci dla tego parametru byty
zblizone do tych w grupie kontrolnej. W przypadku suplementacji czosnkiem ogrzewanym w
kuchni mikrofalowej stwierdzono nieco stabszy efekt. O ile dodatek do diety CH surowego
czosnku zwigkszat aktywnos$¢ przeciwutleniajaca osocza szczuréw w najwickszym stopniu, tj.
o ok. 37% w poroéwnaniu do zwierzat zywionych dietg aterogenna, o tyle zastosowanie w tej
diecie czosnku poddanego obrobce cieplnej wywierato stabszy efekt antyoksydacyjny w osoczu
krwi. Czosnek poddany jedynie obrobce mikrofalowej (CHGF micro) wykazywat zblizone
wlasciwosci do surowego, zwickszajac aktywnos$¢ przeciwutleniajacg osocza szczuréw o ok.
35%. Natomiast najstabsze dziatanie w diecie CH szczuréw wywieral czosnek gotowany w
wodzie w czasie 10 minut i dodatkowo ogrzewany w kuchni mikrofalowej, obnizajac potencjat
antyoksydacyjny osocza o 15%.

W przeprowadzonych badaniach oceniono wplyw suplementacji diety aterogennej
liofilizowanym surowym i poddanym réznym rodzajom obrobki cieplnej (blanszowanie,
gotowanie, smazenie 1 ogrzewanie w kuchni mikrofalowej) czosnkiem na zmiany
morfologiczne jelita biodrowego szczuréw, a uzyskane obrazy mikroskopowe z badania
histologicznego jelita szczurow przedstawiono na rycinie 3.

Jak wynika z przeprowadzonych wczes$niej badan najdtuzsze kosmki jelitowe
stwierdzono u zwierzat zywionych dietg kontrolng (C) (rycina 3a) i byly one o prawie 29%
dhuzsze niz w grupie szczurow otrzymujacych diete kontrolng z 1% udziatem cholesterolu (CH)
(rycina 3b). Blona $luzowa jelita biodrowego szczuréw otrzymujacych diete kontrolng (C)
cechowala si¢ prawidlowg budowa, w ktorej komorki wykazywaty odpowiednig integralnos¢ i
strukturg (rycina 3a). W obrazie mikroskopowym nie stwierdzono ognisk martwicy ani
zwyrodnien, kosmki jelitowe wystgpowaly w duzym zageszczeniu, $cisle do siebie przylegaty,
cechowaty si¢ duza wysokosciag, naturalnym, smuktym, palczastym ksztaltem, z dobrze
zaznaczonym rabkiem szczoteczkowym i nienaruszonymi enterocytami. U zwierzat zywionych
dieta CH (z 1% udziatem cholesterolu) w obrazie mikroskopowym (rycina 3b) zmienit si¢
ksztatt kosmkow jelitowych i dostrzegalna byta juz ich degradacja. Cechowaty si¢ one m.in.
wigksza gruboscig przy mniejszej dtugosci, nieregularnymi zakonczeniami i odstajacymi od

linii ragbka szczoteczkowego enterocytami.
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8

Rycina 3. Badanie histologiczne jelita kretego szczuréw zywionych dietg kontrolng (C) i dietg
aterogenng, z 1% udziatlem cholesterolu(CH) oraz dieta aterogenng suplementowang

liofilizowanym surowym i poddanym obrobce cieplnej czosnkiem; mikroskop swietlny (x 200);

a — dieta kontrolna (C); b — dieta aterogenna (CH); ¢ — dieta CH z dodatkiem liofilizowanego surowego czosnku
(CHGF); d — dieta CH z dodatkiem blanszowanego 90 sekund czosnku (CHG90s); e — dieta CH z dodatkiem
surowego i mikrofalowanego czosnku (CHGF micro); f — dieta CH z dodatkiem blanszowanego 90 sekund i
mikrofalowanego czosnku (CHG90s micro); g — dieta CH z dodatkiem smazonego 10 minut i mikrofalowanego
czosnku (CHG10P micro); h — dieta CH z dodatkiem gotowanego w wodzie 10 minut i mikrofalowanego czosnku

Suplementacja diety aterogennej (CH) czosnkiem wywierata zroznicowany wptyw na
zmiany parametroOw histologicznych jelita biodrowego szczuréw. Zastosowany w diecie
aterogennej dodatek surowego czosnku (CHGF) wptlynat na istotne skrocenie kosmkow
jelitowych, o ok. 16% w stosunku do grupy (CH) i prawie o 35% w pordwnaniu do grupy (C)
oraz pogorszenie ich struktury (rycina 3c). W blonie $luzowe;j jelita tych szczurow wystapity
znaczne roznice w ksztalcie 1 wielkosci kosmkow jelitowych. Miaty one nieregularny ksztatt
(niektore liSciasty, a inne jezykowaty, rozgal¢ziony na szczytach), byty znacznie krotsze,
grubsze, szersze. Wierzchotki enterocytow wykazywaly wyrazne cechy uszkodzen, byly
sptaszczone, stgpione, z obecnymi nacigciami.

Procesy obrobki cieplnej czosnku istotnie (p<0,05) ograniczaty jego niekorzystne

oddziatywanie na dlugos$¢ i1 strukture kosmkow jelitowych w sposdb zalezny od rodzaju 1 czasu
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trwania obrobki cieplnej. Istotnie mniejsze ich uszkodzenia stwierdzono juz w przypadku
suplementacji blanszowanym czosnkiem (CHG90s). Szczury w tej grupie cechowaty sie
dhuzszymi 0 ok. 17% kosmkami jelitowymi niz te w grupie z surowym czosnkiem. W obrazie
mikroskopowym mozna bylo zaobserwowaé nieznaczng poprawe struktury kosmkow
jelitowych i btony $luzowej jelita, jednak wierzchotkowa powierzchnia enterocytow nadal byta
sptaszczona, uszkodzona i utozona nieregularnie w stosunku do linii rgbka szczoteczkowego
(rycina 3d). Struktura kosmkow jelitowych byla niejednorodna, wystgpowaly kosmki
lisciastego 1 stozkowatego ksztattu, czgSciowo splaszczone, czgSciowo rozgalezione na
wierzchotkach. Widoczne byly réwniez grupy enterocytow oddzielone nacigciami, tak w
wierzchotkowej, jak 1 bocznej powierzchni korpusu kosmkow. Wyraznie zmniejszyla si¢
réwniez gesto$¢ kosmkoéw w poréwnaniu do grupy kontrolnej (C) (rycina 3a).

Wydhuzenie czasu obrobki cieplnej do 10 minut istotnie (p<0,05) poprawiato strukture
I prowadzitlo do wzrostu dlugosci kosmkow jelitowych, przy czym w grupie zwierzat
suplementowanych smazonym czosnkim (CHG10P) byty one dtuzsze niz w grupie z dodatkiem
czosnku gotowanego w tym samym czasie w wodzie (CHG10). W poréwnaniu do grupy
aterogennej otrzymujacej surowy czosnek (CHGF), kosmki jelitoweo szczurow CHGIO i
CHG10P byty istotnie (p<0,05) dtuzsze, odpowiednio 0 ok.26% i ok. 33%. Podobng tendencje
zmian zaobserwowano w przypadku grubosci btony §luzowej jelita szczurow. Blanszowanie
czosnku istotnie zwigkszyto jej grubos¢ (rycina 3d) w poréwnaniu z grupg CHGF, a wydtuzenie
czasu obrobki cieplnej do 10 minut skutkowalo poprawg tego parametru ok. 21% (w grupie
CHG10) 1 ok. 26% (w grupie CHG10P) w poréwnaniu do grupy CHGF, przy czym lepsze
efekty wywierala suplementacja czosnkiem smazonym niz gotowanym 10 minut.

Nalezy podkresli¢, ze dodatkowe ogrzewanie w kuchni mikrofalowej poddanego
obrobce cieplnej czosnku istotnie poprawiato parametry morfologiczne jelita biodrowego
szczurow (rycina 3f-h). Srednio kosmki jelitowe we wszystkich grupach zwierzat zywionych
dietg aterogenng z dodatkiem czosnku poddanego obrobce mikrofalowej (grupy ,,micro”) byty
dhuzsze (0 ok. 21%) niz w grupie aterogennej (CH) i jednoczes$nie jedynie o niespetna 7%
krotsze niz w grupie kontrolnej (C). Suplementacja diety aterogennej (CH) czosnkiem
poddanym jedynie obrobce mikrofalowej (CHGF micro) wptyngta na poprawe dlugosci
kosmkow jelitowych (rycina 3e), jednak ich wielko$¢ 1 ksztalt nadal cechowaty si¢ znacznym
zroznicowaniem. W obrazie mikroskopowym widoczna byta ich wyrazna degradacja, w tym w
niektorych stepienie, a w innych zaostrzenie wierzchotkowej powierzchni enterocytow.

Ponadto, podobnie jak w grupach CHGF i CHG90s, zaobserwowano znaczne ich
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przerzedzenie. U szczuréw zywionych dieta CHG90s micro, w obrazie mikroskopowym
zaobserwowano wyrazny, korzystny wplyw tej obrobki cieplnej czosnku na struktur¢ kosmkow
(rycina 3f). Byly one gesto rozmieszczone, Scisle przylegajace do siebie, a dodatkowo
dominowaty wérdd nich kosmki o typowym palczastym ksztatcie i gltadkiej powierzchni.
Wyrazng poprawe struktury 1 parametréw histometrycznych jelita szczurow
stwierdzono w grupach suplementowanych czosnkiem poddanym dluzszej, tj. 10 minutowej
obrobcee cieplnej i dodatkowo ogrzewanym w kuchni mikrofalowej (rycina 3g-h). Kosmki
jelitowe szczurow z grupy CHG10 micro (rycina 3h) miaty typowy, charakterystyczny,
palczasty ksztalt i cechowaty si¢ wyro6wnang gruboscia 1 dtugoscia. Byty pokryte regularnymi
enterocytami z dobrze rozwinigtym, wystepujacym w jednej linii, rabkiem szczoteczkowym.
Wierzchotkowa czg$§¢ kosmkow byla rozwinigta w sposob prawidlowy, jednak ich
zageszczenie w blonie $luzowej jelita byto zdecydowanie mniejsze niz w wigkszosci grup
suplementowanych czosnkiem poddanym obrobce cieplnej. Najkorzystniejszy wpltyw na
dhugosé i strukture kosmkow jelitowych w blonie sluzowej jelita swierdzono w grupie szczuréw
otrzymujacej dodatek smazonego i dodatkowo ogrzewanego w kuchni mikrofalowej, a wiec
poddanego ,,podwdjnej” obrobce cieplnej czosnku (CHG10P micro) (rycina 3g). Kosmki
jelitowe byty o ok. 25% dhuzsze niz w grupie CH i1 az o ok. 49% dluzsze niz w grupie Z Surowym
czosnkim (CHGF). W obrazie mikroskopowym dominowaty kosmki o typowej, prawidtowej
budowie, gladkiej powierzchni, palczastego, wyrownanego ksztattu, Scisle do siebie
przylegajace. Cechowaly si¢ one jednakowa dlugoscia, réwnomiernym 1 gestym
rozmieszczeniem w blonie Sluzowej jelita. Integralno$¢ nabtonka w czgéci wierzchotkowe;j
jelita byta w pelni zachowana, a powierzchnia kosmkow regularnie pokryta enterocytami z
bardzo dobrze rozwinigtym rabkiem szczoteczkowym. Morfologia btony sluzowe;j jelita u tych
zwierzat byta zblizone do tej u szczurow zywionych dieta kontrolng (C), co jednoznacznie
wskazuje na najkorzystniejszy wplyw smazonego i poddanego dodatkowo obrobee
mikrofalowej czosnku na strukture btony sluzowej jelita hipercholesterolemicznych szczurow.
Biorac pod uwage, ze potencjalnie toksyczna allicyna, powstajaca w czasie uszkodzenia
struktury tkankowej czosnku, jest zwigzkiem termolabilnym [9,37,61,70,77], obrobka cieplna
czosnku prowadzi prawdopodobnie do obnizenia jej koncentracji. O ile obrobka wstepna (jak
cigcie, zgniatanie, miazdzenie) czy krotkotrwata obrobka cieplna czosnku prowadza do
uwolnienia allinazy rozktadajacej alling do allicyny, o tyle w trakcie dtuzszej obrobki cieplnej
wytworzona allicyna jest metabolizowana do innych, mniej draznigcych, nietoksycznych, i

jednoczesnie termostabilnych zwigzkoéw siarkoorganicznych [10,13].
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W oparciu o przedstawione w niniejszym osiggni¢ciu badania na zwierzetach (etap 2) i
dane literaturowe mozna stwierdzié¢, ze najwickszy wpltyw na zmiany degeneracyjne w blonie
Sluzowej jelita wywarla suplementacja diety aterogennej surowym i poddanym krétkotrwatej
(90 sekund) obrobce cieplnej czosnkiem, natomiast wydluzenie czasu obrobki cieplnej do 10
minut (gotowanie, smazenie) najkorzystniej wptywato na bloneg $luzowa jelita. Dodatkowe
ogrzewanie w kuchni mikrofalowej, w szczegdlno$ci smazonego czosnku, poprawiato strukture
kosmkow jelitowych w najwiekszym stopniu, zblizajac ich dtugos¢ i morfologi¢ do tych z
grupy kontrolnej. Przeprowadzone pomiary histometryczne i ocena histologiczna preparatow
jelita biodrowego szczurow wykazaty, ze w trakcie trwajacej 10 minut obrébki cieplnej
(gotowanie, smazenie), toksyczno$¢ obecnych w surowym czosnku zwigzkow
(przypuszczalnie allicyny), wywierajacych niekorzystny wplyw na blone §luzowa jelita
biodrowego szczurdow, ulega obnizeniu. Ogrzewanie w kuchni mikrofalowej smazonego 10
minut (G10P micro), a wigc poddanego najdtuzszej i ,,podwojnej” obrdobcee cieplnej czosnku,
wywieralo najkorzystniejszy wplyw na strukture blony S$luzowej jelita biodrowego

hipercholesterolemicznych szczuréw

Podsumowanie drugiej cze$ci osiggniecia naukowego, dot. oceny wplywu surowych roslin
czosnkowatych (Alliaceae) oraz czosnku (Allium sativum L.) poddanego zréznicowanej
obrobce cieplnej na wlasciwosci prozdrowotne w badaniach in vivo na modelu
hipercholesterolemicznych szczurow

Przeprowadzone badania wykazaty wysoki potencjatl prozdrowotny (whasciwosci
przeciwmiazdzycowe i przeciwutleniajgce) surowych roslin czosnkowatych (Alliaceae) tj.
cebuli (Allium cepa L.) bialej i czerwonej oraz czosnku (Allium sativum L.) na modelu
hipercholesterolemicznych szczurow, samcow rasy Wistar. Wedlug przeprowadzonych badan
suplementacja wysokocholesterolowej diety dodatkiem liofilizowanych surowych roslin
Alliaceae poprawita profil lipidowy, wskazniki aterogenne i potencjat antyoksydacyjny osocza
krwi, przy czym najskuteczniejsze dziatanie hipolipidemiczne (obnizenie zawartosci TC i LDL-
C odpowiednio 0 ok. 45% i ok. 56%), antyaterogenne (obnizenie wskaznikow Al i CAI
odpowiednio o ok. 52% i ok. 41%) i antyoksydacyjne (wzrost potencjatu antyoksydacyjnego o
ok. 37%) wykazywat czosnek stosowany w diecie z 1% udziatem cholesterolu.

Zarowno profilaktyczne, jak 1 terapeutycznie wlasciwosci przeciwmiazdzycowe
badanych roslin Alliaceae uzyskuje si¢ zwykle podczas ich dlugotrwatego stosowania w diecie.

Dhugotrwata ich podaz, w szczegélnosci surowego czosnku, moze wywiera¢ niepozadane
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dziatania m.in. w przewodzie pokarmowym. Przeprowadzone badania wykazaly, ze o ile
zastosowanie w diecie aterogennej dodatku cebul, w szczeg6lnosci biatej, poprawiato strukture
btony §luzowej jelita biodrowego szczurdéw, o tyle suplementacja tej diety dodatkiem surowego
czosnku prowadzita do szeregu patologicznych zmian w $cianie jelita, w tym wyraznego
skrocenia kosmkow jelitowych, degradacji wierzchotkow enterocytow i uszkodzen rabka
szczoteczkowego. W efekcie zmian degeneracyjnych w btonie Sluzowej jelita biodrowego,
prowadzacych do dysfunkcji i zaburzen wchianiania, pogorszeniu ulegly parametry wzrostowe
szczurow, co prawdopodobnie wynikato z uposledzenia funkcji chtonnych jelita tych szczurow.
Wiasciwosci prozdrowotne (w tym przeciwmiazdzycowe) czosnku sg uzaleznione od
jego sktadnikow bioaktywnych i wzajemnych ich interakcji. Jak wynika z przeprowadzonych
badan (0O.3.) nawet krotkotrwatla, trwajaca 90 sekund, a w znacznie wigkszym stopniu dluzsza
(trwajaca 10 minut) obrobka cieplna moze zmienia¢ zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych i
aktywnos¢ przeciwutleniajaca czosnku, a co za tym idzie, w réoznym stopniu modulowac
wiasciwosci prozdrowotne (w tym przeciwmiazdzycowe) traktowanego termicznie czosnku.
Przeprowadzone badania dotyczace surowego i poddanego zréznicowanej obrobce
cieplnej czosnku wykazaty, ze krotkotrwata jego obrobka w niewielkim stopniu obnizata
wlasciwosci hipolipidemiczne, antyaterogenne i antyoksydacyjne, natomiast wydtuzenie czasu
obrobki cieplnej do 10 minut i dodatkowo ogrzewanie w kuchni mikrofalowej ostabiato
prozdrowotne dziatanie czosnku, ale nadal (cho¢ w mniejszym stopniu) poprawiato profil
lipidowy, wskazniki aterogenne i potencjat antyoksydacyjny osocza aterogennych szczurdw.
Co ciekawe, przeprowadzone badania wykazaly, ze pod wpltywem zroznicowanej
obrobki cieplnej czosnku mozna zniwelowaé jego negatywny wplyw na §ciane przewodu
pokarmowego, istotnie ograniczajac zmiany degeneracyjne w obrebie §luzowki jelita szczurow
zywionych dietg aterogenna, przy jednoczesnym zachowaniu jego wysokiego potencjatu
prozdrowotnego. Najwigkszy wptyw na zmiany strukturalne btony sluzowej jelita szczurow, w
tym skrocenie kosmkow jelitowych, uszkodzenie rgbka szczoteczkowego, a co za tym idzie
uposledzenie funkcji chtonnych jelita, wywierata suplementacja diety surowym czosnkiem lub
czosnkiem poddanym krétkotrwatej obrobee cieplnej, tj. blanszowaniu w czasie 90 sekund.
Wydhuzenie obréobki cieplnej do 10 minut (gotowanie, smazenie) wywierato korzystny efekt w
btonie §luzowej jelita szczurow, zmniejszajac skutki uboczne dtugotwatej jego podazy w diecie.
Suplementacja diety aterogennej smazonym i dodatkowo ogrzewanym w kuchni mikrofalowej
(G10P micro) czosnkiem najkorzystniej wplyngta na struktur¢ blony S$luzowej jelita

biodrowego hipercholesterolemicznych szczuréw, co pozwala stwierdzi¢, ze potencjalnie
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toksyczne, termolabilne zwigzki obecne w surowym czosnku ulegaly inaktywacji w czasie
dhuzszej obrobki cieplnej i tym samym obnizaly negatywny wplyw surowego czosnku na
przewod pokarmowy w czasie dlugotwatej jego podazy.

Wyniki badan uzyskane w ramach osiggnigcia maja duze znaczenie praktyczne,
dostarczaja waznych dowodow na to, ze wybdr odpowiedniej metody obréobki cieplnej czosnku
moze pozwoli¢ na zachowanie jego hipolipidemicznych, antyaterogennych i
antyoksydacyjnych wlasciwosci, a takze zminimalizowanie negatywnego wplywu czosnku na
uktad pokarmowy ograniczajagc zmiany degeneracyjne w obszarze btony Sluzowej jelita w

czasie dlugotwatej suplementacji, niezbednej w profilaktyce przeciwmiazdzycowe;.

4.3.3. Podsumowanie osiagnie¢cia naukowego

Przeprowadzone przeze mnie badania, wchodzace w sktad osiggnigcia naukowego,
dotyczacego ,,wplywu zrdéznicowanej obrobki cieplnej na wiasciwosci fizykochemiczne,
bioaktywne i prozdrowotne roslin czosnkowatych (Alliaceae) na przyktadzie czosnku (Allium
sativum L.) —w badaniach in vitro i in vivo” potwierdzity postawione hipotezy badawcze.

Hipoteza 1 (H.1.) dotyczaca wptywu zrdznicowanej obrobki cieplnej, tj. blanszowania,
gotowania, smazenia, ogrzewania W kuchni mikrofalowej oraz dtugotrwatej obrobki cieplnej w
warunkach wysokiej temperatury 1 wilgotnosci wzglednej na zawarto$¢ sktadnikow
bioaktywnych i potencjal przeciwutleniajgcy czosnku (Allium sativum L.) zostata pozytywnie
zweryfikowana. W oparciu 0 przeprowadzone badania stwierdzono, ze pod wplywem
blanszowania w czasie 90 sekund, gotowania i smazenia W czasie 10 minut oraz dodatkowo
ogrzewania w kuchni mikrofalowej, wysoka zawartos¢ polifenoli ogétem, flawonoidow i
flawanoli w surowym czosnku ulegata obnizeniu 0 ok. 17-22%, réwniez wysoki potencjal
przeciwutleniajacy surowego czosnku obnizyt si¢ o ok. 21-43%, zaleznie od rodzaju i czasu
trwania obrobki cieplnej. Procesami, ktore w najwigkszym stopniu zachowywaty wysoka
zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych i potencjat przeciwutleniajacy byly te trwajace najkrocej,
tj. blanszowanie i ogrzewanie w kuchni mikrofalowej, natomiast najwigksze straty
powodowato gotowanie 10 minut w wodzie i dodatkowo ogrzewanie czosnku w kuchni
mikrofalowej. W odréznieniu od w/w rodzajéw obrobki cieplnej, przeprowadzona w
niniejszych badanich dtugotrwata (45 dni) obrobka cieplna czosnku w warunkach wysokiej
temperatury (70°C) i wilgotno$ci wzglednej (80%) zwigkszyta zawarto$¢ sktadnikow
bioaktywnych, w tym polifenoli ogotem (ponad 2-krotnie), kwasow fenolowych i flawonoidow
(1,3-1,5-krotnie) i potencjat przeciwutleniajacy (2-3-krotnie) czarnego czosnku w poréwnaniu

do biatego, w zaleznosci od pochodzenia surowca (uprawa konwencjonalna vs. ekologiczna).
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Hipoteza 2 (H.2.) dotyczaca wptywu uprawy ekologicznej i konwencjonalnej czosnku
poddanego dtugotrwatej obrobce cieplnej oraz czarnego czosnku poddanego zroznicowane]
obrobce technologicznej, tj. czarnego czosnku w formie pasty, proszku i nierozdrobnionych
zabkow, na wilasciwosci fizykochemiczne i funkcjonalne czosnku, zostata pozytywnie
zweryfikowana. W oparciu o przedstawione badania stwierdzono, ze czarny czosnek cechowat
si¢ wyzszg zawartoscig suchej masy (o ok. 52 %), rozpuszczalnych substancji statych (0 ok.
33%) i cukréw redukujacych (0 ok. 60%) oraz znacznie nizszym pH (o ok 41%) w poréwnaniu
z bialym, nieprzetwarzanym, czosnkiem. Zaréwno biaty, jak i wytworzony z niego czarny
czosnek ekologiczny cechowat si¢ wyzsza zawartosciag suchej masy, rozpuszczalnych
substancji statych, cukrow redukujacych i nizszym pH w poréwnaniu z czosnkiem
pochodzacym z uprawy konwencjonalnej. Instrumentalny pomiar barwy w systemie CIE
L*a*b* wykazal, ze biaty czosnek byt ponad 3,3-krotnie jasniejszy w poréwnaniu z czarnym,
a najciemniejsza barwa cechowat si¢ proszek z czarnego czosnku. Biaty czosnek pochodzacy z
uprawy konwencjonalnej byt jasniejszy w porownaniu z czosnkiem z uprawy ekologicznej. Z
kolei ekologiczny czarny czosnek charakteryzowat si¢ wigksza intensywnos$cig brazowienia niz
czosnek z uprawy konwencjonalnej. W wyniku dtugotrwalej obrobki cieplnej, na skutek
obnizenia zawartos$ci zwigzkow siarkowych oraz wytworzenia nowych lotnych metabolitow,
piekacy i gorzki smak oraz typowo czosnkowy aromat surowego czosnku ulegt ostabieniu, a
czarny czosnek (zarowno w postaci zgbkow, pasty jak i proszku) zyskat delikatny aromat oraz
tagodny, ze slodko-kwasnymi nutami smak. Uzyskany metodami instrumentalnymi profil
zwigzkow lotnych czarnego czosnku roznit si¢ od profilu zwigzkow lotnych bialego czosnku.

Przeprowadzone, w ramach osiggnigcia naukowego, badania porownawcze dotyczace
wplywu zroéznicowanej obrobki cieplnej na wybrane wilasciwosci fizykochemiczne i
bioaktywne czosnku majg duza wartos¢ poznawcza i aplikacyjna, poniewaz uzyskane wyniki
mogg stanowi¢ cenne wskazowki zardwno dla producentow zywnosci, w tym ekologicznej, dla
technologdéw zywnosci projektujacych nowe, funkcjonalne produkty cechujace si¢ okreslonymi
parametrami barwy, wlasciwos$ciami smakowo-zapachowymi i bioaktywnymi, jak réwniez dla
konsumentéw, poszukujacych produktéw o okreslonych cechach jako$ciowych i
prozdrowotnych. Zwazywszy, ze bialy czosnek pochodzacy z uprawy ekologicznej i otrzymany
Z niego czarny czosnek wykazywal wyzsze wiasciwosci bioaktywne niz ten z uprawy
konwencjonalnej, przeprowadzone badania wskazuja rowniez na zasadno$¢ wyboru wilasnie
tego surowca, tj. czosnku pochodzacego z uprawy ekologicznej, zarowno do bezposredniej

konsumpcji, jak rowniez z przeznaczeniem do dlugotrwatej obrobki cieplne;j.
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Hipoteza 3 (H.3.) dotyczaca wptywu dodatku do diety aterogennej surowych roslin
Alliaceae na poprawe profilu lipidowego, wskaznikow aterogennych i potencjatu
przeciwutleniajagcego 0socza Krwi szczuréw oraz zmiang parametrow morfologicznych jelita
biodrowego szczurdéw, zostata pozytywnie zweryfikowana. W oparciu 0 przeprowadzone
badania in vivo stwierdzono, ze surowe rosliny Alliaceae, stosowane w formie dodatku do diety
wysokocholesterolowej, wywieraty efekty przeciwmiazdzycowe, poprawiajgc profil lipidowy,
wskazniki aterogenne i potencjal przeciwutleniajacy osocza, przy czym najlepsze dziatanie
hipolipidemiczne, antyaterogenne i antyoksydacyjne wykazywal czosnek. Stosowany w diecie
aterogennej czosnek obnizyt zawarto$¢ TC 0 ok. 52%, i LDL-C o ok. 56%, indeksy aterogenne
Al i CAl ok. 52% i ok. 41%, a takze zwigkszyt 0 ok. 37% potencjat antyoksydacyjny osocza
szczurdw. Jednakze, stosowana dla osiagni¢cia wymiernych efektow przeciwmiazdzycowych,
dhugotrwala suplementacja diety aterogennej surowym czosnkiem, doprowadzita do uszkodzen
btony $luzowej, tj. skrocenia kosmkow jelitowych, zmian degeneracyjnych w obrebie rgbka
szczoteczkowego jelita biodrowego szczurdow, prowadzac w efekcie do uposledzenia funkcji
chtonnych jelita i pogorszenia parametrow wzrostowych hipercholesterolemicznych szczurdéw.

Hipoteza 4 (H.4.) dotyczaca wptywu dodatku do diety aterogennej czosnku poddanego
zroznicowanej obrobce cieplnej na zachowanie jego wlasciwo$ci prozdrowotnych
(przeciwmiazdzycowych) 1 obnizenie szkodliwego wptywu na btong §luzowa jelita biodrowego
hipercholesterolemicznych szczurdéw, zaleznie od rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej, takze
zostata pozytywnie zweryfikowana. W oparciu o przeprowadzone badania mozna stwierdzic,
ze suplementacja diety aterogennej czosnkiem poddanym zroznicowanej obrobce cieplnej,
ostabiata jego dziatanie przeciwmiazdzycowe 1 przeciwutleniajace. Sposrod zastosowanych
rodzajow obrobki cieplnej czosnku, najkrotsza z nich, tj. blanszowanie w czasie 90 sekund,
wywierata najlepsze (zblizone do surowego czosnku) efekty hipolipidemiczne, antyaterogenne
i antyoksydacyjne w diecie aterogennej, obnizajac TC, LDL-C, Al i CAIl odpowiednio o ok.
43%, 53%, 56% i 45% oraz zwigkszajac (0 ok. 35%) potencjal przeciwutleniajgcy 0socza Krwi
szczurbw w porownaniu do tych zywionych dieta aterogenng (bez dodatku czosnku).
Wydtuzenie czasu obrobki cieplnej do 10 minut oraz dodatkowo ogrzewanie w kuchni
mikrofalowej, znaczaco oOslabiato badane wiasciwosci prozdrowotne czosnku. Najstabsze
dziatanie hipolipidemiczne, antyaterogenne 1 antyoksydacyjne wywierat dodatek do diety
aterogennej gotowanego i ogrzewanego w kuchni mikrofalowej czosnku, ktéry obnizyt TC,
LDL-C, Al i CAIl odpowiednio o ok. 37%, 43%, 31% i 25%, oraz zwickszyt (jedynie 0 15%)

potencjat antyoksydacyjny osocza szczuréw. Na podstawie badan in vivo mozna stwierdzi¢, ze
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trwajaca 10 minut obrobka cieplna, w szczegdlno$ci smazenie na patelni i ogrzewanie czosnku
w kuchni mikrofalowej, pozwolito zminimalizowaé¢ jego negatywny wplyw na zmiany
degeneracyjne blony Sluzowej jelita. Prawdopodobnie, potencjalnie toksyczne, termolabilne
zwigzKi (przypuszczalnie allicyna) obecne w wysokiej koncentracji w surowym czosnku,
ulegly inaktywacji w czasie obrobki cieplnej, obnizajac szkodliwy wptyw dtugotrwalej podazy
czosnku na btong §luzows jelita biodrowego hipercholesterolemicznych szczurow.
Przeprowadzone, w ramach osiggni¢cia, badania nad wptywem zréznicowanej obrobki
cieplnej czosnku na jego wiasciwosci prozdrowotne (przeciwmiazdzycowe) W badaniach in
vivo na modelu hipercholesterolemicznych szczuréw majg bardzo duza warto$¢ poznawcza.
Uzyskane wyniki badan pozwolity bowiem na ustalenie optymalnych rodzajow obrobki
cieplnej czosnku, ktore zapewniajg osiggnigcie zrownowazonych korzys$ci ptynacych z
dhugotrwatej suplementacji diety czosnkiem, tj. zachowanie jego wlasciwosci prozdrowotnych

(przeciwmiazdzycowych) i zminimalizowanie szkodliwego wplywu na blong sluzowa jelita.
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5. Informacja o wykazaniu si¢ istotng aktywnos$cia naukowa realizowana w wiecej niz

jednej uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegdlnos$ci zagranicznej

Pracg naukowsa zajmuj¢ si¢ od 2004 r., w ktorym podczas stacjonarnych studiow
magisterskich na Wydziale Nauk o Zwierzgtach SGGW w Warszawie, rozpoczetam realizacje
badan naukowych do pracy magisterskiej pt. ,,Wpltyw czosnku (Allium Sativum L.) gotowanego
w réznym czasie na profil lipidowy i potencjal antyoksydacyjny u szczurow”, prowadzonych
przeze mnie na Wydziale Medycyny Weterynaryjnej SGGW w Warszawie w Katedrze Nauk
Fizjologicznych pod kierunkiem pani prof. dr hab. Hanny Leontowicz. Tam rowniez, w 2006
roku, podjetam stacjonarne studia doktoranckie nt. ,,Biologicznych podstaw regulacji wzrostu
zwierzat i utrzymania ich zdrowia”, ktore ukonczytam w 2011r. obrong pracy doktorskiej pt.:
,Prozdrowotne oddzialywanie surowych i traktowanych termicznie warzyw z rodziny
Alliaceae u szczurow obcigzanych cholesterolem”, realizowang rowniez w Katedrze Nauk
Fizjoloficznych, pod kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz.

Moje zainteresowania naukowe od rozpoczgcia badan prowadzonych w ramach pracy
magisterskiej koncentrowaty si¢ na zawartosci sktadnikow biologicznie czynnych, przede
wszystkim tych o wlasciwosciach przeciwutleniajagcych, w tym zwigzkéw polifenolowych,
witamin, btonnika pokamowgo, czy garbnikow, w surowcach 1 produktach pochodzenia
roslinnego oraz ich roli zywieniowej i prozdrowotnej w profilaktyce chorob cywilizacyjnych,

w szczegblnosci miazdzycy 1 innych rozwijajacych si¢ na jej tle schorzen ukladu krazenia.

Glowna tematyka prowadzonych przeze mnie badan naukowych dotyczy:
1. oceny zawartosci skladnikow  bioaktywnych, wilasciwosci funkcjonalnych 1
prozdrowotnych réznych surowcoéw i produktow pochodzenia roslinnego, w tym:
e roslin z rodziny czosnkowatych (Alliaceae)
e owocow roslin z rodziny aktinidiowatych (Actinidiaceae)
e roslin leczniczych z rodzaju wierzbowka (Chamerion)
e owocow roslin z rodziny przewiertniowatych (Caprifoliaceae)

2. sktadnikow biologicznie czynnych w zywnosci funkcjonalne;.

W ramach w/w tematyki wspotpracowatam z jednostkami naukowymi Krajowymi, takimi jak:
e Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Ro$lin (Panstwowy Instytut Badawczy) w Radzikowie,

e Narodowy Instytut Lekow w Warszawie,
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Instytut Zywnosci i Zywienia im. prof. dr med. Aleksandra Szczygla w Warszawie,
Uniwersytet Jagiellonski w Krakowie,

Politechnika Gdanska,

Politechnika 1.6dzka,

Wojskowy Instytut Medyczny w Warszawie,

Instytut Ogrodnictwa (Panstwowy Instytut Badawczy) w Skierniewicach

oraz zagranicznymi, takimi jak:

Szkota Medyczna Hadassa Uniwersytetu Hebrajskiego (The Hebrew University-Hadassah
Medical School) w Jerozolimie (lzrael),

Uniwersyteckie Centrum Medyczne Kaplana (Kaplan University Medical Center) w
Rechowacie (lzrael),

Narodowy Uniwersytet Mokpo (Mokpo National University) w Muan (Korea Potudniowa),
Panstwowy Uniwersytet Medyczny (State Medical University) we Lwowie (Ukraina),
Panstwowy Instytut Badan Zywno$ci (National Food Research Institute) w Tsukubie
(Japonia),

Akademia Nauk Republiki Czeskiej (Czech Academy of Sciences) w Pradze (Rebublika
Czeska),

Fundacja Naju (Foundation of Natural Dyeing Culture) w Naju (Korea Potudniowa),
Uniwersytet WonKwang w Iksan (Korea Poludniowa),

Szkota Jeonnam Provincial College w Damyang (Korea Potudniowa),

Narodowy Instytut Badawczy - Centrum Badawcze Studiow Zaawansowanych (Instituto
Politécnico Nacional, Centro de Investigacié on en Estudios Avanzados) w Guanajuato
(Meksyk),

Narodowy Instytut Badawczy - Centrum Badan Biotechnologii Stosowanej (Instituto
Politécnico Nacional, Centro de Investigacioon en Biotecnologia Aplicada) w Tlaxcala
(Meksyk),

Akademia Rolnicza Uniwersytetu Witolda Wielkiego (Vytautas Magnus University
Agriculture Academy, Institute of Agriculture and Food Sciences) w Kownie (Litwa),
Litewskie Centrum Badawcze Rolnictwa 1 Le$nictwa, (Lithuanian Research Centre for
Agriculture and Forestry, Institute of Agriculture) w Kiejdanach (Litwa),

Uniwersytet w Lleidzie (University of Lleida) (Hiszpania).

48



Dr inz. Katarzyna Najman Zatacznik 3 — Autoreferat

W ramach w/w wspotpracy opublikowano 17 artykutéw naukowych (tfaczny IF: 43,454;
punkty MEIN: 872) (tabela 1), prowadzono badania w projekcie badawczym ,,Wptyw
bioaktywnych sktadnikéw owocoéw mini kiwi (Actinidia arguta) na profil transkryptomiczny i
miRNA oraz metabolizm lipidow w tkankach szczuréw z indukowang hipercholesterolemia”,
Narodowego Centrum Nauki, panel NZ9, konkurs OPUS 3, 2013-2016 (Zatacznik 4, pkt II,
9.2.1.), w ramach ktorego opublikowano 3 artykuty (tabela 1, poz. 10, 11 i 13). Cze$¢ wynikoéw
badan prowadzonych w ramach wspotpracy z w/w jednostkami naukowymi krajowymi i
zagranicznymi zostata zaprezentowana podczas 9. konferencji naukowych o zasiggu krajowym
i miedzynarodowym (Zatacznik 4, pkt II, 7.). Dzigki nawigzanej wspotpracy odbytam 2 staze
naukowo-badawcze, kazdy trwajacy 3 miesiace, tj. staz krajowy w Zaktadzie Farmakologii w
Narodowym Instytucie Lekow w Warszawie (Zalacznik 4, pkt II, 11.1.) oraz staz zagraniczny
na Wydziale Technologii Zywnos$ci Uniwersytetu W Lleidzie w Hiszpanii (Zalacznik 4, pkt II,
11.2)).

Tabela 1. Wykaz wspotpracy z jednostkami krajowymi i zagranicznymi: badania i publikacje

L.p. | Jednostka wspélpracujaca Rodzaj wspélpracy: badania/publikacje

1 | The Hebrew University, Hadassah Medical Gorinstein S., Drzewiecki J., Leontowicz H.,
School (Jerusalem, Israel); Leontowicz M., Najman K., Jastrzebski Z.,
Plant Breeding and Acclimatization Institute Zachwieja Z., Barton H., Shtabsky B., Katrich E.,
(Radzikow, Poland); Trakhtenberg S.: Comparison of the bioactive
Drug Institute (Warsaw, Poland); compounds and antioxidant potentials of fresh and
The Jagiellonian University (Cracow, Poland); cooked Polish, Ukrainian, and Israeli garlic.
State Medical University (Lviv, Ukraine); Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2005,
Kaplan University Medical Center (Rehovot, 53, 2726-2732.

Israel). [Punkty MEIN: 24; IF00s: 2,507; IFs.iemi: 0,278]

2 | The Hebrew University, Hadassah Medical Gorinstein S., Leontowicz M., Leontowicz H.,
School (Jerusalem, Israel); Najman K., Namiesénik J., Park Y.S., Jung S.T.,
Gdansk University of Technology (Gdansk, Kang S.G., Trakhtenberg S.: Supplementation of
Poland); garlic lowers lipids and increases antioxidant
Mokpo National University (Muan, South Korea); | capacity in plasma of rats. Nutrition Research,
Kaplan University Medical Center (Rehovot, 2006, 26, 362—-368.

Israel). [Punkty MEIN: 10; IF2g06: 0,728; IFs.jemi: 0,065]

3 | The Hebrew University, Hadassah Medical Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M.,
School (Jerusalem, Israel); Drzewiecki J., Najman K., Katrich E., Barasch D.,
Plant Breeding and Acclimatization Institute Yamamoto K., Trakhtenberg S.: Raw and boiled
(Radzikow, Poland); garlic enhances plasma antioxidant activity and
National Food Research Institute (Tsukuba, improves plasma lipid metabolism in cholesterol-
Japan); fed rats. Life Sciences, 2006, 78, 655-663.
Kaplan University Medical Center (Rehovot, [Punkty MEIN: 20; IF2q06: 2,389; IFs.jemi: 0,368]
Israel).

4 | The Hebrew University, Hadassah Medical Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M.,
School (Jerusalem, Israel); Namiesnik J., Najman K., Drzewiecki J.,
Gdansk University of Technology (Gdansk, Cvikrova M., Martincova O., Katrich E.,,
Poland); Trakhtenberg S.: Comparison of the main bioactive
Plant Breeding and Acclimatization Institute compounds and antioxidant activities in garlic and
(Radzikow, Poland); white and red onions after treatment protocols.
Academy of Sciences of the Czech Republic Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2008,
(Prague, Czech Republic); 56, 4418-4426.

Kaplan University Medical Center (Rehovot, [Punkty MEIN: 24; IFq0s: 2,562; IFs.jemi: 3,165]
Israel).
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5 | The Hebrew University, Hadassah Medical Gorinstein S., Jastrzebski Z., Leontowicz H.,
School (Jerusalem, Israel); Leontowicz M., Namies$nik J., Najman K., Park
National Medicines Institute (Warsaw, Poland); Y.S., Heo B.G., Cho J.Y., Bae J.H.: Comparative
Gdansk University of Technology (Gdansk, control of the bioactivity of some frequently
Poland); consumed vegetables subjected to different
Mokpo National University (Muan, South Korea); | processing conditions. Food Control, 2009, 20,
Naju Foundation of Natural Dyeing Culture 407-413.

(Naju, South Korea); [Punkty MEIN: 24; IF2009: 2,463; IFs.jetmi:2,526]
Jeonnam Provincial College (Damyang, South

Korea);

WonKwang University (Iksan, South Korea).

6 | The Hebrew University, Hadassah Medical Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M.,
School (Jerusalem, Israel); Jastrzebski Z., Najman K., Tashma Z., Katrich E.,
National Medicines Institute (Warsaw, Poland); Heo B.G., Cho J.Y., Park Y.J., Trakhtenberg S.:
Naju Foundation of Natural Dyeing Culture The influence of raw and processed garlic and
(Naju, South Korea); onions on plasma classical and non-classical
Jeonnam Provincial College (Damyang, South atherosclerosis indices: investigations in vitro and
Korea); in vivo. Phytotherapy Research, 2010, 24, 706—
Wonkwang University (Iksan, South Korea); 714.

Kaplan University Medical Center (Rehovot, [Punkty MEIN: 20; IF2010: 1,878; IFs.temi: 2,222]
Israel).

7 | The Hebrew University, Hadassah Medical Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M.,
School (Jerusalem, Israel); Najman K., Bielecki W., Ham K.S., Kang S.G.,
Mokpo National University (Muan, South Korea); | Paredes-Lopez ~ O., Martinez-Ayala  A.L.,
Instituto Politécnico Nacional, Centro de Trakhtenberg S.: Aorta and liver changes in rats
Investigacio on en Estudios Avanzados fed cholesterol-containing and raw vegetable-
(Guanajuato, Mexico); supplemented diets: experiments in vitro and in
Instituto Politécnico Nacional, Centro de vivo. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
Investigacidon en Biotecnologia Aplicada 2011, 59, 7441-7451.

(Tlaxcala, Mexico); [Punkty MEIN: 45; 1Fo011: 2,823; IFs.temi: 3,239]
Kaplan University Medical Center (Rehovot,
Israel).

8 | Mokpo National University (Muan, South Korea); | Im M.H., Park Y.S., Leontowicz H., Leontowicz
Gdansk University of Technology (Gdansk, M., Namie$nik J., Ham K.S., Kang S.G., Najman
Poland); K., Gorinstein S.: The thermostability, bioactive
The Hebrew University, Hadassah Medical compounds and antioxidant activity of some
School (Jerusalem, Israel); vegetables subjected to different durations of

boiling: investigation in vitro. LWT-Food Science
and Technology, 2011, 44, 92-99.
[Punkty MEIN: 35; IF2011: 2,545; IFs.jemi: 3,011]

9 | Mokpo National University (Muan, South Korea); | Im M.H., Park Y.S.,, Ham K.S., Kang S.G,,
Naju Foundation of Natural Dyeing Culture Leontowicz H., Leontowicz M., Namiesnik J.,
(Naju, South Korea); Najman K., Gorinstein, S.: Effects of cooking on
Gdansk University of Technology (Gdansk, the bioactivity of lotus roots and white onions.
Poland); International Journal of Food Properties, 2012, 15,
The Hebrew University, Hadassah Medical 49-59,

School (Jerusalem, Israel). [Punkty MEIN: 25; IF2012: 0,877; IFs.jemi: 1,142]

10 | Plant Breeding and Acclimatization Institute, Drzewiecki J., Latocha P., Leontowicz H.,
National Research Institute (Radzikow, Poland); Leontowicz M., Park Y.S., Najman K., Weisz M.,
Mokpo National University (Muan, South Korea); | Ezra A., Gorinstein S:. Analytical methods applied
The Hebrew University, Hadassah Medical to characterization of Actinidia arguta, Actinidia
School (Jerusalem, Israel). deliciosa, and Actinidia eriantha kiwi fruit

cultivars. Food Analytical Methods, 2016, 9,
1353-1366.
[Punkty MEIN: 30; IFon6: 2,038; IFs.jemi: 1,982]
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11 | Mokpo National University (Muan, South Korea); | Leontowicz M., Leontowicz H., Lasocka 1.,
The Hebrew University, Hadassah Medical Bielecki W., Najman K., Latocha P., Park Y.S,,
School (Jerusalem, Israel). Gorinstein S.: Actinidia arguta supplementation

protects aorta and liver in rats with induced
hypercholesterolemia. Nutrition Research, 2016,
36, 1231-1242.

[Punkty MEIN: 25; IF016: 2,737; IFs.temi: 3,183]

12 | University of Lleida (Lleida, Spain). Teixé J., Oms G., Najman K., Odriozola I.:

Influence of the nature of emulsifiers on the
bioaccessibility of B-carotene encapsulated in
nanoemulsions.  Annals of Nutrition and
Metabolism, 2018, 73 (2), 61-61. [Abstracts book]

13 | Plant Breeding and Acclimatization Institute, Stasiak A., Latocha P., Drzewiecki J., Hallmann

National Research Institute (Radzikow, Poland). E., Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M.,
Lata B.: The choice of female or male parent
affects some biochemical characteristics of fruit or
seed of kiwiberry (Actinidia arguta). Euphytica,
2019, 215:52.

[Punkty MEIN: 70; IF209: 1,614; IFs jemi: 1,883]

14 | Institute of Food and Nutrition (Warsaw, Poland). | Jaworska D., Mojska H., Gielecinska 1., Najman

K., Gondek E, Przybylski W., Krzyczkowska P.:
The effect of vegetable and spice addition on the
acrylamide content and antioxidant activity of
innovative cereal products. Food Additives and
Contaminants: Part A, 2019, 36 (3), 374-384.
[Punkty MEIN: 70; IF2019: 2,340; IFs.jemi: 2,516]

15 | Vytautas Magnus University Agriculture Lasinskas M., Jariene E., Vaitkeviciene N.,
Academy, Institute of Agriculture and Food Kulaitiene J., Najman K., Hallmann E.: Studies of
Sciences (Kaunas, Lithuania) the variability of polyphenols and carotenoids in

different methods fermented organic leaves of
willowherb  (Chamerion angustifolium (L.)
Holub). Applied Sciences-Basel, 2020, 10 (15), 1-
11.

[Punkty MEIN: 100; 1Fa020: 2,679; IFs.jeti: 2,736]

16 | Vytautas Magnus University Agriculture Lasinskas M., Jariene E., Vaitkeviciene N.,
Academy, Institute of Agriculture and Food Hallmann E., Najman K.: Effect of different
Sciences (Kaunas, Lithuania) durations of solid-phase fermentation for fireweed

(Chamerion angustifolium (L.) Holub) leaves on
the content of polyphenols and antioxidant activity
in vitro. Molecules, 2020, 25 (4), 1-12.

[Punkty MEIN: 140; IFa020: 4,412; IFs.jemi: 4,588]

17 | Lithuanian Research Centre for Agriculture and Jariene E., Lasinskas M., Danilcenko H.,
Forestry, Institute of Agriculture (Kedainiai, Vaitkeviciene N., Slepetiene A., Najman K.,
Lithuania); Hallmann E.: Polyphenols, antioxidant activity and
Vytautas Magnus University Agriculture volatile compounds in fermented leaves of
Academy, Institute of Agriculture and Food medicinal plant rosebay willowherb (Chamerion
Sciences (Kaunas, Lithuania). angustifolium (L.) Holub). Plants, 2020, 9 (12), 1-

15.
[Punkty MEIN: 70; IF2g0: 3,935; IFs.jemi: 4,827]

18 | Lodz University of Technology, Institute of Ponder A., Najman K., Aninowski M.,
Natural Products and Cosmetics (Lodz, Poland); Leszczynska J., Glowacka A., Bielarska A.M.,
Research Institute of Horticulture (Skierniewice, Laniskas M., Hallmann E.: Polyphenols content,
Poland); antioxidant properties and allergenic potency of
Military Institute of Medicine (Warsaw, Poland); | organic and conventional blue honeysuckle
Vytautas Magnus University Agriculture berries. Molecules, 2022, 27 (18), 6068.
Academy, Institute of Agriculture and Food [Punkty MEIN: 140; 1Fa22: 4,927; IFs.jemi: 5,110]
Sciences (Kaunas, Lithuania).

51




Dr inz. Katarzyna Najman Zatacznik 3 — Autoreferat

5.1. Ocena zawartosci skladnikow bioaktywnych, wlasciwosci funkcjonalnych i
prozdrowotnych surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego

Problemem wspotczesnych spoleczenstw jest zwickszone wystgpowanie zaburzen
metabolicznych 1 powstatych na ich podtozu choréb cywilizacyjnych, w tym chorob uktadu
sercowo-naczyniowego. W profilaktyce chorob uktadu krazenia, takze miazdzycy, istotng rolg
odgrywa dieta [17,32]. Bogate w owoce i warzywa diety kojarza si¢ ze zmniejszonym ryzykiem
wystepowania miazdzycy, wylewow, udarow, zawatow czy nowotworow, co wigze si¢ m.in. z
réznorodno$cig wystepujacych w nich zwigzkow bioaktywnych, w tym o wilasciwos$ciach
przeciwutleniajacych, jak witamina C, E, B-karoten, czy zwiagzki polifenolowe, wywierajgcych
prozdrowotny wplyw na organizm. Antyoksydanty m.in. hamujg proces utleniania frakcji LDL-
cholesterolu, co uznawane jest za jeden z poczatkowych etapow rozwoju miazdzycy [33,34].

Rosliny z rodziny Alliaceae m.in. czosnek i cebula nalezag do znanych przypraw
uzywanych w kuchni na catym §wiecie. Oprocz waloréw smakowo-zapachowych posiadaja
szereg zwigzkow bioaktywnych, m.in. witaminy, zwiazki siarkoorganiczne i polifenolowe.
Rosliny te wykazuja wiasciwosci przeciwutleniajace, obnizaja poziom cholesterolu i
triglicerydow we krwi, ci$nienie Krwi, zmniejszaja agregacj¢ ptytek, dlatego ich dodatek do
potraw moze poprawia¢ metabolizm lipidow oraz zmniejsza¢ ryzyko rozwoju choréb uktadu
krazenia. Znane sg rowniez wlasciwosci przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne, przeciwzapalne,

czy przeciwnowotworowe tych ro$lin [32,39].

5.1.1.0cena zawartosci skladnikéw bioaktywnych, wlasciwosci funkcjonalnych i
prozdrowotnych roslin z rodziny czosnkowatych (Alliaceae)

Zwiazki zawarte w owocach 1 warzywach moga ulaga¢ zmianom W zaleznosci od
rodzaju 1 intensywnosci proceséw technologicznych, jakim poddawane sg rosliny. Procesy
technologiczne, w tym obrdbka cieplna, wptywajg na wlasciwosci, aktywno$¢ i biodostepnos¢
Zwigzkow biologicznie czynnych. Dlatego tez celem szeroko zakrojonych badan dotyczacych
oceny zawartosci sktadnikéw bioaktywnych, wtasciwosci funkcjonalnych i prozdrowotnych
roslin Alliaceae prowadzonych przeze mnie w ramach pracy magisterskiej, pracy doktorskiej,
a takze po zakonczeniu badan do pracy doktorskiej, realizowanych we wspotpracy z wieloma
uczelniami i instytucjami naukowymi krajowymi i zagranicznymi, byto zbadanie wtasciwosci
funkcjonalnych czosnku i cebul, okreslenie wpltywu roznych rodzajow obrobki cieplnej na
zawarto$¢ zwiazkow biologicznie czynnych 1 potencjat przeciwutleniajgcy roslin

czosnkowatych oraz ocena prozdrowotnych wlasciwosci surowych 1 poddanych obrobce
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cieplnej roslin czosnkowatych w organizmie, w celu okreslenia zasadnosci ich stosowania w
profilatyce oraz leczeniu zmian miazdzycowych. W ramach realizowanych w tym obszarze
badan naukowych we wspoétpracy z jednostkami naukowymi, gldwnie zagranicznymi,
opublikowano 9 artykutow (Yaczny IF: 18,772; punkty MEIN: 227) (tabela 1, poz. 1-9).

W trzech pracach, tj.: ,,Comparison of the bioactive compounds and antioxidant
potentials of fresh and cooked Polish, Ukrainian, and Israeli garlic” (IF2005: 2,507; punkty
MEIN: 24) (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.1.), ,,Supplementation of garlic lowers lipids and increases
antioxidant capacity in plasma of rats” (IF2006: 0,728; punkty MEIN: 10) (Zatacznik 4, pkt II,
4.1.2.) oraz ,,Raw and boiled garlic enhances plasma antioxidant activity and improves plasma
lipid metabolism in cholesterol-fed rats” (IF2006: 2,389; punkty MEiN: 20) (Zatacznik 4, pkt II,
4.1.3.) poréwnano zawarto$¢ zwigzkéw Dbioaktywnych, profil biatek 1 potencjat
antyoksydacyjny swiezego i gotowanego w czasie 20, 40 i 60 minut polskiego, ukrainskiego i
izraelskiego  czosnku, poréwnano zawarto$¢ skladnikow  bioaktywnych,  profil
elektroforetyczny bialek oraz potencjat antyoksydacyjny w surowym i gotowanym 20 minut
czosnku oraz jego wodnych ekstraktach, a takze zbadano wplyw dodatku surowego i
gotowanego w czasie 20, 40 i 60 minut czosnku oraz jego wodnych ekstraktow na parametry
wzrostowe, profil lipidowy 1 potencjal antyoksydacyjny osocza szczurow zywionych dietg
wysokocholesterolowa.

Przeprowadzone badania wykazaly poréwnywalng zawartos¢ btonnika pokarmowego,
sktadnikow mineralnych (w tym manganu, cyku, miedzi, jodu i selenu) i zblizony profil
elektroforetyczny bialek (w zakresie 24-97 kDa), z najintensywniej widocznymi prazkami
biatek o masie 50 1 12 kDa (reprezentujgcymi allinaze 1 lektyny) w surowym czosnku
pochodzacym z trzech roznych regionéw geograficznych. Rozdziat elektroforetyczny wykazat,
ze wigkszo$¢ bialek czosnku miescita si¢ w zakresie od 10 do 205 kDa, przy czym wigksza
ilo$¢ pasm uzyskano po ekstrakcji 2% buforem SDS, niz SDS z mocznikiem. W surowym i
gotowanym czosnku oraz w jego ekstraktach wodnych, biatka miescity sie glownie w zakresie
od 24 do 116 kDa, przy czym najwyrazniej widocznymi byty te o masie 50 kDa i 12,6 kDa.
Gotowanie czosnku zmieniato rozpuszczalno$¢ i mobilno$¢ niektorych biatek. Zawartosé
sktadnikow bioaktywnych, tj. polifenoli ogétem 1 tokoferoli oraz potencjat antyoksydacyjny
byly najwyzsze w surowym polskim czosnku, a zastosowana obrobka cieplna istotnie obnizata
jego wilasciwosci bioaktywne. Jedynie krotkotrwata (trwajaca 20 minut) obrobka cieplna
czosnku pozwalata na zachowanie wigkszosci biatek, sktadnikow bioaktywnych i potencjatu

przeciwutleniajagcego czosnku. Dodatkowo, zawartos¢ sktadnikéw mineralnych i polifenoli
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ekstrahowanych rozpuszczalnikami o réznej polarnosci byla zblizona w czosnku i jego
wodnych wyciggach, jednak aktywno$¢ przeciwutleniajgca czosnku byta najwyzsza w jego
wodnych ekstraktach. W badaniach na zwierzetach wykazano, ze dodatek surowego lub
gotowanego czosnku i/lub cholesterolu do diety nie wptynat na parametry wzrostowe szczuréw,
poprawiat jednak profil lipidowy i potencjat przeciwutleniajacy 0socza, przy czym najlepsze
dziatanie wywierat dodatek surowego 1 gotowanego 20 minut czosnku. Badania wykazaty, ze
gotowany przez krotki czas (20 minut) czosnek w najwigkszym stopniu zachowywat swoja
aktywno$¢ biologiczng 1 wlasciwosci przeciwmiazdzycowe, a zatem aby zapewnié jego
dziatanie hipolipidemiczne i przeciwutleniajace w przypadku przygotowywania gotowanych
positkéw nalezy dodawac go nie pdzniej niz po 20 minut tej obrobki cieplne;.

W kolejnych czterech pracach, tj.: ,,Comparison of the main bioactive compounds and
antioxidant activities in garlic and white and red onions after treatment protocols” (IF2008: 2,562;
punkty MEiN: 24) (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.4.), ,,Comparative control of the bioactivity of some
frequently consumed vegetables subjected to different processing conditions” (IF2o09: 2,463;
punkty MEiN: 24) (Zatacznik 4, pkt I, 4.1.5.), ,,The influence of raw and processed garlic and
onions on plasma classical and non-classical atherosclerosis indices: investigations in vitro and
in vivo” (IF2010: 1,878; punkty MEIN: 20) (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.6.) oraz ,, Aorta and liver
changes in rats fed cholesterol-containing and raw vegetable-supplemented diets: experiments
in vitro and in vivo” (IF2010: 2,823; punkty MEIN: 45) (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.7.) poréwnano
wpltyw roznych rodzajow obréobki kulinarnej, tj. blanszowania, gotowania, smazenia,
mikrofalowania oraz réznych metod ekstrakcji, tj. z wykorzystaniem 50% metanolu, 100%
metanolu i 100% acetonu na profil bialek, zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych (polifenoli
ogo6lem, kwasow fenolowych, flawonoidow, flawanoli, antocyjanéw, tanin, witaminy C) oraz
aktywnos$¢ antyoksydacyjna w czosnku i cebulach — biatej i czerwonej. Ponadto, zbadano
wptyw surowych i poddanych obrobce cieplnej warzyw na parametry wzrostowe, profil
lipidowy, parametry morfologiczne krwi, enzymy watrobowe 1 potencjat przeciwutleniajagcy
osocza krwi, okreslono rowniez wplyw na zmiany histologiczne w watrobie i aorcie szczurow
zywionych dietg aterogenna.

Przeprowadzone badania wykazaly znaczace roznice w zawarto$ci skladnikow
bioaktywnych (polifenoli ogoétem, kwasow fenolowych, flawonoidoéw, flawanoli, antocyjanow,
tanin, witaminy C) surowych warzyw, z najwyzszg ich koncentracja w cebuli czerwonej w
poréwnaniu z bialg, czy czosnkiem, przy czym najbardziej skutecznym do ekstrakcji zwigzkow

polifenolowych byl 100% metanol. Dodatkowo, zwigzki fenolowe w badanych warzywach
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oceniono przy wykorzystaniu spektrometru masowego (ESI-MS), przeprowadzono réwniez
dwuwymiarowe (2D-FL) i trojwymiarowe (3D-FL) pomiary fluorescencji wybranych
polifenoli metoda spektroskopii w podczerwieni z transformacja Fouriera (FTIR). Badania
wykazaty zr6znicowang zawarto$¢ zwiazkoéw fenolowych w czosnku, cebuli biatej i czerwone;j
i wysoka (silnie skorelowang z zawarto$cig sktadnikow bioaktywnych) aktywno$¢
antyoksyacyjng. Do oceny wtasciwosci przeciwutleniajgcych surowych i traktowanych cieplnie
warzyw w roznych ekstraktach zastosowano 4 testy, tj. ABTS, DPPH, FRAP i CUPRAC.
Przeprowadzone badania wykazaly, ze najwyzsza aktywnoscia antyoksydacyjng cechowaty si¢
100% ekstrakty metanolowe z surowych warzyw, sposrod ktérych surowa cebula czerwona
wykazywala najwyzszy potencjal przeciwutleniajacy. Podobnie, jak w przypadku zawartosci
zwigzkoéw fenolowych, zastosowana obrobka cieplna prowadzila do obnizenia wlasciwosci
antyoksydacyjnych surowych warzyw, przy czym stosowana najkrocej obnizata wiasciwosci
bioaktywne badanych warzyw w najmniejszym stopniu. W badaniach wykazano rowniez
znaczne réznice w profilu bialek w surowych warzywach, a takze w poddanych obrobce
cieplnej, przy czym rozdziat elektroforetyczny wykazat najwigksze zroznicowanie biatek 0
masie 14 kDa oraz od 50 do 112 kDa, ktére pod wpltywem zastosowanej obrobki termicznej
ulegaty degradacji. Mozliwg przyczyng zmian wlasciwosci bioaktywnych surowych warzyw
pod wplywem stosowanych proceséw obrobki cieplnej, byly réznice w ich wiasciwosciach
fizycznych i zréoznicowana wrazliwo$¢ na stosowane w czasie ekstrakcji rozpuszczalniki.

Badania na zwierzgtach wykazaty, ze stosowane w diecie wysokocholesterolowej
warzywa poprawiaty profil lipidowy i potencjal przeciwutleniajacy osocza krwi, przy czym ich
oddziatywanie w organizmie zwierzat zmienialo si¢ w malejacym kierunku: czosnek > cebula
biata > cebula czerwona, a skuteczno$¢ poddanych obrébce cieplnej warzyw w kierunku:
blanszowanie > smazenie > gotowanie.

Do wskaznikow zwickszonego ryzyka rozwoju miazdzycy oprocz wysokiego poziomu
cholesterolu i jego frakcji LDL-C w osoczu krwi zalicza si¢ rowniez podwyzszong aktywno$¢
niektorych enzyméw (np. watrobowych), a takze biatka C-reaktywnego. W badaniach na
zwierzgtach prowadzonych w czasie 6 tyg. indeks somatyczny watroby byt znacznie wyzszy w
grupach zwierzat zywionych dietg aterogenna, a wzrost masy watroby wynikat ze zwigkszonej
lipogenezy 1 akumulacji lipidéw w hepatocytach, co potwierdzity badania histologiczne tego
narzadu. Gesto$¢ optyczna tluszczu mierzona w 100 losowo wybranych hepatocytach byta
iStotnie wyzsza w grupie aterogennej niz w kontrolnej (bez udziatu cholesterolu), a zastosowana

suplementacja warzywami istotnie obnizata stopien akumulacji lipidow w watrobie, przy czym
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najkorzystniej dzialal dodatek czosnku, mniejszy efekt wywierata cebula biata i czerwona.
Stopien stluszczenia watroby korelowat z aktywnos$ciag enzyméw watrobowych, przy czym
najwyzszy poziom ALP, AST 1 ALT stwierdzono w grupie aterogennej, gdzie ggsto$¢ optyczna
tluszczu w watrobie byta najwyzsza. Przeciwmiazdzycowy efekt dodatku surowych warzyw
stwierdzono takze w badaniach histologicznych aorty. Pomiary pola powierzchni tuku aorty
szczuréw objetych widocznymi ztogami lipidowymi wykazaly najwigksze zmiany w grupie
aterogennej, najmniejsze za$§ w grupie kontrolnej (bez cholesterolu). Wszystkie stosowane w
diecie aterogennej dodatki warzyw zmniejszaty obszar zmian miazdzycowych w tuku aorty po
6 tyg., przy czym najskuteczniejszy byt czosnek, nastepnie cebula biala i cebula czerwona.
Podsumowujac przeprowadzone z moim udzialem badania dotyczace roslin Alliaceae,
opublikowane w cyklu 7 publikacji mozna stwierdzi¢, ze warzywa te jako sktadnik diety
odgrywaja wazng rolg w profilaktyce i leczeniu chor6b uktadu krazenia, w tym miazdzycy. Ich
prozdrowotne wilasciwosci wynikajg z szerokiej gamy skladnikow bioaktywnych, ktorych
koncentracja jest najwyzsza w warzywach surowych. Badania na zwierze¢tach wykazaty
korzystny wplyw tych warzyw na profil lipidowy 1 potencjal antyoksydacyjny osocza
szczurow, przy czym efektywnos¢ ich dziatania korelowata z wlasciwosciami bioaktywnymi
zmieniajacycymi si¢ pod wptywem stosowanej obrobki cieplnej. Dodatkowo, po 6 tygodniach
obcigzenia cholesterolem w diecie, suplementacja surowymi warzywami obnizala stopien
stluszczenia watroby oraz ograniczata powstawanie zmian miazdzycowych w aorcie szczuréw.
W dwoch kolejnych pracach, tj.: ,,The thermostability, bioactive compounds and
antioxidant activity of some vegetables subjected to different durations of boiling: investigation
in vitro” (IF2011: 2,545; punkty MEIN: 35) (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.8.) i ,,Effects of cooking on
the bioactivity of lotus roots and white onions” (IF2o12: 0,877; punkty MEiN: 25) (Zatacznik 4,
pkt 11, 4.1.9.) poréwnano zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych i aktywnos¢ antyoksydacyjng w
wodnych, acetonowych i metanolowych ekstraktach ze swiezej cebuli biatej (Allium cepa L.)
(Polska) i w ekstraktach z korzeni biatego lotosu (Nelumbo nucifera Gaertn.) (Korea), a takze
oceniono ich stabilno$¢ termiczng podczas gotowania w r6znym czasie (10, 20, 40 i 60 minut).
Badania wykazaty, ze w ekstraktach wodnych i acetonowych zawarto$¢ polifenoli
ogolem, flawonoidow, flawanoli 1 garbnikow, a takze aktywnos$¢ antyoksydacyjna byty istotnie
wyzsze W korzeniach biatego lotosu niz w cebuli biatej (przy czym wyzsze w ekstraktach
wodnych niz w acetonowych), z kolei w ekstraktach metanolowych, zar6wno zawarto$¢
sktadnikow bioaktywnych, jak i potencjal przeciwutleniajacy byly wyzsze w cebuli biatej niz

w korzeniach bialego lotosu. Niezaleznie od warunkow ekstrakcji surowe rosliny cechowatly
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si¢ wyzszymi wlasciwos$ciami bioaktywnymi, a gotowanie obnizato je zarowno w cebuli, jak i
korzeniach biatego lotosu. Znacznie wyzszg stabilno$cig termiczng charakteryzowaly sig
sktadniki w korzeniu biatego lotosu. Nawet po gotowaniu w wodzie w czasie 60 minut w
korzeniach bialego lotosu pozostawato od 40% do 50% sktadnikoéw fenoowych, podczas gdy
w gotowanej w tym samym czasie cebuli zwigzki te zachowywaly si¢ w 34-38%. Najwicksza
termostabilnos¢ wykazywaty flawonoidy, prawdopodobnie ze wzgledu na wzrost sity
odziatywan miedzyczgsteczkowych flawan-3-oli w wodzie (wigzania wodorowe).

W pracach przeprowadzono rowniez dwuwymiarowe (2D-FL) i tréjwymiarowe (3D-
FL) pomiary fluorescencji wybranych polifenoli. Widma ekstraktow roznity si¢ gldwnie w
obregbie pikow przy A=275nm i A=350 nm. Analizy fluorymetryczne oraz spektroskopowe
zwigzkéw moga by¢ stosowane jako dodatkowe markery charakteryzujace sktadniki
bioaktywne zawarte w tych roslinach, pozwalajac na okreslenie podobienstwa, jak i réznic
miedzy probkami. W badaniach okreslono réwniez wpltyw ekstraktow z warzyw na
wlasciwosci antyproliferacyjne komorek nowotworowych ludzkiego raka ptuc (linii Calu-6) i
zotadka (linii SNU-601), okreslajac wzgledng zywotnos¢ komorek. Nie stwierdzono wptywu
swiezej cebuli biatej na proliferacj¢ komoérek nowotworowych Calu-6 w odréznieniu od
swiezego bialego lotosu. W przypadku linii komoérek nowotworowych SNU-601 wptyw
ekstraktow z surowego biatego lotosu i cebuli byt prawie taki sam. Rosliny te mozna uznac za

zywnos¢ funkcjonalng 0 wysokim potencjale antyoksydacyjnym i antyproliferacyjnym.

5.1.2.0cena zawarto$ci skladnikéw bioaktywnych, wlasciwosci funkcjonalnych i
prozdrowotnych owocéw roslin z rodziny aktinidiowatych (Actinidiaceae)

Badania dotyczace oceny zawartosci skladnikéw bioaktywnych, wlasciwosci
funkcjonalnych i prozdrowotnych owocow z rodziny aktinidiowatych  (Actinidiaceae)
realizowalam w ramach projektu badawczego Narodowego Centrum Nauki, panel NZ9,
konkurs OPUS 3, 2013-2016 ,,Wptyw bioaktywnych sktadnikoéw owocow mini kiwi (Actinidia
arguta) na profil transkryptomiczny i miRNA oraz metabolizm lipidow w tkankach szczuréw
z indukowang hipercholesterolemia” (Zatacznik 4, pkt II, 9.2.1.), w ramach ktoérego we
wspOlpracy z jednostkami naukowymi, tj. Instytutem Hodowli i Aklimatyzacji Roslin w
Radzikowie, Narodowym Uniwersytetem Mokpo (Mokpo National University) w Muan (Korea
Potudniowa) oraz Szkota Medyczng Hadassa Uniwersytetu Hebrajskiego (The Hebrew
University-Hadassah Medical School) w Jerozolimie (lzrael), opublikowano 3 artykuty (taczny
IF: 6,389; punkty MEIN: 125) (tabela 1, poz. 10, 11 13).
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W pracy ,,Analytical methods applied to characterization of Actinidia arguta, Actinidia
deliciosa, and Actinidia eriantha kiwi fruit cultivars” (IF2016: 2,038; punkty MEIN: 30)
(Zatgcznik 4, pkt I, 4.1.10.) zbadano osiem genotypéw odmian owocow kiwi: 5 odmian
Actinidia arguta (,,Ananasnaya”, ,,M1”, ,,Weiki”, ,,Jumbo” i ,,Genewa”), hybryde Actinidia
arguta i Actinidia purpurea (,,Bingo”), odmiang Actinidia deliciosa (,,Hayward”’) oraz odmiang
Actinidia eriantha (,,Bidan”). Rozdziat elektroforetyczny biatek (SDS-PAGE), ze wzgledu na
niski polimorfizm miedzyodmianowy, pozwolil na odréznienie potowy badanych odmian.
Elektroforetyczne wzorce biatkowe owocow kiwi odmiany ,,Bingo” i ,,Ananasnaya” zebrane w
latach 2011 i 2013 i przechowywane 3 tyg. po zbiorze byty identyczne, nieznaczne zmiany
wykazata jedynie analiza proteomiczna. Widma FTIR i 'H NMR badanych owocéw kiwi
,Hayward” i,,Bidan” wykazaty niewielkie r6znice w poréwnaniu z profilem biatek uzyskanych
w analizie elektroforetycznej. Badania wykazaly, ze metoda SDS-PAGE ma wigksze
zastosowanie niz FTIR i 'H NMR do poréwnania réznych odmian kiwi i moze by¢é stosowana
jako narzegdzie do kontroli prawidlowosci rozmnazania nie tylko ptciowego, ale rowniez
wegetatywnego Actinidii. Biorac pod uwage rosngce zapotrzebowanie hodowcow roslin na
wiarygodne metody laboratoryjnej kontroli i identyfikacji materialu roslinnego, oceny
zmiennoSci 1 czystosci genetycznej nasion nowych odmian, pozwalajgce na ochrong prawng
hodowli roslin, metoda SDS-PAGE jest wystarczajaco skuteczna, a przy tym prosta i szybka.
Nowoczesne metody analityczne FTIR i *H NMR, stosowane raczej do celéw naukowych, niz
rutynowych testow, mozna wykorzysta¢ do analizy ,,molekularnego odcisku palca” odmiany.

Najpopularniejszym gatunkiem wsrod kiwi jest Actinidia deliciosa, podczas gdy inne,
jak Actinidia eriantha i Actinidia arguta sa mniej znane. W badaniach ,,Actinidia arguta
supplementation protects aorta and liver in rats with induced hypercholesterolemia” (IF2o16:
2,737; punkty MEIN: 25) (Zatacznik 4, pkt II, 4.1.11.) prowadzonych przeze mnie w ramach
projektu (Zatacznik 4, pkt II, 9.2.1.) poréwnano wilasciwosci bioaktywne i prozdrowotne
owocow Actinidia arguta uprawianych w Polsce i w Azji. Do badan wykorzystano owoce ,,mini
kiwi” (Actinidia arguta Planch) odmiany ,,Bingo”, ,,M1”, ,Anna”, ,,Weiki”, ,,Jumbo” i
,Geneva” (polska plantacja) oraz owoce Actinidia deliciosa (odmiana ,,Hayward”) i Actinidia
eriantha (odmiana ,,Bidan”) pochodzace z azjatyckiej plantacji (Korea). Badania (6 tyg.) na
szczurach zywionych dietg z 1% udziatem cholesterolu wykazaty, ze suplementacja tej diety
5% dodatkiem liofilizowanych owocow poprawiata profil lipidowy i potencjat
przeciwutleniajacy 0socza krwi, przy czym najlepsze efekty stwierdzono w grupach zwierzat

otrzymujacych owoce odmiany ,,M1” i , Bidan”. Wykazano korzystny wptyw mini kiwi na
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stopien sttuszczenia watroby, przy czym grupy ,,Genewa”, ,,Anna”, ,Weiki” i,,M1” cechowaty
si¢ ,,mozaikowym” rozktadem skupisk ttuszczu, za§ w grupach ,,Jumbo”, ,,Hayward” i ,,Bidan”
akumulacja lipidow byta rownomierna, ale 0 znacznie mniejszym nasileniu niz w grupie
aterogennej, co wskazywalo na czegsciowe ograniczenie odktadania si¢ lipidow w watrobie.
Ograniczeniu ulegly réwniez zmiany miazdzycowe w tuku aorty szczuré6w suplementowanych
owocami kiwi, przy czym najlepsze efekty stwierdzono w grupach ,,Geneva”, ,,Weiki” i
,,Anna”, a najmniejsze dla ,,Bingo”, ,,M1” i ,,.Bidan”. Badania wykazatly tez korzystny wptyw
dodatku owocow na parametry morfologiczne jelita. Najdtuzsze kosmki jelitowe stwierdzono
w grupie ,,Weiki”, krotsze za§ w ,,Hayward” i ,,Bidan”, co korelowalo z zawarto$cig
rozpuszczalnej frakcji btonnika w owocach tych odmian. Przeprowadzone badania wykazaty
lepsze wlasciwosci przeciwmiazdzycowe polskich odmian Actinidia arguta niz azjatyckich
odmian ,,Hayward” i ,,Bidan”.

Wszystkie gatunki Actinidia to rosliny dwupienne, ktorych zapylenie jest niezbednym
procesem dla zawigzywania owocow, a takze wplywajacym na ostateczng ich jako§¢. W
prowadzonych w ramach projektu naukowego (Zatgcznik 4, pkt II, 9.2.1.) badaniach, w pracy
,» The choice of female or male parent affects some biochemical characteristics of fruit or seed
of kiwiberry (Actinidia arguta)” (IF2019: 1,614; punkty MEIN: 70) (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.12.)
okreslono wptyw réznych zrodet pytku na cechy fizykochemiczne i biochemiczne owocow i
nasion dla réznych odmian Zenskich Actinidia arguta. Do badan wykorzystano 3 zenskie
odmiany Actinidia arguta, tj. ,,Geneva”, ,,Weiki” i ,,Bingo” oraz pylek 5 réznych odmian w
tym 3 odmian Actinidia arguta (,,Rubi”, ,,Nostino” i ,,Joker”), odmiany Actinidia purpurea
(,,Rot”) oraz odmiany Actinidia chinensis var. deliciosa (,,Tomuri”), pochodzacej z Argentyny.

Badania wykazaty duzy wptyw zrodta pytku na cechy fizykochemiczne (glownie na
zawartosc suchej masy) i bioaktywne (zawartos¢ zwigzkéw fenolowych) owocow i nasion
trzech odmian zenskich Actinidia arguta. Najnizsza zawarto$¢ suchej masy stwierdzono w
owocach odmiany ,,Bingo” zapylanej pytkiem odmian ,,Joker”, ,,Nostino” i ,,Rubi”. Zapylanie
odmiany ,,Geneva” pytkami innych gatunkéw lub odmian zwigkszylo zawartos¢ suchej masy
0 22,9% dla odmiany ,,Tomuri” i 23,5% dla odmiany ,,Rot”. Najwyzsza zawartos¢ suchej masy
stwierdzono w odmianie ,,Weiki” zapylanej pylkiem ,,Nostino”i ,,Rubi”. W zaleznosci od
zrodla pytku 1 odmian zenskich catkowita zawarto§¢ zwigzkoéw polifenolowych byta
zréznicowana, jednak $rednio najwyzszy ich udziat wykazano w owocach odmiany ,,Geneva”,
anajnizszy w owocach odmiany ,,Weiki”. Znaczne rdéznice stwierdzono rowniez w aktywnosci

przeciwutleniajagcej] owocoOw w zalezno$ci od kombinacji meskich 1 zenskich osobnikéw
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rodzicielskich, z najwyzszg aktywnos$cig antyoksydacyjng w owocach kiwi odmiany ,,Geneva”
zapylanych pytkiem odmiany ,,Tomuri”, a najnizszg we wszystkich zenskich odmianach
(,,Geneva”, ,,Weiki” i ,,Bingo”) zapylanych pytkiem ,,Rubi”.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze dla uzyskania owocow o okreslonych cechach,
niezbedny jest indywidualny dla okreslonych odmian zenskich dobor pytku. W celu uzyskania
lepszego profilu zwigzkow fenolowych i wyzszej aktywno$ci antyoksydacyjnej owocow,
najlepsze efekty uzyskano zapylajac odmiany ,,Geneva” i ,,Bingo” pytkiem odmiany ,,Joker”,

natomiast dla odmiany zenskiej ,,Weiki” — pytkiem odmiany ,,Tomuri”.

5.1.3.0cena zawarto$ci skladnikow bioaktywnych i wlasciwosci funkcjonalnych roslin
leczniczych z rodzaju wierzbéwka (Chamerion)

Badania dotyczace oceny zawarto$ci sktadnikéw bioaktywnych i funkcjonalnych roslin
z rodzaju wierzbowka (Chamerion) prowadzitam w ramach wspoétpracy z jednostkami
naukowymi, tj. z Akademig Rolniczg Uniwersytetu Witolda Wielkiego (Vytautas Magnus
University Agriculture Academy, Institute of Agriculture and Food Sciences) w Kownie
(Litwa) oraz Litewskim Centrum Badawczym Rolnictwa i Lesnictwa, (Lithuanian Research
Centre for Agriculture and Forestry, Institute of Agriculture) w Kiejdanach (Litwa), w ramach
ktorej opublikowano 3 artykuly (taczny IF: 11,026; punkty MEIN: 310) (tabela 1, poz. 15-17).

W trzech opublikowanych pracach, tj.: ,,Studies of the variability of polyphenols and
carotenoids in different methods fermented organic leaves of willowherb (Chamerion
angustifolium (L.) Holub)” (IF2020: 2,679; punkty MEIN: 100) (Zatacznik 4, pkt II, 4.1.14.),
,Effect of different durations of solid-phase fermentation for fireweed (Chamerion
angustifolium (L.) Holub) leaves on the content of polyphenols and antioxidant activity in vitro”
(IF2020: 4,412; punkty MEIN: 140) (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.15.) oraz ,,Polyphenols, antioxidant
activity and volatile compounds in fermented leaves of medicinal plant rosebay willowherb
(Chamerion angustifolium (L.) Holub)” (IF2020: 3,935; punkty MEIN: 70) (Zatacznik 4, pkt II,
4.1.16.) okreslono wptyw roznych warunkow fermentacji w fazie statej (SPF) (SPF —ang. solid-
phase fermentation), tj. w warunkach tlenowych i beztlenowych, w czasie 24, 48 i 72 godzin w
roznych sezonach wegetacyjnych, tj. 2017 i 2018 na zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych,
wlasciwosci antyoksydacyjne 1 profil zwigzkoéw lotnych w lisciach wierzbowki.

Badania wykazaly wyzsza zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych w lisciach wierzbowki
w 2018 roku, niz w roku 2017, co prawdopodobnie wynikato z mniej korzystnych warunkéw

meteorologicznych w tym sezonie wegetacyjnym i1 gromadzenia wigkszej ilosci zwigzkow
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bioaktywnych przez rosling w odpowiedzi na warunki stresowe. W badaniach wykazano, ze
fermentacja SPF poprawiata izolacje¢ substancji bioaktywnych z lisci wierzbowki, zaleznie od
rodzaju (tlenowa/beztlenowa) i czasu (24, 48, 72 h) jej trwania. Dodatkowo, probki roznity sie
pod wzgledem profilu zwigzkéw fenolowych. Badania wykazaty wzrost zawartosci polifenoli
ogdtem po 24 h fermentacji tlenowej (0 ok. 12%) i beztlenowej (0 ok. 23%), za$ po 48 h az o
83% 1 45% w porownaniu z kontrolg (niesfermentowang). Najwyzszg zawarto$¢ kwasow
fenolowych i1 flawonoidow stwierdzono w lisciach fermentowanych tlenowo w czasie 24 h. W
obu sezonach wegetacyjnych, pod wplywem zastosowanych proceséw fermentacyjnych
znacznie wzrosta zawarto$¢ kwercetyny, przy czym obnizeniu ulegata zawarto$¢ rutynozydu-
3-O-kwercetyny, prawdopodobnie na skutek rozpadu wigzan glikozydowych pod wplywem
enzymow bakterii fermentacyjnych. Pomimo obnizenia zawartosci kwasu galusowego i
chlorogenowego, ogdlna zawartos¢ kwasow fenolowych (w obydwu sezonach) zwigkszata si¢
pod wptywem SPF, zarowno w czasie 24, jak i 48 h. Dominujacy w wierzbowce kwas elagowy
zwiekszyt swojg zawarto$¢ ponad 2-krotnie po 48 h tlenowej fermentacji SPF. W obu sezonach
po 24 h fermentacji zwigkszyla si¢ takze zawarto§¢ kwasu benzoesowego i kwasu p-
kumarowego (zaréwno po 24, jak i 48 h fermentacji SPF). Zawarto$¢ oenoteiny B (dominujace;j
w wierzbodwece taniny), réwniez istotnie wzrosta po zastosowaniu fermentacji SPF (zwlaszcza
po 24 h fermentacji tlenoweji i beztlenowej oraz po 48 h fermentacji beztlenowej) w obu
sezonach wegetacyjnych. Mozna to tltumaczy¢ obnizeniem zawarto$ci kwasu galusowego na
skutek wzrostu aktywnos$ci enzymatycznej drobnoustrojow, rozktadajacych kwas elagowy i
galotaniny na zwigzki o nizszej masie czasteczkowej W czasie SPF. Zawartos¢ polifenoli byta
skorelowana z aktywno$cig antyoksydacyjna, tj. liScie poddane procesom fermentacyjnym
wykazywaty istotnie wyzszy potencjal przeciwutleniajacy, niz liscie niefermentowane.
Jednoczesnie, zaobserwowano zmiany w efektywnos$ci procesu fermentacji na przestrzeni lat,
co moglo wynika¢ z roznych warunkéw atmosferycznych w tych sezonach wegetacyjnych.

W przeprowadzonych w ramach tej wspdtpracy badaniach analizowano réwniez profil
zwigzkow zapachowych przy wykorzystaniu ,.elektronicznego nosa” (Alpha M.O.S.). W
profilu zapachowym niefermentowanych lisci dominowaly zapachy herbaciane, dos¢ ostre,
kwasne, z delikatng nutg kwiatowg i owocowsg, pochodzace m.in. z (z)-3-heksen-1-olu, octanu
heksylu, czy octanu trans-heks-2-enylu. Procesy fermentacyjne SPF poprawily aromat lisci
wierzbowki, uwalniajac zwigzki lotne nadajace wyrazny jablkowy i cytrusowy aromat. W
zaleznos$ci od warunkoéw SPF, zidentyfikowano 57 zwigzkow lotnych 0 intensywnym zapachu,

przy czym powstaly rowniez nowe zwigzki lotne, jak np. cytronellyl (terpeny), izobutanol
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(alkohole) i butanon (ketony), na skutek aktywnos$ci enzymatycznej mikroorganizmow,
katalizujgcej rozklad substancji wielkoczasteczkowych z jednoczesng synteza innych
zwigzkow, w tym kwasow, alkoholi, estréw, terpenodw, aldehydoéw, czy ketonow, decydujacych
o profilu aromatycznym. Po 48 h fermentacji w warukach beztlenowych pojawily si¢
niepozadane zwiazki z grupy estrow, jak maslan etylu i octan butylu, nadajgce liSciom ostry
zapach, natomiast w czasie 48 h fermentacji tlenowej powstawaly zwiazki nadajgce liSciom
wierzbowki przyjemny, owocowy aromat.

Podsumowujac, przeprowadzone badania dotyczace wptywu fermentacji w stanie
statym (SPF) na wlasciwosci funkcjonalne lisci wierzbowki wykazaty, ze Chamerion
angustifolium (L.) Holub jest rosling o wysokim potencjale przeciwutleniajacym, dostarczajaca
duzej ilosci sktadnikéw bioaktywnych, ktérych zawarto§¢ moze by¢ modulowana procesem
fermentacji (SPF). Wiasciwie ukierunkowany proces SPF daje duze mozliwosci modyfikacji
wiasciwosci bioaktywnych, a takze poprawy profilu zapachowego lici wierzbowki. Badania
moga postuzy¢ producentom zywosci projektujacym produkty funkcjonalne z lisci tej rosliny
(lub innych roslin o podobnym profilu zwigzkéw bioaktywnych) do wytwarzania produktow o

okreslonych, pozadanych cechach bioaktywnych i smakowo-zapachowych.

5.1.4. Ocena zawartosci skladnikow bioaktywnych, wlasciwosci antyoksydacyjnych i
alergennych owocow roslin z rodziny przewiertniowatych (Caprifoliaceae)

Powaznym problemem zywnosci w XXI wieku jest jej alergenno$¢, a nietolerancje
pokarmowe dotycza coraz szerszej grupy konsumentdéw, zarowno w populacji dorostych, jak i
1 dzieci. Aby zmniejszy¢ objawy alergii pokarmowych promowane s3 nowe technologie upraw
oraz odmiany owocOéw 1 warzyw o mniejszej alergennosci. Niekture badania wykazuja, ze
owoce pochodzace z upraw ekologicznych cechujg si¢ nizszg alergennos$cia, niz pochodzace z
upraw konwencjonalnych. W przypadku owocow wiciokrzewu (jagody kamczackiej)
(Lonicera caerulea L. var. kamtschatica Sevast.), problemy z reakcjami alergicznymi sa nadal
skomplikowane i tudne do zrozumienia, przede wszystkim ze wzgledu na to, ze sg to
stosunkowo nowe produkty na rynku i1 brakuje informacji dotyczacych ich alergennosci 1
bezpieczenstwa zywnosciowego dla konsumentow.

Badania dotyczace oceny zawarto$ci skladnikow bioaktywnych, wlasciwosci
antyoksydacyjnych i alergennych jagod wiciokrzewu, rosliny nalezacej do rodziny
przewiertniowatych (Caprifoliaceae) prowadzitam w ramach wspotpracy z jednostkami

naukowymi, tj. Politechnika L.6dzka, Wojskowym Instytutem Medycznym w Warszawie,
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Instytutem Ogrodnictwa w Skierniewicach oraz Akademia Rolniczg Uniwersytetu Witolda
Wielkiego (Vytautas Magnus University Agriculture Academy, Institute of Agriculture and
Food Sciences) w Kownie (Litwa), w ramach ktorej opublikowano artykut ,,Polyphenols
content, antioxidant properties and allergenic potency of organic and conventional blue
honeysuckle berries” (IF2022: 4,927; punkty MEIN: 140) (Zatacznik 4, pkt II, 4.1.20.) (tabela 1,
poz. 18). W pracy tej okreslono wptyw odmiany, rodzaju i warunkow uprawy (konwencjonalna
i ekologiczna) na zawarto$¢ zwiagzkow fenolowych, wlasciwosci przeciwutleniajgce i alergenne
owocow jagody kamczackiej. Do badan wykorzystano 3 odmiany jagody kamczackiej: ,,Nr
307, ,Jolanta” 1 ,Indygo”, uprawiane w sadach doswiadczalnych w warunkach
konwencjonalnych i ekologicznych w dwoch sezonach wegetacyjnych (2018r. i 2019r.). W
badanych owocach oznaczono zawarto$¢ suchej masy, wybranych sktadnikow bioaktywnych
(w tym polifenoli ogétem, kwasow fenolowych, flawonoidéw, flawonoli, antocyjanin),
aktywno$¢ antyoksydacyjng oraz zawarto$¢ alergendéw, z zastosowaniem posredniego testu
ELISA (ELISA — ang. enzyme-linked immunosorbent assay) oraz mysich przeciwciat
przeciwko Bet v1, kroliczych przeciwcial przeciwko profilinie, skoniugowanych przeciwciat
przeciwko mysim immunoglobulinom z fosfataza alkaliczng oraz skoniugowanych przeciwciat
przeciwko kréliczym immunoglobulinom z fosfatazg alkaliczng.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze jagody wiciokrzewu bigkitnego (Lonicera
caerulea L. var. kamtschatica Sevast.) cechowaty si¢ wysoka zawartoScig sktadnikéw
bioaktywnych 1 wysokim potencjalem przeciwutleniajacym (od 70,56+3,76 uM TEAC/g §.m.
do 117,56£3,84 uM TEAC/g $.m.). System i1 warunki uprawy wpltywaly na zawartos$¢
sktadnikow fenolowych w owocach, przy czym jagody pochodzace z uprawy ekologicznej
charakteryzowaty si¢ wyzsza zawartoscig polifenoli ogétem (165,83+27,70 mg/100g §.m.),
kwasow fenolowych (8,02+0,62 mg/100g $.m.), flawonoidow (157,81£27,47 mg/100g $.m.),
flawonoli (43,65+1,41 mg/100g $.m.) 1 antocyjandéw (114,16£26,18 mg/100g §.m.) niz te z
uprawy konwencjonalnej (odpowiednio 135,78+16,86; 7,01+£0,16; 128,77£16,90; 38,98+1,90 1
89,79£16,30 mg/100g $.m.), w drugim sezonie (tj. 2019r.). Odmiang o najwyzszej konentracji
zwigzkow fenolowych oraz najwyzszej aktywnosci przeciwutleniajacej w obydwu sezonach
wegetacyjnych byla odmiana ,,Indygo”. Przeprowadzone badania wykazaty, ze zaréwno
warunki agronomiczne, czy praktywki rolnicze (system uprawy) w réoznym stopniu wptywaty
na synteze¢ biatek alergennych, w tym biatka Bet vl i profiliny w roslinach. Wykazano, ze
owoce pochodzace z uprawy ekologicznej sg bezpieczniejsze dla konsumentéw pod wzgledem

alergennosci, anizeli te z upraw w systemie konwencjonalnym.
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5.2. Skladniki biologicznie czynne w zywnosci funkcjonalnej

Biorgc pod uwage zalecenia zywieniowe dotyczace zwigkszonego spozycia owocow,
warzyw 1 pelnoziarnistych produktow zbozowych, wspotczesne trendy w produkeji zywnosci
wzbogacanej w skladniki bioaktywne, a takze coraz wigksze zainteresowanie konumentdéw
zywnoscia o korzystnych wtasciwos$ciach zdrowotnych, badania nad zywnoscig funkcjonalna,
sg istotng cz¢scig badan zywieniowych. Szeroka gama produktow spozywczych na rynku
wymusza na producentach konieczno$¢ zwracania szczegolnej uwagi na wartos¢ odzywcza i
atrakcyjnos¢ sensoryczng oferowanych produktow. Od wielu lat moje zainteresowania
naukowe koncentrujg si¢ na wiasciwosciach bioaktywnych i funkcjonalnych surowcéw i
produktow pochodzenia roslinnego.

W ramach tego obszaru badan odbytam 3-miesi¢czny zagraniczny staz naukowy na
Wydziale Technologii Zywnoéci Uniwersytetu w Lleidzie (Departament de Tecnologia
d’Aliments, Universitat de Lleida) w Hiszpanii (Zatacznik 4, pkt 11, 11.3.), a cze$¢ uzyskanych
wynikow zostata zaprezentowana na konferencji (Zalacznik 4, pkt II, 7.8.). Dodatkowo, w
ramach tej tematyki badawczej opublikowatam artykut we wspotpracy z krajowymi i
zagranicznymi jednostkami naukowymi (ponizej, pkt. 5.2.2.) oraz cztery artykuly w ramach
badan realizowanych we wspdlpracy z innymi pracownikami Instytutu Nauk o Zywieniu

Cztowieka SGGW (ponizej, pkt. 5.3.).

5.2.1.Nanoemulsje jako nos$niki i systemy zabezpieczajace naturalne barwniki o
wlasciwosciach funkcjonalnych

Glownym celem prowadzonych przeze mnie badan podczas stazu naukowego byto
projektowanie i badanie nanoemulsji spozywczych wzbogaconych w zwigzki karotenoidowe
(B-karoten). Badania dotyczyty trzech obszarow: (1) projektowania nanosysteméw do
enkapsulacji i ochrony naturalnych barwnikow, (2) charakterystyki zaprojektowanych
nanoemulsji, (3) oceny biodostepnosci oraz bioprzyswajalnosci sktadnikow funkcjonalnych (B-
karotenu) zawartych w zaprojektowanych nanoemulsjach.

W celu zaprojektowania i optymalizacji sktadu i wlasciwosci fizykochemicznych czy
fizjologicznych nanoemulsji (otrzymanych metoda mikrofluidyzacji), jako surfaktanty
stosowano rézne substancje (m.in. Tween 20, lecytyng i palmitynian sacharozy), w réznych
stezeniach. Pozwolilo to na przygotowanie stabilnych emulsji, a nastepnie zbadanie ich

wiasciwosci fizycznych i fizjologicznych w warunkach sztucznego przewodu pokarmowego.

64



Dr inz. Katarzyna Najman Zatacznik 3 — Autoreferat

W badaniach dotyczacych optymalizacji wlasciwosci fizykochemicznych emulsji,
zarowno w skali makro, jak i nanometrycznej, kluczowym aspektem jest okreSlenie
wiasciwosci strukturalnych i reologicznych tych uktadow, ich optycznej 1 mikrostrukturalnej
stabilnos$ci, trwalo$ci barwy, a przede wszystkim wilasciwosci rozproszonych w uktadzie
dyspersyjnym czastek, ich morfologii, wielko$ci 1 wzajemnych oddziatywan w uktadzie.
Dlatego tez, w ramach prowadzonych przeze mnie badan zajmowatlam si¢ charakterystyka
wilasciwos$ci fizykochemicznych, w tym analizg wielkos$ci kropli, badaniami potencjatu ( i
indeksu polidyspersyjnego, barwy, czy stabilnosci zaprojektowanych emulsji i nanoemulsji.

Ostatnim obszarem badan realizowanych przeze mnie w ramach stazu naukowego byta
ocena biodostgpnosci oraz bioprzyswajalnosci sktadnikow funkcjonalnych (B-karotenu)
zawartych w zaprojektowanych nanostrukturach (badania in vitro). Prowadzone przeze mnie w
tym zakresie badania obejmowaty: (1) trawienia in vitro emulsji wzbogaconych w p-karoten
(emulsji i nanoemulsji), do ktérego wykorzystano 3-cztonowy model ,,sztucznego przewodu
pokarmowego” symulujagcy warunki trawienia w organizmie w 3 gtownych fazach: w jamie
ustnej, w zotadku i w dwunastnicy, (2) okreslenie ilosci uwolnionych wolnych kwasow
thuszczowych i (3) okreslenie biodostgpnosci B-karotenu zawartego w makro- i nanoemulsjach.

Prowadzone podczas stazu badania wykazaty, ze hanoemulsje moga stanowi¢ bardzo
dobre rozwigzanie dla dostarczania r6znych sktadnikow do zywnosci i mogg sta¢ si¢ dobra
alternatywa dla konwencjonalnych emulsji, ze wzgledu na ich potencjalne korzysci, takie jak
ochrona lipofilowych sktadnikéw funkcjonalnych, zwigkszona stabilno$¢ fizykochemiczna,
lepsza jako$¢ optyczna oraz wyzsza biodostepnos¢ lipofilowych zwigzkéw bioaktywnych,
takich jak pB-karoten. Odpowiednio zaprojektowane uklady nanoemulsji mogg by¢
wykorzystywane do optymalizacji 1 projektowania efektywnych preparatéw i uktadéow jako
systemow nos$nikowych substancji w przemysle spozywczym, farmaceutycznym, czy nawet
kosmetycznym.

Czeg$¢ uzyskanych przeze mnie wynikow badan realizowanych w ramach wspotpracy
podczas stazu na Wydziale Technologii Zywnosci, Uniwersytetu w Lleidzie (Departament de
Tecnologia d’Aliments, Universitat de Lleida) w Hiszpanii zostata zaprezentowana podczas
konferencji: XV Conference of Spanish Nutrition Society (SEN) and the Xth Meeting of the
Catalan Association of Food Science (ACCA), June 27-29, 2018, Barcelona, Spain) (Zatacznik
4, pkt 11, 7.8.) i zamieszczona w materiatach konferencyjnych ,,Influence of the nature of
emulsifiers on the bioaccessibility of B-carotene encapsulated in nanoemulsions” (Zatacznik 4,
pkt 11, 2.6.).
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5.2.2.Projektowanie i ocena wlasciwosci przekasek zbozowo-warzywnych

Biorg pod uwage potencjalne neurotoksyczne 1 genotoksyczne wlasciwosci akrylamidu,
konieczne jest minimalizowanie jego spozycia m.in. poprzez odpowiedni dobor produktow w
diecie, a takze sposobow ich obrobki. Chrupkie przekaski, kojarzone z niezdrowa zywnoscia,
mozna wzbogaci¢ o zdrowe dodatki (np. otrgby, warzywa, nasiona), a takze rozwijaé
innowacyjng ich game o odpowiedniej wartosci odzywczej, wysokiej zawartosci btonnika,
sktadnikow polifenolowych i ograniczonej zawartosci potencjalnie szkodliwych zwigzkow.

Dlatego tez we wspOlpracy z Instytutem Zywnosci i Zywienia im. prof. dr med.
Aleksandra Szczygta w Warszawie, przeprowadzono badania dotyczace projektowania i oceny
wilasciwosci funkcjonalnych, sktadu i warto$ci odzywczej oraz jakosci sensorycznej chrupkich
przekasek zbozowo-warzywnych, ktorych wyniki opublikowano w artykule ,,The effect of
vegetable and spice addition on the acrylamide content and antioxidant activity of innovative
cereal products” (IF2019: 2,340; punkty MEIN: 70) (Zatacznik 4, pkt II, 4.1.13.) (tabela 1,
poz.14). W ramach pracy zaprojektowano i wyprodukowano metoda ekstruzji chipsy zbozowe
z dodatkiem warzyw (okoto 25%) takich jak: brokuty i cukinia (z 0,75% i 1,5% dodatkiem
czosnku) oraz dynia i cynamon (z 0,75% i 1,5% dodatkiem imbiru). Badania wykazaty, ze
jakos$¢ sensoryczna produktow byta zadowalajaca, proces ekstruzji znaczaco zmienit jednak ich
warto$¢ odzywcza. Chipsy dyniowe cechowaty sie prawie 2-krotnie wyzsza zawarto$cig
btonnika pokarmowego i ponad 7-krotnie wyzsza zawartos$cig B-karotenu, a takze wyzsza
zawartoscig zwigzkow polifenolowych 1 potencjalem antyoksydacyjnym w poréwnaniu z
chipsami zbozowymi z dodatkiem cukinii i brokutléw. Zastosowane w ilosci 1,5% dodatki
smakowe zwigkszaty ich aktywno$¢ przeciwutleniajaca, dodatek imbiru poprawiat ten parametr
nawet na poziomie 0,75%. Wiasciwosci zywieniowe chipsow z dodatkiem dyni i imbiru byty
jednak ograniczone duzg zawarto$cig powstajacego w czasie ich produkcji akrylamidu. O ile
zawartos$¢ tej substancji w chipsach z cukinii i brokutow byta stosunkowo niska, 0 tyle w
chipsach zbozowo-dyniowych byta az 7-krotnie wyzsza.

Przeprowadzone badania wykazaly, Ze cukinia i brokuly sa lepszym niz dynia
surowcem do produkcji chrupkich przekasek zbozowych. Biorac pod uwage uzyskane wyniki,
producenci chipséw powinni unika¢ surowcow o wysokiej zawartosci cukrow redukujacych
lub skrobi (jako ich bezposredniego Zrddta), nasilajacych reakcje Maillarda i prowadzacych do
powstawania szkodliwych produktéow ich rekacji (w tym akrylamidu), a takze kontrolowac
sktad chemiczny wykorzystywanych do produkcji przekgsek zbozowych surowcow i

produktow.
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5.3. Inna dzialalno$¢ naukowa (publikacje niewchodzace w sklad osiggniecia i nie
realizowane we wspolpracy z innymi o$rodkami naukowymi)

Oprécz omowionej powyzej tematyki badan realizowanych przeze mnie we wspotpracy
z jednostkami naukowymi krajowymi i zagranicznymi moja dziatalno$¢ naukowa koncentuje
si¢ na ocenie wilasciwosci fizykochemicznych i bioaktywnych surowcow i1 produktow
pochodzenia zwierzecego, a przede wszystkim roslinnego, ktére mogg znalez¢ zastosowanie
jako element codziennej diety. W ramach badan realizowanych przeze mnie we wspotpracy z
innymi pracownikami Instytutu Nauk o Zywieniu Czltowieka SGGW w tym obszarze,
dotyczacych gldwnie sktadnikoéw zywnosci o wlasciwosciach funkcjonalnych, obublikowano
5 artykutow (taczny IF: 12,797; punkty MEIN: 370) (tabela 2).

Tabela 2. Wykaz innych publikacji naukowych
L.p. | Rodzaj wspélpracy: badania/publikacje

1 | Szterk A., Roszko M., Najman K., Kruk M., Mroczek E., Zarodkiewicz M., Rogalski M., Waszkiewicz-
Robak B.: Comparison of various detection systems coupled to high performance liquid chromatography
for determination of tocopherols in meat. The influence and comparison of the most popular sample
preparation method. Journal of Analytical & Bioanalytical Techniques, 2014, S2. 005.
2 | Sadowska A., Swiderski F., Kostyra E., Rachtan-Janicka J., Najman K.: Effect of ageing time on quality
characteristics of different bovine muscles. International Journal of Food Science and Technology, 2020,
55(3), 1189-1198.
[Punkty MEIN: 70; 1F2020: 3,713; IFsterni: 3,408]
3 | Najman K., Sadowska A.: Effect of red cabbage sprouts treating with organic acids on the content of
polyphenols, antioxidant properties and colour parameters. Applied Sciences-Basel, 2021, 11(11), 1-15.
[Punkty MEIN: 100; 1Fz21: 2,838; IFs.jemi: 2,921]
4 | Siol M., Sadowska A, Krol K., Najman K.: Bioactive and physicochemical properties of exotic fruit
seed powders: mango (Mangifera indica L.) and rambutan (Nephelium lappaceum L.) obtained by
various drying methods. Applied Sciences-Basel, 2022, 12, 4995.
[Punkty MEIiN: 100; IFz022: 2,838; IFs.jemi: 2,921]
5 | Sadowska A., Swiderski F., Siol M., Niedziotka D., Najman K.: Functional properties of fruit fibers
preparations and their application in wheat bakery products (kaiser rolls). Agriculture, 2022.
(artykut zaakceptowany dnia 14 pazdziernika 2022r.)
[Punkty MEIiN: 100; IFz022: 3,408; IFs.jemi: 3,459]

5.3.1.0cena mozliwosci zastosowania roéznych metod analitycznych do oznaczenia
zawartosci tokoferoli w migsie

Zroznicowanie zawartosci tokoferoli w produktach spozywczych wymaga stosowania
czutych metod analitycznych, umozliwiajacych prawidtowg identyfikacje ich homologow (8-,
v- 1 a-tokoferolu). Zawarto$¢ tokoferoli w migsie jest zréznicowana, ze wzgledu na roznice W
zywieniu zwierzat (stosowanie paszy suplementowanej witaming E lub olejami roslinnymi
bogatymi w tokoferole) czy przetworstwo migsa (obrobka cieplna), w wigkszosci prowadzace
do strat w zawartosci i zmian w profilu tokoferoli. Istnieje zatem potrzeba wtasciwego doboru
metod analitycznych ograniczajacych degradacj¢ tokoferoli na etapie izolcji, a takze stosowania

metod identyfikacji i separacji, ktore umozliwia precyzyjne oznaczenie ich zawartosci.
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W pracy ,,Comparison of various detection systems coupled to high performance liquid
chromatography for determination of tocopherols in meat. The influence and comparison of the
most popular sample preparation method” (Zatacznik 4, pkt II, 4.2.1.) (tabela 2, poz. 1)
oceniono mozliwo$ci zastosowania wysokosprawnej chromatografii cieczowej w potaczeniu z
detektorem diodowym (PDA) (PDA — ang. programmable diode array), fluorometrem FLD
(FLD — ang. fluorescence detector) i spektrometrem masowym z putapkg jonowa z jonizacja
pod cisnieniem atmosferycznym (APCI) (APCI — ang. atmospheric pressure chemical
ionisation), fotojonizacjg pod ci$nieniem atmosferycznym (APPI) (APPI — ang. atmospheric
pressure photo ionisation) i polgczong jonizacjg fotochemiczng pod ci$nieniem
atmosferycznym (APPI-APCI) do oznaczania 6-, y- i a-tokoferoli. Badania przeprowadzono na
18 probkach szynki wieprzowej. Do ekstrakcji probek wykorzystano 16 najczesciej
opisywanych w literaturze procedur, stosujagc dodatkowe modyfikacje umozliwiajace
osiagnigcie fotojonizacji pod ciSnieniem atmosferycznym. Przeprowadzone badania wykazaty,
ze ekstrakcja z etanolem i heksanem data znacznie wyzsze wskazniki odzysku w poréwnaniu z
metodami opartymi na zmydleniu probki i ekstrakcji innymi rozpuszczalnikami. Ponadto, w
badanich wykazano, ze najbardziej czutym z testowanych systemow detekcji do oznaczenia
zawatosci tokoferoli, dostarczajacym wartosci LOD (LOD — ang. limit of detection) w zakresie
3,8-38,5 ng/ml byt detektor fluorescencyjny (FLD). Po zastosowaniu jonizacji chemicznej pod
ci$nieniem atmosferycznym (APCI), wartosci LOD dla y- i a-tokoferolu wynosity odpowiednio
0,2 10,5 pg/ml. Przy jonizacji fotochemicznej pod cisnieniem atmosferycznym (APPI/APCI)
zaobserwowano znaczny wzrost wydajnosci jonizacji d-tokoferolu, co spowodowato wzrost
czutosci (LOD=1,0 pg/ml).

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie
odpowiednich procedur ekstrakcji probki (minimalizujacych degradacje analitu, w tym
przypadku tokoferoli) i czulej metody detekcji, zapewnia wiarygodnos¢ uyskiwanych
wynikow. Wyniki tego badania mogg mie¢ duze znaczenie praktyczne w zakresie precyzyjnego

oznaczania zawartosci witaminy E w migsie i innych produktach spozywczych.

5.3.2. Ocena cech jakosciowych miesa wolowego

Wotowina przeznaczona na cele kulinarne musi spetlnia¢ okreslone wymagania
jakosciowe pod wzgledem cech sensorycznych, ktorych nabiera w trakcie dojrzewania, tj.
przechowywania w czasie od Kilku godzin do kilku tygodni w temperaturze 2-5°C. Stopien

dojrzewania migsa zalezy m.in. od pH migsa, poziomu aktywnosci kalpainy w migs$niach,
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warunkow przechowywania (temperatura i atmosfera gazowa), a wydajnos¢ tego procesu od
gatunku i rasy zwierzat, czy partii mi¢sniowych. Wolowina wymaga najdluzszego czasu
dojrzewania (10-21 dni), krotszego za$ wieprzowina (6-10 dni) czy migso drobiowe (0,5-1 dni).

W pracy ,,Effect of ageing time on quality characteristics of different bovine muscles”
(IF2020: 3,713; punkty MEIN: 70) (Zatacznik 4, pkt II, 4.1.17.) (tabela 2, poz. 2) podjeto probe
optymalizacji dojrzewania wybranych migéni wolowych uzyskanych od zwierzat
pochodzacych ze skrzyzowania bydla mlecznego rasy Holsztynsko-Fryzyjskiej z rasg
Limousine. W pracy oceniono wptyw dojrzewania migsa w prozni (2°C+1°C) w czasie 7, 14 i
21 dni na profil sensoryczny i wlasciwosci fizyczne 5 rodzajow mig$ni wotowych, tj. musculus
semitendinosus, musculus semimembranosus, musculus longissimus thoracis, musculus
longissimus lumborum i musculus gluteus medius. W surowych mig$niach oceniono barwe, pH,
stopien wycieku, rozciagto$é, a w poddanych obrobcee cieplej (grillowanie) przeprowadzono
instrumentalny pomiar tekstury i oceng sensoryczng. Badania wykazaly, ze wiasciwosci
sensoryczne, w szczegdlnosci cechy tekstury (miekko$¢, soczystko$¢, kruchos¢ i tatwosé
fragmentacji) zalezaty od rodzaju badanych partii migsniowych i czasu ich dojrzewania. Po 7
dniach dojrzewania probki musculus semitendinosus cechowaly si¢ najwicksza twardoscig i
stabg przydatnoscig kulinarng, natomiast wydluzenie czasu dojrzewania do 14 i 21 dni
poprawiato zarowno ich cechy sensoryczne, jak i przydatnos¢ kulinarng do obrobki cieplnej,
takiej jak grillowanie. Wsrdd badanych migsni najwyzsza przydatnos¢ kulinarng po 14 i 21
dniach dojrzewania wykazywaty miesnie musculus longissimus thoracis i lumborum oraz
musculus gluteus medius. Jednoczes$nie, zastosowanie metod instrumentalnych i oceny jakosci
sensorycznej zapewnito doktadng i kompleksowg oceng cech jakosciowych migsa zwigzanych

z przydatnoscia kulinarng poszczeg6lnych partii migsniowych migsa wotowego.

5.3.3. Ocena wilasciwosci funkcjonalnych kietkow warzywnych

W ostatnich latach obserwuje si¢ duze zainteresowanie konsumentow zywnoscig
minimalnie przetworzong o wysokiej jakosci sensorycznej i odzywczej oraz niskiej wartosci
energetycznej, w tym warzyw w postaci kietkow, jako popularnego sktadnika satatek. Kietki
stanowigc dobrg pozywke dla rozwoju drozdzy i1 plesni, majg krotki okres przydatnosci do
spozycia, a ich delikatna konsystencja dodatkowo utrudnia ich dezynekcj¢. Wada kietkow jest
takze utrata barwy i1 zwigzkow bioaktywnych podczas przechowywania. W ostatnich latach
prowadzone sg badania nad przedtuzeniem trwato$ci warzyw poprzez stosowanie promieni UV,

czy kwasow organicznych, jednak dotycza one przewaznie satat i warzyw o twardszej teksturze.
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Dlatego w pracy ,,Effect of red cabbage sprouts treating with organic acids on the
content of polyphenols, antioxidant properties and colour parameters” (IF2021: 2,838; punkty
MEIN: 100) (Zatacznik 4, pkt II, 4.1.18.) (tabela 2, poz. 3) poréwnano cechy fizykochemiczne,
zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych, aktywnos¢ przeciwutleniajaca i jako$¢ mikrobiologiczna
kietkow czerwonej kapusty traktowanych tagodnymi kwasami organicznymi: cytrynowym,
askorbinowym, mlekowym, octowym i nadoctowym, podczas 7 i 14 dni przechowywania. W
pracy dokonano instrumentalnego pomiaru barwy oraz okreslono obecnos¢ plesni, drozdzy oraz
calkowita liczbg¢ drobnoustrojéw mezofilnych. Biorac pod uwage zawarto$¢ polifenoli oraz
potencjatl antyoksydacyjny kietkow, badania wykazaty, ze stosowanie wszystkich kwasow
organicznych pozwolito na zachowania zwiazkow polifenolowych w 71-86% oraz wtasciwosci
przeciwutleniajacych w 75-96% w kietkach przechowywanych w warunkach chlodniczych w
czasie 14 dni, w zalezno$ci od rodzaju zastosowanego kwasu organicznego. Najlepsze efekty
osiagnieto traktujac kietki kwasem nadoctowym i askorbinowym, odpowiednio w stezeniu 80
ppm i 1%. Przeprowadzone badania nad mozliwo$cig wydtuzenia okresu przechowywania 1
zachowania bioaktywnych wiasciwosci §wiezych kietkow wykazaty, ze zastosowanie kwasu
nadoctowego w postaci roztworu wodnego podczas obrobki wstepnej pozwalato na
zmniejszenie zawartosci drobnoustrojow o jeden rzad logarytmiczny. Kwas askorbinowy nie
redukowat zawartosci drobnoustrojow w badanych probkach kietkow.

Biorac pod uwage zawarto$¢ skladnikéw bioaktywnych i jako$¢ mikrobiologiczna
Swiezych kietkow mozna stwierdzi¢, Ze istnieje duza potrzeba stosowania tagodnych kwasow
organicznych podczas obrobki wstepnej kietkow w celu utrzymania wysokiego poziomu
sktadnikow bioaktywnych podczas ich przechowywania, co moze réwniez przyczyni¢ si¢ do

przedtuzenia ich trwatosci.

5.3.4. Ocena wlasciwosci funkcjonalnych nasion owocow egzotycznych

Egzotyczne owoce, cieszace sie coraz wigksza popularnoscia w krajach europejskich,
zawierajg nasiona, ktore s3 niewykorzystanym i bezuzytecznym produktem ubocznym
przetworstwa owocoéw. Badania sugerujg, ze niewykorzystane odpady mogg by¢ zrodtem
sktadnikow odzywczych i zwigzkéw bioaktywnych w znacznie bardziej skoncentrowanych
ilosciach niz znajdujace si¢ w migzszu owocu, zatem badania wtasciwosci fizykochemicznych
1 zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych w nasionach owocéw moga pozwoli¢ na ocene

mozliwosci i celowosci ich szerszego zastosowania w produkcji zywnos$ci funkcjonalne;.
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W pracy ,,Bioactive and physicochemical properties of exotic fruit seed powders: mango
(Mangifera indica L.) and rambutan (Nephelium lappaceum L.) obtained by various drying
methods” (IF2022: 2,838; punkty MEIN: 100) (Zatacznik 4, pkt II, 4.1.19.) (tabela 2, poz. 4)
okreslono wtasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne proszkéw z nasion egzotycznych
owocow tropikalnych, takich jak mango (Mangifera indica L.) i rambutan (Nephelium
lappaceum L.), otrzymanych metoda suszenia konwekcyjnego i sublimacyjnego. W badanych
proszkach oznaczono wodochtonnos$¢ i rozpuszczalno$¢ w wodzie, zmierzono aktywnos¢
wody, pH, przeprowadzono pomiar barwy w przestrzeni barw L*a*b*, okreslono profil
smakowy metoda ,,elektronicznego jezyka”, zbadano rowniez zawarto$¢ wybranych zwigzkow
bioaktywnych, m.in. garbnikow, polifenoli ogotem oraz aktywnos¢ przeciwutleniajaca.

Przeprowadzone badania wykazaty niskag wodochlonnos$¢ i niska rozpuszczalno$¢ w
wodzie badanych proszkow. Charakteryzowaly si¢ one neutralng barwg i zrdéznicowanym
profilem smakowym w zaleznosci od pochodzenia. Proszki z nasion rambutanu cechowaty si¢
bardziej gorzkim smakiem i wyzszg intensywno$cig Smaku umami w poréwnaniu z proszkami
z nasion mango, wykazujacymi bardziej intensywny kwaskowaty i stodki smak. Badania
wykazaty, ze proszki nasion owocoéw egzotycznych, tj. mango i rambutanu, byly bogate w
zwigzki polifenolowe 1 wykazywaty wysoka aktywnos$¢ przeciwutleniajgca, roznigcg si¢ w
zalezno$ci od zastosowane] metody suszenia. Suszenie (do zblizonych warto$ci aktywnos$ci
wody w przedziale 0,03-0,23) konwekcyjne vs sublimacyjne, miato znacznie wickszy wplyw
na zmiany zawartosci zwiazkéw bioaktywnych niz na badane parametry fizykochemiczne.
Proszki z nasion liofilizowanych charakteryzowaly si¢ wyzszg zawarto$cig zwigzkoéw
polifenolowych oraz wyzsza aktywnoS$cia przeciwutleniajaca niz proszki z nasion suszonych
konwekcyjnie.

Ze wzgledu na znaczng zawarto$¢ zwigzkoéw bioaktywnych o wlasciwosciach
przeciwutleniajacych, zadowalajace parametry fizykochemiczne (czg¢$ciowa rozpuszczalno$é
w wodzie, mato intensywny Kolor i charakterystyczny smak) badane proszki mogg znalez¢
zastosowanie w produkcji suplementow diety oraz w projektowaniu zywnos$ci funkcjonalne;j.
Ze wzgledu na niski wskaznik rozpuszczalnosci w wodzie proszki z mango i rambutanu moga
by¢ stosowane w projektowaniu produktow, w ktorych wskazana jest wrazliwo$é na czastki lub
przy opracowywaniu napojow o duzej gestosci. Stosowanie badanych proszkow moze byc¢
korzystne nie tylko ze wzgledow zywieniowych, ale takze przyczyni¢ si¢ do zmniejszenia ilosci

odpadow poprodukcyjnych, wpisujac si¢ w powszechny ostatnio trend ,,zero waste”.
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5.3.5. Ocena wlasciwosci funkcjonalnych mikronizowanych blonnikow owocowych i
mozliwosci ich zastosowania w produkcji pieczywa pszennego

W ostatnich latach ros$nie zainteresowanie konsumentéw zywnos$cig funkcjonalng
wzbogacong o skladniki prozdrowotne, w tym blonnik pokarmowy. Korzysci ptynace ze
spozycia btonnika obejmuja m.in. zapobieganie zaparciom, poprawg perystaltyki jelit, czy
zapobieganie nowotworom okreznicy. Najczesciej blonniki owocowe pozyskiwane sg z
wyttokow, stanowigcych cenne zrodto sktadnikow bioaktywnych, m.in. witaminy C, zwigzkow
fenolowych, mineratow, pektyn oraz substancji zapachowych i barwigcych. Btonniki owocowe
sa pozyskiwane m.in. z aronii, jablek, zurawiny, czy kakao i cechuja si¢ wysoka zawartoscia
antocyjanow, flawonow, kwasow fenolowych, garbnikow, czy antyoksydantow.

W pracy ,,Functional properties of fruit fibers preparations and their application in wheat
bakery products (kaiser rolls)” (IF2022: 3,408; punkty MEiN: 100) (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.21.)
(tabela 2, poz. 5) okreslono wiasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne mikronizowanych
btonnikoéw owocowych, tj. z kakao, aronii i jablek oraz oceniono mozliwosci ich zastosowania
w projektowaniu i produkcji pieczywa pszennego na dwoch poziomach dodatku, tj. 3 1 6%.

Badane preparaty btonnikowe cechowaly si¢ zrdznicowang rozpuszczalno$cia w
wodzie, od 0k.17% dla btonnika kakaowego do ok. 30% dla btonnika z aronii, uzalezniong od
zawartosci blonnika i stosunku frakcji rozpuszczalnej do nierozpuszczalnej w preparacie.
Zawarto$¢ polifenoli 1 aktywnos$¢ przeciwutleniajaca preparatow blonnikowych zalezata od
rodzaju owocow, z ktorych zostaty pozyskane. Najwyzszg zawartoscia polifenoli i najwyzsza
aktywnos$cig antyoksydacyjng charakteryzowat si¢ btonnik z aronii (7,0 mgGAE/1g i 10,1
mmol TEAC/100 g,), najnizsza za$ jabtkowy (1,6 mgGAE/1 g, 3,6 mmol TEAC/100 g).

Pieczywo z udziatem preparatow btonnikowych o nizszym poziomie dodatku (3%)
miaty korzystniejsze cechy sensoryczne niz te 0 wyzszym (6%) udziale, przy czym najbardziej
korzystne pod wzgledem wiasciwosci sensorycznych byto pieczywo z dodatkiem preparatu
btonnikowego z aronii. Wraz ze wzrostem udziatu btonnika jabtkowego i kakaowego pogarszat
si¢ smak (wzrost intensywnos$ci smaku gorzkiego) i konsystencja (wzrost twardosci) pieczywa.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze preparaty blonnikowe moga stanowi¢ doskonate
uzupetnienie diety nie tylko w btonnik pokarmowy, ale réwniez w bioaktywne zwigzki
pochodzace z owocow, ktore wykazujg wlasciwosci niwelujace wolne rodniki. Zaprojektowane
wyroby piekarnicze moglyby stanowi¢ wartosciowy dodatek do asortymentu pieczywa
potcukierniczego (ciasta drozdzowe), gdzie niekorzystny gorzki smak mozna zamaskowaé

dodatkiem np. bakalii (zurawina, rodzynki), orzechow, czy nadzieniem owocowym.
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6. Informacja o osiagnieciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz popularyzujacych
nauke

6.1. Informacja o osiagnieciach dydaktycznych

W latach 2000-2005 ukonczylam (z wynikiem bardzo dobrym) jednolite studia
magisterskie na Wydziale Nauk o Zwierzetach Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie, na kierunku: Zootechnika, o specjalnosci: Organizacja Produkcji Zwierzecej, z
pracg magisterska pt.: ,,Wplyw czosnku (Allium Sativum L.) gotowanego w réznym czasie na
profil lipidowy i potencjal antyoksydacyjny u szczuréw”, realizowang w Katedrze Nauk
Fizjologicznych Wydzialu Medycyny Weterynaryjnej, Szkoly Glownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, pod kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz. W 2005r.
ukonczytam rowniez 2-semestralne rownolegle studia przygotowania pedagogicznego na
Wydziale Ekonomiczno-Rolniczym Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

W latach 2006-2011 ukonczytam stacjonarne studia doktoranckie nt. ,,Biologicznych
podstaw regulacji wzrostu zwierzat i utrzymania ich zdrowia” prowadzone na Wydziale
Medycyny Weterynaryjnej Szkoty Gtoéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z
rozprawa doktorska pt.: ,,Prozdrowotne oddziatywanie surowych i traktowanych termicznie
warzyw z rodziny Alliaceae u szczuréw obcigzanych cholesterolem”, realizowang w Katedrze
Nauk Fizjoloficznych, pod kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz, obroniong z
wyroznieniem. Dodatkowo, w 2007r. uczestniczytam w XI1X Szkole Letniej ,,Postepy Biologii
Molekularnej”, organizowanej przez Instytut Genetyki Czltowieka Akademii Rolniczej w
Poznaniu, uzyskujac certyfikat ukonczenia kursu biologii molekularne;.

W latach 2009-2010 ukonczylam 3-semestralne studia podyplomowe w Centrum
Ksztatcenia Podyplomowego Akademii Humanistyczno-Ekonomicznej w Lodzi w zakresie
,Organizacji i Zarzadzania Os$wiatg”, z praca dyplomowa pt: ,,Kompetencje dyrektora
wspoélczesnej szkoty”, w latach 2010-2011 ukonczytam 3-semestralne studia podyplomowe dla
nauczycieli woj. mazowieckiego w zakresie nauczania Il przedmiotu na kierunku ,,Biologia”,
na Wydziale Biologii Uniwersytetu Warszawskiego, a takze w latach 2018-2019 3-semestralne
studia podyplomowe ,,Chemia w szkole”, w Instytucie Studiow Podyplomowych, Wyzszej
Szkoty Nauk Pedagogicznych w Warszawie.

Ukonczone studia magisterskie, doktoranckie, a takze studia podyplomowe i kursy
pozwolily mi na uzyskanie kwalifikacji niezbednych do prowadzenia zaj¢¢ edukacyjnych w

placowkach o$§wiatowych oraz zaj¢¢ dydaktycznych w uczelniach wyzszych.
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Od grudnia 2012r. do chwili obecnej jestem pracownikiem naukowo-dydaktycznym (od
grudnia 2014r. zajmuje stanowisko adiunkta) w Zakladzie Zywno$ci Funkcjonalnej i Badan
Sensorycznych w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej Instytutu Nauk o Zywieniu
Czlowieka w Szkole Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, gdzie w ramach
dziatalnoséci dydaktycznej opracowuje, przygotowuje, w znacznej czg¢sci modyfikuje oraz
realizuj¢ zajecia dydaktyczne (wyktady, ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne), zarowno dla
studentow studiow stacjonarnych, jak i niestacjonarnych, I-ego i ll-ego stopnia na kierunkach:
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnoéci, Dietetyka oraz Gastronomia i Hotelarstwo.

Od podjecia zatrudnienia w SGGW prowadzitam i/lub prowadze zajecia dydaktyczne z
nastepujacych przedmiotow:

e Trendy w Technologii Zywnosci (przedmiot realizowany w latach 2013-2018);
e Towaroznawstwo Nowoczesnej Zywnosci (realizowany w latach 2013-2017);
e Towaroznawstwo Zywnosci Funkcjonalnej (realizowany w latach (2013-2017);
e Technologia Produktéw Pochodzenia Roslinnego (realizowany w latach 2013-2017)
e Biologia (realizowany w latach 2013-2017);

e Biologia z Elementami Genetyki;

e Zywno$¢ Funkcjonalna;

e Zywno$¢ Wygodna;

e Towaroznawstwo Zywnosci;

e Towaroznawstwo Zywnosci Przetworzone;j;

e Technologia Zywnosci Pochodzenia Ro$linnego;

e Projektowanie Produktow i Potraw Dietetycznych.

W latach 2014-2017 bytam koordynatorem przedmiotu Trendy w Technologii
Zywnoéci na Kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnoéci (studia II stopnia), a od 2015r.
do chwili obecnej jestem koordynatorem przedmiotu ,,Biologia z Elementami Genetyki” dla
studentow studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych I stopnia na kierunku: Zywienie
Cztowieka i Ocena Zywnosci oraz przedmiotu ,,Zywno$¢ Funkcjonalna” dla studentow studiow
stacjonarnych i niestacjonarnych | stopnia na kierunkach: Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci oraz Dietetyka.

Ponadto, w latach 2020-2021, w zwigzku z ogtoszong przez WHO pandemig COVID-
19 spowodowang wirusem SARS-CoV-2, wprowadzonym Rozporzadzenie Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego z dnia 23 marca 2020r. ,w sprawie Czasowego ograniczenia

funkcjonowania niektérych podmiotow systemu szkolnictwa wyzszego i nauki w zwigzku z

74



Dr inz. Katarzyna Najman Zatacznik 3 — Autoreferat

zapobieganiem, przeciwdziataniem i zwalczaniem COVID-19” (Dz.U. poz. 2255) i przejsciem
nauki w tryb ,,zdalny”, zmodyfikowatam formy i metody wszystkich prowadzonych przeze
mnie zajec¢ i dostosowatam je do mozliwosci realizacji w formie ,,zdalnej”. W okresie tym
zrealizowalam nast¢pujace zajecia w formie zdlanej z zastosowaniem platformy MS Teams:

e Biologia z elementami genetyki (¢wiczenia: 178 godzin; wyktady: 13 godzin)

e Zywno$¢ Funkcjonalna (éwiczenia: 45 godzin; wyktady: 24 godziny)

e Towaroznawstwo Zywnosci (¢wiczenia: 97 godzin)

e Technologia Zywnosci Pochodzenia Roslinnego (éwiczenia: 4 godziny; wyktady: 6 godzin)
e Zywno$¢ Wygodna (wyktady: 2 godziny)

e Projektowanie Produktow i Potraw Dietetycznych (wyktady: 4 godziny).

Dodatkowo, w okresie od 1 pazdziernika do 31 grudnia 2021r. przeprowadzitam 60
godzin dydaktycznych zaj¢¢ wyréwnawczych z przedmiotu ,Biologia” dla Studentéw
pierwszego roku studiow stacjonarnych I-go stopnia w roku akademickim 2021/2022 na
Kierunku: Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnos$ci, w ramach inicjatywy MEiN — programu
wsparcia dla uczelni wyzszych, ktérego celem bylo uzupetienie wiedzy Studentéw przyjetych
na pierwszy rok studiow stacjonarnych, ktorzy z powodu epidemii SARS-CoV-2 przez ostatnie
3 semestry odbywali ksztatcenie w szkotach §rednich w formie zdalnej. Bioragc pod uwage
zakres realizowanych treSci programowych z uwzglednieniem zatozen programowych
zawartych w sylabusie do przedmiotu ,,Biologia z elementami genetyki” (ZCZ-ZC-1S-01Z-
08_21), bedacego podstawowym i obowigzkowym dla tego kierunku (I rok, 1 semestr,
zimowy), w catosci opracowatam obudowg merytoryczng zajec¢, tj. program zajeé, wybierajac
tresci programowe najobszerniej realizowane w czasie planowych zaje¢ z tego przedmiotu w
toku studiow tak, aby utatwi¢ Studentom osiggniecie zakladanych w programie studiow i
sylabusie, przynajmniej niektorych, efektow ksztalcenia (w szczegdlnosci dot. ,,wiedzy”),
materiaty prezentacyjne, zadania problemowe i testy. Zajecia byly prowadzone w blokach
tematycznych (3 bloki tematyczne: ,,Cytologia”, ,,Botanika”, ,,Genetyka”), sktadajacych si¢ z
czesci teoretycznej (prelekcji) i z czgsci praktycznej, majgcej na celu ugruntowanie wiedzy i jej
wykorzystanie do praktycznego rozwigzywania zadan problemowych.

Bytam promotorem 23 zakonczonych prac dyplomowych, w tym 18 prac inzynierskich/
licencjackich oraz 5 prac magisterskich. Wykonalam recenzje 26 prac dyplomowych
inzynierskich/licencjackich oraz 9 prac magisterskich. Poczawszy od 2018r. co roku biorg
udziat w pracach komisji egzaminacyjnej egzaminéw dyplomowych na kierunkach: Zywienie

Czlowieka i Ocena Zywnoéci, Gastronomiai Hotelarstwo oraz Dietetyka jako egzaminator.
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Z dniem 1 wrze$nia 2020r. zostalam powotana w sktad Zespotu ds. Dyplomowania
Wydziatu Zywienia Cztowieka i Konsumpcji na okres do 31 sierpnia 2024r., w ramach ktorego
zajmuj¢ si¢ M.in. opiniowaniem tematéw prac dyplomowych, koordynowaniem prac
zwigzanych z  weryfikacjg, opracowywaniem i biezacg aktualizacjg zagadnien
egzaminacyjnych na egzaminy dyplomowe dla poszczegdlnych typoéw i rodzajow studiow na
kierunkach: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo, Dietetyka.

Z dniem 1 wrze$nia 2020r. zostatam rowniez powotana w sktad Zespotu ds. Weryfikacji
Dokumentacji Programéw Studiéw Wydzialu Zywienia Cztowieka i Konsumpcji na okres do
31 sierpnia 2024r., w ramach ktorego zajmuj¢ si¢ m.in. nadzorowaniem, organizowaniem,
opracowaniem i biezaca aktualizacja sylabusow przedmiotow, w tym weryfikacja sylabusow
pod katem: zgodno$ci z programami i planami studiow, zgodnosci zakresu tematycznego i form
zaliczen/egzaminow przedmiotéw z programami studiéw, ujednoliceniem i aktualizacjg tresci
zawartych w sylabusach, a takze opracowywaniem i biezacg aktualizacjg matryc efektow
uczenia si¢ i programow studiow dla poszczeg6lnych typoéw i1 rodzajow studidow na kierunkach:
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo, Dietetyka.

Od 2019r. do chwili obecnej przygotowuje plany i sprawozdania dydaktyczne w
Katedrze Zywnosci Fukcjonalnej i Ekologicznej, w tym dla Zaktadu Zywnoéci Funkcjonalnej
i Badan Sensorycznych oraz Zaktadu Zywnosci Ekologiczne;.

W roku akademickim 2021/2022 bytam cztonkiem Zespolu przygotowujacego Raport
Samooceny Wydziatu Zywienia Cztowieka w ramach prac zwigzanych z akredytacja kierunku
Dietetyka, natomiast w biezacym roku akademickim 2022/2023 jestem cztonkiem Zespotu
przygotowujacego Raport Samooceny Wydziatu w ramach prac zwigzanych z akredytacja
kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, zaplanowang na 24 i 25 pazdziernika 2022r.

W 2016r. otrzymalam réwniez Nagrode Rektora Szkoty Gloéwnej Gospodarstwa

Wiejskiego w Warszawie za osiaggniecia dydaktyczne (nagroda zespotowa II stopnia).

Od 2005r. do chwili obecnej jestem rowniez czynnym zawodowo nauczycielem w
szkotach réznego typu m.in. szkoty podstawowe, gimnazjum, z aktualnym zatrudnieniem w
liceum ogodlnoksztalcacym na stanowisku nauczyciela biologii i chemii. Od momentu
zatrudnienia w placowkach os$wiatowych bylam zatrudniona (zgodnie z kwalifikacjami
zawodowymi) na stanowiskach: nauczyciela przyrody (Szkota Podstawowa w Zespole
Szkolno-Przedszkolnym w Jaktorowie, Szkota Podstawowa w Zespole Szkolno-

Przedszkolnym nr 2 w Grodzisku Mazowieckim), nauczyciela chemii (Gimnazjum im.
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Konstantego Ildefonsa Galczynskiego w Zespole Szkolno-Przedszkolnym w Jaktorowie,
Liceum Ogolnoksztatcacym w Zespole Szkot nr 1 w Milandwku), nauczyciela biologii (w
Gimnazjum im. $w. Jana Pawla II w Nadarzynie, w Liceum Ogoélnoksztatcacym im. §w. Jana
Pawta II w Nadarzynie i w Liceum Ogo6lnoksztatcagcycm w Zespole Szkot nr 1 w Milandwku)
oraz 3 krotnie pelnitam funcj¢ wychowawcy klasy (w Szkole Podstawowej w Zespole Szkolno-
Przedszkolnym w Jaktorowie, w Gimnazjum im. $w. Jana Pawla II w Nadarzynie oraz w
Liceum Ogolnoksztatcagcym w Zespole Szkot nr 1 w Milanowku).

W okresie swojej pracy w placowkach o$wiatowych przesztam calg $ciezke awansu
zawodowego, uzyskujgc kolejno stopnie awansu zawodowego nauczyciela kontraktowego
(2007), mianowanego (2012) i dyplomowanego (2016). W ramach $ciezki awansu
uczestniczytam w ponad 40 r6znych formach doskonalenia zawodowego (szkolenia, seminaria,
warsztaty, konferencje), ktore stanowily m.in. dokumentacje wnioskow o podjgcie
postgpowania kwalifikacyjnego na poszczegdlne stopnie awansu zawodowego nauczyciela
przedktadane odpowiednio Dyrektorowi w miejscu zatrudnienia (nauczyciel kontraktowy), w
Urzedzie Gminy (nauczyciel mianowany), czy w Mazowieckim Kuratorium O$wiaty w
Warszawie (nauczyciel dyplomowany).

Uczestnictwo w roznych formach doskonalenia zawodowego o charakterze
wychowawczym 1 profilaktycznym pozwolito mi naby¢ umiejetnosci 1 kompetencje niezbedne
do pehienia funkcji dydaktyczno-wychowawczych w placowkach oswiatowych (m.in.
efektywna prac¢ nad Planami Wychowawczymi i Planami Profilaktycznymi Szkoty, a takze
konsekwentne ich realizowanie w pracy nauczyciela-wychowawcy, czy wreszcie na
prowadzenie w latch 2006-2010 zaje¢ lekcyjnych w Osrodku Wychowawczym MONAR), ale
rowniez przydatne w pracy dydaktycznej na szczeblu akademickim.

Udziat w réznych formach doskonalenia zawodowego o charakterze dydaktycznym
(m.in. w szkoleniu ,,Pozyskiwanie Funduszy Unijnych — Tworzenie sieci porozumien
organizacji pozarzadowych o charakterze horyzontalnym na terenie trzech wojewddztw:
lubelskiego, matopolskieo i mazowieckiego”, W Seminarium ,,Planowanie pracy z uczniem
zdolnym™) pozwolito mi na efektywna prace z uczniami o specyficznych potrzebach
edukacyjnych, zarowno z trudnos$ciami edukacyjnymi, jak tez ze szczegdlnie zdolnymi.

W roku szkolnym 2011/2012 prowadzitam wyréwnawcze zajg¢cia pozalekcyjne w
ramach Projektu Systemowego ,Wyréwnywanie szans edukacyjnych uczniéw poprzez

dodatkowe zajecia rozwijajace kompetencje kluczowe — Zagrajmy o Sukces” finansowanego

77



Dr inz. Katarzyna Najman Zatacznik 3 — Autoreferat

ze $srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Kapital Ludzki, Priorytet IX, Dziatanie 9.1, Poddziatanie 9.1.2

W latach 2011-2019 prowadzitam réwniez zajecia pozalekcyjne ,,koto zainteresowan”
z biologii, w ramach ktérego uczniowie poszerzali swoja wiedzg, rozwijali swoje umiejetnosci

I zainteresowania biologiczne, odkrywali wlasny, indywidualny sposoéb myslenia, realizujac
zajecia w formie warsztatowej, laboratoryjnej, do§wiadczalnej (takze w uczelniach wyzszych
1 w instytutach naukowych), co owocowato ich udziatem w wielu konkursach szkolnych i
pozaszkolnych, w tym ogdlnopolskich (m.in. ,,Konkurs z wiedzy na temat zdrowia i jego
ochrony MEDI-TEST”, ,,Konkurs z wiedzy na temat ekologii i ochrony $rodowiska EKO-
PLANETA”, ,,Konkurs Czas na Zdrowie” czy ,,Konkurs biologiczny dla uczniow gimnazjum
organizowany przez Mazowieckie Kuratorium Os$wiaty, w ktorym w roku szkolnym
2015/2016 3 uczniéw zakwalifikowato si¢ do 11, krajowego etapu).

W roku szkolnym 2011/2012 i 2012/2013 bylam opiekunem dydaktycznym 2
stypendystek w ramach Projektu ,,Regionalny program stypendialny dla uczniéw szczegdlnie
uzdolnionych” w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki 2007-2013, Priorytetu IX
Rozwo6j Wyksztalcenia i Kompetencji w Regionach, Dziatanie 9.1, Wyrownywanie szans
edukacyjnych 1 zapewnienie wysokiej jakosci ustug edukacyjnych §wiadczonych w systemie
oswiaty, Poddziatanie 9.1.3 Pomoc stypendialna dla uczniéw szczegélnie uzdolnionych,
wspotfinansowanego ze srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego i krajowych srodkow
publicznych, dla ktoérych opracowatam indywidualne plany rozwoju edukacyjnego ucznia
(numery identyfikacyjne wnioskow: 1786 oraz 2045).

W latach 2012-2013 w Gimnazjum im. bt. Jana Pawta Il w Nadarzynie bytam roéwniez
opiekunem praktyki pedagogicznej 2 studentek ,,Podyplomowych Studiow Pedagogicznych
SGGW?”, z ktorych kazda odbyta pod moja opieka 14 godzin praktyki pedagogicznej.

Od momentu zatrudnienia w placowkach oswiatowych biore udzialw pracach Komisji
Egzaminacyjnych, jako czlonek lub przewodniczacy Zespoldw nadzorujacych przebieg
egzamindw Osmoklasisty, gimnazjalnych (do czasu funkcjonowania) i maturalnych.

W swojej dotychczasowej pracy dydaktycznej w placowkach o$wiatowych rdznego
typu, otrzymatam 8-krotnie Nagrode¢e Dyrektora za szczegdlne osiggniecia w pracy
dydaktyczno-wychowawczej: 5-krotnie w Gimnazjum im. §w. Jana Pawta I w Nadarzynie (w
latach 2012, 2013, 2014, 2015, 2016) oraz 3-krotnie w Liceum Ogolnoksztatcacym w Zespole
Szkot nr 1 w Milanowku (w latach 2019, 2020, 2021).
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6.2. Informacja o osiagnieciach organizacyjnych i popularyzujacych nauke

Istotng cz¢s$cig mojej codziennej pracy, obok dziatalnosci naukowej i dydaktycznej, jest
réwniez dzialalno$¢ organizacyjna i popularyzujgca wiedze i nauke. Od poczatku mojego
zatrudnienia w SGGW bior¢ udzial w organizowaniu, nadzorowaniu i realizacji waznych
wydarzen organizowanych przez Szkote Glownag Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
takich jak Dni SGGW, Olimpiada Wiedzy 1 Umiejetnosci Rolniczych, Festiwal Nauki,
warsztaty 1 zajecia laboratoryjne dla dzieci i mlodziezy, czy wyktady upowszechniajace wiedze.

W latach 2015-2019, 5-krotnie (22-23.05.2015r.; 19-20.05.2016r.; 19-20.05.2017r.; 18-
19.05.2018r.; 17-18.05.2019r.) bratam udziat w organizowanych rokrocznie w maju (do czasu
wybuchu pandemii COVID-19 spowodowanej wirusem SARS-CoV-2) Dniach SGGW, gdzie
uczestniczytam w organizacji stoistka Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji.

4-krotnie uczestniczytam, jako cztonek komisji oceniajacej bloki tematyczne ,, Zywienie
Czlowieka i Gospodarstwo Domowe” (etap centralny: 2013) i,,Gastronomia” (etapy okrggowe:
2017, 2018, 2019) w Olimpiadzie Wiedzy i Umiej¢tnosci Rolniczych w Szkole Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (Zatacznik 4, pkt Ill, 6.)

2-krotnie bralam wudziat w Festiwalu Nauki, podczas ktorego zainicjowatam,
przygotowatam 1 przeprowadzilam w ramach cyklu tematycznego ,,Jesz, a czy wiesz ze...?”
warsztaty pt. ,,Barwy 1 smaki Zywnos$ci” — na temat: naturalnych i syntetycznych barwnikow
zywnos$ci, wlasciwosci przeciwutleniajacych barwnikdéw naturalnych, wptywu barwy na
odczuwanie smaku, metod pozyskiwania barwnikow z wybranych warzyw, wykorzystania
nowoczesnych metod mrozenia (produkcja lodow z wykorzystaniem barwnikéw) (25. 09. 2014
r.) oraz warsztaty w ramach Klubow Festiwalowych organizowanych na Wydziale Nauk o
Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji dla dzieci, mtodziezyi i dorostych pt. ,,Przeciwutleniacze —
a z czym to si¢ je?” (211 23. 09. 2015r.).

W czerwcu 2014r., na zaproszenie Dyrekcji Gimazjum im. bt. Jana Pawla II w
Nadarzynie, zorganizowatam i przeprowadzitam wraz z pracownikami Zakladu Zywnoéci
Funkcjnalnej i Towaroznawstwa warsztaty laboratoryjne nt. ,,Wykorzystania nowoczesnych
metod mrozenia zywnos$ci”. Warsztaty odbyty sie w Gimazjum ul. Zotwinska 41 w Nadarzynie
dla okoto 80 uczniéw w ramach szkolnej akcji ,, Targi Zdrowgo Zywienia” (13.06.2014r.).

W listopadzie 2017r. przeprowadzitam wyklad na temat ,,Edukacja i jej wpltyw na
ksztaltowanie odpowiednich nawykéw zywieniowych” dla mtodziezy licealnej w ramach
projektu ,,Rola nauczyciela i szkoty w ksztaltowaniu prawidlowych nawykoéw zywieniowych”

w Zespole Szkot nr 1 w Milanowku.
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Poczawszy od 2014r. do czasu wybuchu pandemii COVID-19, organizowatam i
prowadzilam wraz innymi pracownikami Zakladu Zywnosci Funkcjonalnej i Badan
Sensorycznych zajgcia warsztatowe 1 laboratoryjne dla uczniow szkot roznego typu (szkota
podstawowa, gimnazjum, liceum), zwigzane z tematyka i kierunkiem badan Zaktadu. W tym
czasie zorganizowalam i poprowadzitam 24 spotkania w gmachu SGGW, w laboratoriach
Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej, dotyczace m.in. substancji bioaktywnych,
sktadnikow funkcjonalnych, barwnikow i1 aromatéw w zywnosci, metod utrwalania zywnosci z

zastosowaniem czynnikodw kriogenicznych czy liofilizacji, a takze zajgcia mikroskopowe.

Wykaz zorganizowanych i

przeprowadzonych przeze mnie w ramach dziatalno$ci

organizacyjnej i popularyzujacej nauke spotkan dla uczniow przedstawitam w tabeli 3.

Tabela 3. Wykaz zaje¢ warsztatowych zorganizowanych dla uczniow szkot roznego typu

L.p. | Tematyka warsztatow Szkola Termin

1 ,Otrzymywania i rozdzialu barwnikow Gimnazjum im. bt. Jana Pawta II 12.04.2014r
naturalnych (karotenoidow)” w Nadarzynie T '
»Substancji bioaktywnych o wtasciwosciach Zespot Szkot nr 1 w Milanowku

2 ; o » . ] 30.09.2016r.
przeciwutleniajacych (Liceum ogolnoksztatcace)

3 Bezpieczenstwo zywnosci — substancje Zesp6t Szkot nr 1 w Milandwku 16.12.2016r
dodatkowe syntetyczne i naturalne (Liceum ogolnoksztatcace) T '
»Bezpieczenstwo zywnosci” — substancje Gimnazjum im. bl. Jana Pawtla II

4 . . 19.06.2017r.
dodatkowe syntetyczne i naturalne w Nadarzynie

5 ,Biologiczne laboratorium — szkietkiem i Gimnazjum im. bl. Jana Pawtla II 20.06.2017r.
okiem przyrodnika” — czes¢ 1 w Nadarzynie

6 ,,Biologiczne laboratorium — szkietkiem i Gimnazjum im. bl. Jana Pawtla II 21.06.2017r.
okiem przyrodnika” — czg$¢ 2 w Nadarzynie

7 | ,Przeciwutleniacze” Liceum Ogélnoksztatcace 14.04.2018r.

im. Jana Pawla Il w Nadarzynie
. .. . Liceum Ogolnoksztatcace
8 »Barwy i smaki zywnosci im. Jana Pawla I w Nadarzynie 21.04.2018r.
. . . ” Liceum Ogolnoksztatcace

9 ,Co kryja napoje funkcjonalne im. Jana Pawla IT w Nadarzynie 28.04.2018r.
,Owocowy kawior, mrozona piana i... - Zespot Szkoét nr 1 w Milandwku

10 . oy . . . ] 12.05.2018r.
zastosowanie hydrokoloidow w zywnosci (Liceum ogolnoksztatcace)

. .. - 1. .. | Zespot Szkot nr 1 w Milanowku
11 | ,,.Barwy i smaki zywnos$ci — cze$¢ 1: barwniki (Liceum ogdlnoksztatcace) 14.05.2018r.
. .. L A " Zespot Szkot nr 1 w Milandwku

12 | ,,Barwy i smaki zywnosci — cz¢$¢ 2: aromaty (Liceum ogdlnoksztalcace) 15.05.2018r.

13 »Owocowy kawior, mrozona piana i... - Liceum Ogo6lnoksztatcace 26.05.2018r
zastosowanie hydrokoloidow w zywnosci” im. Jana Pawla Il w Nadarzynie T )

14 ,.,Nlekorn\fvenct]onalne met(’)’dy mrozenia Llceum Ogolnoksztatcace . 08.06.2018r.
ZYWNOSC1 — CIECZE WIZ3gce im. Jana Pawla Il w Nadarzynie

15 ,,]D.oswmdczalnictwo i podstawowe techniki Llceum Ogolnoksztatcace . 15.09.2018r.
mikroskopowe im. Jana Pawta II w Nadarzynie
»Doswiadczalnictwo i podstawowe techniki Liceum Ogolnoksztatcace

16 . » . . 27.10.2018r.
mikroskopowe im. Jana Pawta II w Nadarzynie
,.,Nlekorn wenej Opalge rpetod}l u'trwalanla Zespot Szkot nr 1 w Milanowku

17 | zywnosci: liofilizacja i mrozenie z . , 08.03.2019r.

. ; n g (Liceum ogolnoksztatcace)
zastosowaniem cieczy wrzacych — czg$¢ 1
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»Niekonwencjonalne metody utrwalania Zespot Szkot nr 1 w Milanowku
18 | zywnosci: liofilizacja i mrozenie z (Liceum ogdlnoksztalcace) 09.03.2019r.
zastosowaniem cieczy wrzacych — czgs¢ 27 & 4
19 | Barwniki i aromaty w zywnoéci” — Klasy VIl | Szkola Podstawowa im. Fryderyka | 47 14 5519
Chopina w Ksigzenicach
20 | Barwniki i aromaty w zywnosci” — Klasy VIl | SZkola Podstawowa im. Fryderyka | 48 4 5919y
Chopina w Ksigzenicach
. . . L s Zespot Szkot nr 1 w Milandwku
21 | Kriogenika w zywnosci” — Klasy | (Liceum ogolnoksztalcace) 24.10.2019r.
. . . L s Zespot Szkot nr 1 w Milandwku
22 | Kriogenika w zywnosci” — klasy Il (Liceum ogolnoksztatcace) 25.10.2019r.
23 | W krainic zmystéw” — klasy VII Szkola Podstawowa im. Fryderyka | 37 41 5000
Chopina w Ksigzenicach
24 | W krainie zmystéw” — Klasy V11 Szkota Podstawowa im. Fryderyka | 7 5 5000
Chopina w Ksigzenicach

W roku 2016 bratam udzial w Og6lnopolskim Projekcie ,,ABC zdrowego Zywienia”
realizowanym na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie
we wspolpracy z 7 osrodkami akademickimi na terenie kraju, finansowanym przez Fundacj¢
Carrefour (ABC N02/2016). Uczestniczytam w przeprowadzeniu procedury walidacyjnej
kwestionariusza ankiety oceniajacej zwyczaje zywieniowe, wykorzystanego w badaniach z
udziatem dzieci i mtodziezy (Zatacznik 4, pkt 11, 15.3.) oraz zorganizowatam grupe¢ uczniow
Gimnazjum, ktorzy wzieli udziat w Projekcie ABC, uczestniczac w warsztatach prowadzonych
na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji w 3 blokach tematycznych:
zywieniowo-dietetyczny, sensoryczno-konsumencji (16.09.2016r.) oraz blok higieniczno-
kulinarny (19.09.2016r.).

W roku akademickim 2019/2020 bytam opiekunem pracy naukowe;j realizowanej w Kole
Naukowym Zywieniowcow SGGW przygotowywanej na XLVI Przeglad Dorobku Kot
Naukowych SGGW.

W roku akademickim 2021/2022 bytam czionkiem Zespotu przygotowujacego Raport
Samooceny Wydzialu Zywienia Czlowieka w ramach prac zwigzanych z akredytacjg kierunku
Dietetyka, natomiast w biezacym roku akademickim 2022/2023 jestem cztonkiem Zespotu
przygotowujacego Raport Samooceny Wydzialu w ramach prac zwigzanych z akredytacja
kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, zaplanowang na 24 i 25 pazdziernika 2022r.

Od 2019r. do chwili obecnej przygotowuje rowniez plany i sprawozdania dydaktyczne
w Katedrze Zywnosci Fukcjonalnej i Ekologicznej, w tym dla Zaktadu Zywnosci
Funkcjonalnej i Badan Sensorycznych oraz Zaktadu Zywnosci Ekologicznej.

Z tytulu zatrudnienia na stanowisku nauczyciela, organizowatam szereg zajec
praktycznych, warsztatowych, a takze zaje¢ terenowych, wyjazdow edukcyjnych, takze do

jednostek naukowo-badawczych dla uczniéw, byty to m.in. wyjady do SGGW w Warszawie.
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7. Inne informacje dotyczace kariery zawodowej

7.1. Wskazniki dokonan naukowych

Pelna lista moich osiggni¢¢ naukowych znajduje si¢ w Zataczniku 4. do wniosku o
wszczecie postgpowania habilitacyjnego. W ponizszej tabeli 4 znajduje si¢ dorobek naukowy z
podaniem liczby punktow wg. list MEIN oraz wskaznika Impact Factor (IF) czasopism, w
ktérych zostaty opublikowane artykuly z moim udzialem. M¢j dorobek naukowy sklada si¢
tacznie z 33 pozycji (w tym 21 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Suma punktow za
wszystkie publikacje, wedtug list MNiISW i MEIN, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi
1825 (wtym 1620 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). M6j sumaryczny IF wedtug listy
Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 78,018 (IFs.jetni:
78,534) (w tym po uzyskaniu stopnia naukowego doktora IF: 60,123, IFs.iemi: 63,660).

Liczba cytowan moich publikacji wedlug bazy (na dzien 14 pazdziernika 2022r.):
e Web of Science (Wo0S) wynosi 504 (bez autocytowan 448),
e Scopus wynosi 573 (bez autocytowan 517),

e Research Gate wynosi 745.

Indeks Hirscha wedlug bazy:
e WoS wynosi: 10,
e  Scopus wynosi: 10,

e Research Gate wynosi: 12.

Tabela 4. Zestawienie oryginalnych prac tworczych

L.p. | Nazwa czasopisma | Nos¢ | Pkt MEIN" | IF™ [ IFsiemi
Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora
Journal of Agricultural and Food Chemistry 24 2,507 0,278
1 (2005, 2008, 2011) 3 24 2,562 3,165
’ ’ 45 2,823 3,239
2 Nutrition Research (2006) 1 10 0,728 0,065
3 | Life Sciences (2006) 1 20 2,389 0,368
4 | Food Control (2009) 1 24 2,463 2,526
5 | Phytotherapy Research (2010) 1 20 1,878 2,222
6 | LWT-Food Science and Technology (2011) 1 35 2,545 3,011
7 Journal of Physiology and Pharmacology 2 ) i i
(2007, 2008)
8 | Leibniz Institute for Farm Animal Biology (2010) 1 - - -
9 The Kielanowski Institute of Animal Physiology 1 3 i i
and Nutrition, Polish Academy of Sciences (2010)
Razem (pozycje 1-9) 12 205 17,895 | 14,874
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Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
Wchodzace w sklad Osiagniecia
100 2,679 2,736
10 | Applied Sciences-Basel (2020, 2021, 2022) 3 100 2,838 2,921
100 2,838 2,921
. 140 6,706 7,185
11 | Nutrients (2021, 2022) 2 140 6.706 7185
Razem (pozycje 9-10) 5 580 21,767 | 22,948
Pozostale
12 | International Journal of Food Properties (2012) 1 25 0,877 1,142
13 The Kielanowski Institute of Animal Physiology 1 ) i i
and Nutrition, Polish Academy of Sciences (2015)
14 | Journal of Analytical & Bioanalytical Techniques | ) i i
(2014)
15 | Nutrition Research (2016) 1 25 2,737 3,183
16 | Food Analytical Methods (2016) 1 30 2,038 1,982
17 | Annals of Nutrition and Metabolism (2018) 1 - - -
18 | Euphytica (2019) 1 70 1,614 1,883
19 | Food Additives and Contaminants: Part A (2019) 1 70 2,340 2,516
International Journal of Food Science and
20 Technology (2020) 1 70 3,713 3,408
100 2,679 2,736
21 | Applied Sciences-Basel (2020, 2021, 2022) 3 100 2,838 2,921
100 2,838 2,921
140 4,412 4,588
22 | Molecules (2020,2022) 2 140 4.927 5.110
23 | Plants (2020) 1 70 3,935 4,827
24 | Agriculture (2022) 1 100 3,408 3,495
Razem (pozycje 12-24) 16 1040 38,356 | 40,712
Razem_ po uzyskaniu stopnia naukowego doktora 21 1620 60.123 | 63,660
(pozycje 10-24)
Razem (pozycje 1-24) 33 1825 78,018 | 78,534

* Punkty MEiN wedtug komunikatow: MNiSW z dnia 7 i 25 pazdziernika 2005r., w sprawie wykazu czasopism wraz z liczbg
punktow za umieszczong w nich publikacje naukowa; MNiISW z dnia 29 lutego 2008r., 28 listopada 2008r. i 16 lipca 2009r. w
sprawie uzupetnienia wykazu wybranych czasopism wraz z liczbg punktéw za umieszczong w nich publikacj¢ naukowa;
MNIiSW z dnia 25 czerwca i 29 grudnia 2010r. w sprawie ujednoliconego wykazu czasopism punktowanych za lata 2007-2010;
MNISW z dnia 20 grudnia 2012r. w sprawie wykazu czasopism naukowych wraz z liczba punktéw przyznawanych za
publikacje w tych czasopismach, MNiSW z dnia 25 stycznia 2017r. dot. ujednoliconego wykazu punktowanych czasopism
naukowych za lata 2013-2016; MNiSW z dnia 31 lipca 2019r. i 18 grudnia 2019r., MEIN z dnia 1 grudnia 2021 r. w sprawie
wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materialtow z konferencji migdzynarodowych oraz z dn. 21.12.2021r. o
zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji
migdzynarodowych, zasady obowigzujace za lata 2019-2021;

™ Impact Factor wedhug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania;

“* Impact Factor 5-letni wedtug listy Journal Citation Reports (JCR).

7.2. Udzial w konferencjach naukowych
W trakcie mojej kariery naukowej uczestniczylam w 9. konferencjach o zasiegu
krajowym i miedzynarodowym, gdzie prezentowatam moje osiggni¢cia naukowo-badawcze w

postaci wystapien i posterow (Zatacznik 4, pkt 11, 7.).
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7.3. Wyroznienia, stypendia, nagrody

W czasie studiow magisterskich na Wydziale Nauk o Zwierzetach SGGW w
Warszawie, 3-krotnie (w latach 2002-2005) otrzymatam roczne stypendium za wyniki w nauce,
przyznawane przez Rektorska Komisj¢ Stypendialng (III, IV i V rok studiow). Studia
ukonczytam z wynikiem bardzo dobrym, obrong pracy pt. ,,Wplyw czosnku (Allium Sativum
L.) gotowanego w r6znym czasie na profil lipidowy i potencjat antyoksydacyjny u szczurow”.

W czasie studiow doktoranckich otrzymatam ,Mazowieckie Stypendium
Doktoranckie”, finansowane ze §rodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego oraz Budzetu
Pafistwa w ramach Zintegrowanego Programu Operacyjnego Rozwoju Regionalnego 2004-
2006, Priorytet 2. ,,Wzmocnienie rozwoju zasobow ludzkich w regionach”, Dziatanie 2.6.
,Regionalne Strategie Innowacyjne i Transfer Wiedzy”, a takze roczne stypendium za wyniki
i osiggnig¢cia naukowe przyznane przez Rektorska Komisje Stypendialng (2009/2010, IV rok
studiow). Studia ukonczytam obrong rozprawy doktorskiej pt. ,,Prozdrowotne oddziatywanie
surowych i traktowanych termicznie warzyw z rodziny Alliaceae u szczuré6w obcigzanych
cholesterolem”, wyrézniong uchwatg Rady Wydziatu Medycyny Weterynaryjnej SGGW w
Warszawie z dnia 26 pazdziernika 2011r. (dyplom uznania).

W 2010r., otrzymatam 2-krotnie wyrdznienie podczas konferencji naukowych za
najlepszy poster: ,,The health-beneficial effects of garlic (Allium sativum L.)” (I Graduate
Meeting of Nutritional Physiologists in Animal and Human Nutrition Research (GMPNP),
2010, Dummerstorf, Germany) (Zatacznik 4, pkt I1, 7.5.) i ,,The health-beneficial of red onion
(Allium cepa L.)” (VII'"" Conference of Young Researchers, Physiology and Biochemistry in
Animal Nutrition, 2010, Krakow, Poland) (Zatacznik 4, pkt 11, 7.6.).

Po rozpoczeciu pracy W SGGW na stanowisku adiunkta otrzymatam tez stypendium dla
wyrdzniajacych si¢ mlodych naukowcoéw (po doktoracie, przed habilitacja) finansowane z
Wiasnego Funduszu Stypendialnego SGGW, na rok akademicki 2015/2016, na 3-miesigczny
zagraniczny pobyt badawczy (,,Decyzja z dnia 4 sierpnia 2015r., INT-265/2015) w celu
prowadzenia badan naukowych nt. ,,Nanostruktury jako no$niki i systemy zabezpieczajace
naturalne barwniki o wtasciwosciach funkcjonalnych” (Zalacznik 4, pkt I1, 11.2.).

Otrzymatam rowniez 3-krotnie Nagrode Rektora za osiggnigcia naukowe, tj. w 2020r.
(nagroda zespotowa I stopnia), w 2021r. (nagroda zespotowa III stopnia) i w biezacym, 2022r.
(nagroda zespotowa II stopnia) oraz dodatkowo, w 2021r., Dyplom Uznania Rektora SGGW

za osiagniecia badawcze.
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W 2016r. otrzymatam Nagrod¢ Rektora SGGW za osiagni¢cia dydaktyczne (nagroda
zespotowa II stopnia). Takze w pracy dydaktycznej w placéwkach oswiatowych otrzymatam

8-krotnie Nagrode Dyrektora za szczegodlne osiggniecia w pracy dydaktyczno-wychowawczej.

7.4. Inne istotne informacje dotyczace kariery naukowej

Od rozpoczgcia badan w ramach pracy magisterskiej, poprzez realizowane w ramach
studiow doktoranckich w Katedrze Nauk Fizjologicznych na Wydziale Medycyny
Weterynaryjnej SGGW w Warszawie wspotpracowatam z réznymi jednostkami naukowymi,
8 krajowymi i 14 zagranicznymi uczelniami wyzszymi, osrodkami medycznymi i instytutami
naukowymi. W ramach tej wspotpracy powstato 17 publikacji naukowych opublikowanych w
renomowanych czasopismach o wysokim wskazniku IF (Zatacznik 4, pkt 111, 4., tabela 1).

Odbytam 2 staze naukowo-badawcze w instytucjach naukowych, w tym:

e 3-miesi¢gczny staz krajowy (2009r.) w Narodowym Instytucie Lekow w Warszawie, w
Zaktadzie Farmakologii (Zatacznik 4, pkt II, 11.1.),

e 3-miesigczny staz zagraniczny (2016r.) na Wydziale Technologii Zywnosci, Uniwersytetu
w Lleidzie (Departament de Tecnologia d’Aliments, Universitat de Lleida) w Hiszpanii
(Zatacznik 4, pkt 11, 11.2.).

Bratam udziat w 2 projektach badawczych jako wspolrealizator 1 wykonawca zadan: w
latach 2015-2016 w projekcie finansowanych przez Narodowe Centrum Nauki (Zatacznik 4,
pkt I1,9.2.1.) i w latach 2020-2021 w projekcie finansowanym przez Agencje Restrukturyzacji
i Modernizacji Rolnictwa (Zatacznik 4, pkt Il, 9.2.2.) oraz w 3 projektach badawczych
finansowanych z innych srodkow (Zatacznik 4, pkt 11, 15.).

Wykonatam 3. ekspertyzy na zamowienie instytucji publicznych i przedsigbiorcow
dotyczacych roznych produktow i cech jakosciowych zywnosci funkcjonalnej i suplementéw
diety oraz mozliwosci suplementacji, modyfikacji i indywidualizacji zywnosci dla osob o
specjalnych potrzebach zywieniowych (Zatacznik 4, pkt 111, 5.).

Aktualnie jestem cztonkiem komitetu redakcyjnego (,,Guest Editor”) w wydaniu
specjalnym ,,Research Progress of the Functional Properties of Fruit and Vegetables and Their
Preserves” czasopisma Agriculture (IF: 3.408, ISSN 2077-0472), w grupie MDPI, 2022
(Zatacznik 4, pkt 11, 12.1.).

Czynnie uczestnicze w dziatalnosci dydaktycznej i organizacyjnej Instytutu Nauk o

Zywieniu Czlowieka, w tym jako cztonek komisji oceniajacej etapy centralne i okregowe
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Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych odbywajacych sie¢ w Szkole Gloéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (Zalacznik 4, pkt 11, 6.).

Od 2020r. do chwili obecnej czynnie uczestnicz¢ w pracach Zespotow Instytutu Nauk o
Zywieniu Czlowieka, w tym w Zespole ds. Dyplomowania i w Zespole ds. Weryfikacji
Dokumentacji Programow Studiow.

Od 2019r. do chwili obecnej przygotowuje plany i sprawozdania dydaktyczne w
Katedrze Zywnosci Fukcjonalnej i Ekologicznej, w tym dla Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej
i Badan Sensorycznych oraz Zaktadu Zywnosci Ekologiczne;.

W roku akademickim 2021/2022 bytam czlonkiem Zespotu przygotowujacego Raport
Samooceny Wydziatu Zywienia Cztowieka w ramach prac zwigzanych z akredytacjg kierunku
Dietetyka, a w biezacym roku akademickim 2022/2023 jestem cztonkiem Zespotu
przygotowujacego Raport Samooceny Wydziatu w ramach prac zwigzanych z akredytacja
kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, zaplanowana na 24 i 25 pazdziernika 2022r.

Poza kierunkowym wyksztatlceniem wyzszym, ukonczytam 2-semestralne Rownolegte
Studium Przygotowania Pedagogicznego (2005r.), 3-semestralne Studia Podyplomowe
,,Organizacja i Zarzadzanie O$wiatg” (2010r.), 3-semestralne Studia Podyplomowe ,,Biologia”
(2011r.) i 3-semestralne Studia Podyplomowe ,,Chemia w Szkole” (2019r.). Ponadto, bratam
udziat w 5-dniowej Szkole Letniej ,,Postepy Biologii Molekularnej” (2005r.), a takze w
szkoleniach, warsztatach laboratoryjnych, czy konferencjach, umozliwiajacych mi
aktualizowanie i doskonalenie warsztatu pracy naukowej i dydaktycznej. Uczestniczytam m.in.
w warsztatach pt. ,,Analiza zwigzkow zapachowych w Zywnos$ci”, organizowanych przez
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, w Zakladzie Chemii Zywnoéci i Analizy
Instrumentalnej, we wspotpracy z LECO Polska Sp. z o.0., dotyczacych wykorzystania
spektrometrii mas i1 chromatograficznych systeméw sprzezonych w analizie Zywnosci,
(01.06.2017r.). Bratam udzial w szkoleniach z zakresu obstugi i eksploatacji aparatury
badawczej, m.in. w szkoleniu przeprowadzonym przez firm¢ TRIDENT MED. s.c. z zakresu
obstugi Osmometru 800 CLG (01.08.2019r.), czy w szkoleniu z obstugi przenos$nego
spektrofotometru organizowanego przez firm¢ 3 Color (15.10.2020r.), ktére pozwolilty mi na
poglebienie wiedzy i umiejetnosci z zakresu technik instrumentalnych wykorzystywanych w
badaniach zywnosci, zar6wno w pracy naukowej, jak 1 dydaktycznej. Ukonczytam szkolenie z
menedzera biblioteki ,Mendeley”, przeprowadzone przez Biblioteke Wydziatu Zywienia
Cztowieka SGGW, ktére umozliwito mi poznanie narzedzi stuzacych do zarzadzania bazami

bibliograficznymi, niezbedne w codziennej pracy nauczyciela akademickiego (27.11.2019r.).
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Jako czynny zawodowo nauczyciel biologii i chemii, przesztam calg Sciezke awansu
zawodowego (od 2016r. posiadam stopien awansu zawodowego nauczyciela dyplomowanego),
w ramach ktorej m.in. uczestniczytam w ponad 40 r6znych formach doskonalenia zawodowego
(szkolenia, seminaria, warsztaty, konferencje). Nadal staram si¢ podnosi¢ swoje kompetencje i
umiejetnosci oraz doskonali¢ swoj warsztat pracy, biorac udziat w r6znych formach ksztatcenia

w obszarze dydaktycznym. Uczestniczytam m.in. w:

cyklu szkolen w formule e-learningu, w ramach projektu ,,Akademia Zdalnej Edukacji 27,
zorganizowanych przez MGG Conferences Sp. z 0.0. (09-10.2014r.), dot. stosowania ITC,
ksztatcenia z wykorzystaniem Internetu i praktycznego zastosowania Platformy Moodle,

e 3-dniowej, VI Konferencji Dyrektorow Szkot Branzowych i CKP, zorganizowanej przez
Elektroszkolenia sp. z 0.0. w Falentach (12-14.04.2018r.), dot. zarzadzania relacjami z kadra
szkolna, Acer for Education, czyli interaktywnych komunikacji z wykorzystaniem nowych
technologii, czy technologicznych standardow AV,

e 3-dniowej, XVIII Ogodlnopolskiej Konferencji ,,Majowe Mrozy w Warszawie” (25-
27.05.2018r.) organizowanej przez Os$rodek Edukacji Informatycznej i Zastosowan
Komputeréw w Warszawie, dot. informatyki i technologii informacyjno-komunikacyjnej,

e mig¢dzynarodowej konferencji naukowej ,,Study Quality: Experience and Improvement”
organizowanej przez Lotewski Uniwersytet Rolniczy w Jelgawie (Latvia University of Life
Sciences and Technology, Jelgava, 29.01.2021r.).

Udziat w w/w warsztatach i konferencjach umozliwit mi aktualizacje, poszerzenie wiedzy i

umiejetnosci z dziedziny informatyki i technologii informacyjno-komunikacyjnej, szczeg6lnie

przydatnych w dzisiejszej komunikacji interaktywnej (np. pracy zdalnej) i niezbednych w

codziennej pracy zaréwno nauczyciela, jak i nauczyciela akademickiego.

./\ 7 v 2 »
Katarymer Aeymicary—
<<I\ ‘_—-§

(podpis wnioskodawcy)
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Wykaz osiagni¢¢ naukowych, stanowigcych znaczny wklad
w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia

I. WYKAZ OSIAGNIEC NAUKOWYCH O KTORYCH MOWA W ART. 219 UST.
1. PKT 2 USTAWY

Tytul osiggniecia naukowego:
Wplyw zréznicowanej obrobki cieplnej na wlasciwosci fizykochemiczne, bioaktywne
i prozdrowotne roslin czosnkowatych (Alliaceae) na przyktadzie czosnku (Allium sativum L.)

— badania in vitro i in vivo.

1. Cykl powigzanych tematycznie artykuléw naukowych, zgodnie z art. 219 ust. 1. pkt
2b ustawy

Artykuly wchodzace w sklad osiagni¢cia naukowego:

1.1. Najman K., Sadowska A., Hallmann E.: Influence of thermal processing on the bioactive,
antioxidant, and physicochemical properties of conventional and organic agriculture black
garlic (Allium sativum L.). Applied Sciences-Basel, 2020, 10 (23), 1-17.

[Punkty MEiIN': 100; 1F?020: 2,679; IFs.etni: 2,736]

Moj wklad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu jej koncepcji i zaloZen,
przeprowadzeniu obrobki technologicznej czarnego czosnku, wykonaniu wiekszosci badan
laboratoryjnych oraz na wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym
dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu wynikow i ich dyskusji, napisaniu tekstu
manuskryptu, a takze prowadzeniu  korespondencji z  redaktorem  (autor
korespondencyjny). Moj udziat w w/w pracy wynosi 90%.

1.2. Najman K., Sadowska A., Hallmann E.. Evaluation of bioactive and physicochemical
properties of white and black garlic (Allium sativum L.) from conventional and organic
cultivation. Applied Sciences-Basel, 2021, 11(2), 1-23.

[Punkty MEIN: 100; IF2021: 2,838; IFs.leti: 2,921]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu jej koncepcji i zalozen,
przeprowadzeniu obrobki technologicznej czarnego czosnku, wykonaniu wiekszosci badan
laboratoryjnych oraz wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu

! Punkty MEIN wedtug: komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019r. i 18 grudnia 2019r.,
komunikatu Ministwa Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych
materialow z konferencji mi¢dzynarodowych

2 Impact Factor wedhug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania

4
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1.3.

14.

1.5.

przeglgdu literatury, opracowaniu wynikow i ich dyskusji, napisaniu tekstu manuskryptu,
a takze na prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Moj
udziat w w/w pracy wynosi 90%.

Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M.: The influence of plants from Alliaceae family
on morphological parameters in atherogenic rats. Nutrients, 2021, 13(11), 3876.
[Punkty MEIN:140; IF2021: 6,706; I1Fs-jetni: 7,185]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozen,
przeprowadzeniu badan na zwierzetach i sekcji zwierzqt, pobieraniu tkanek do badan
podczas sekcji i wykonaniu badan histometrycznych oraz na wiodgcym udziale w
przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu wynikow
badan in vitro i in vivo i ich dyskusji, a takze na prowadzeniu korespondencji z redaktorem
(autor korespondencyjny). Moj udziat w w/w pracy wynosi 90%.

Najman K., Sadowska A., Buczak K., Leontowicz H., Leontowicz M.: Effect of heat
treated garlic (Allium sativum L.) on growth parameters, plasma lipid profile and
histological changes in the ileum of atherogenic rats. Nutrients, 2022, 14(2), 336.

[Punkty MEiN:140; IF2022: 6,706; IFs-jetni: 7,185]

Moj wklad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu jej koncepcji i zatoZen,
przeprowadzeniu obrobki technologicznej roslin, badan na zwierzetach i sekcji zwierzqt
(pobieranie tkanek do badan) i wykonaniu badan histometrycznych oraz na wiodgcym
udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury,
opracowaniu wynikow badan i ich dyskusji i prowadzeniu korespondencji z redaktorem
(autor korespondencyjny). Méj udziat w w/w pracy wynosi 80%.

Najman K., Krdl K., Sadowska A.: The physicochemical properties, volatile compounds
and taste profile of black garlic (Allium sativum L.) cloves, paste and powder. Applied
Sciences-Basel, 2022, 12(9), 4215.

[Punkty MEIN: 100; IF2022: 2,838; IFs.leti: 2,921]

Moj wklad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu jej koncepcji i zaloZen,
przeprowadzeniu obrobki technologicznej czarnego czosnku, wykonaniu wiekszosci badan
laboratoryjnych oraz wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu
przeglgdu literatury, opracowaniu i dyskusji wynikow, napisaniu tekstu manuskryptu, a
takze poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentow oraz prowadzeniu
korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Moj udziat w w/w pracy wynosi
90%.
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Il. WYKAZ AKTYWNOSCI NAUKOWEJ

1. Wykaz opublikowanych monografii naukowych (z zaznaczeniem pozycji
niewymienionych w pkt 1.1)

Brak

2. Wykaz opublikowanych rozdzialéw w monografiach naukowych.

2.1. Najman-Murzyn K., Leontowicz H., Leontowicz M., Gorinstein S., Trakhtenberg S.:
The influence of garlic (Allium sativum L.) on lipid profile and antioxidant activity in
plasma and hematological parameters in rats fed with an atherogenic diet. Journal of
Physiology and Pharmacology, 2007, 58(2), 50. [Abstracts book]

2.2. Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M., Gorinstein S., Trakhtenberg S.: The
comparison of white onion and red onion, raw and subjected to different treatment on
antioxidant potential and lipid profile in rats fed atherogenic diet. Journal of Physiology
and Pharmacology, 2008, 59(3), 39. [Abstracts book]

2.3. Najman K., Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M., Trakhtenberg S.: The
health-beneficial effects of garlic (Allium sativum L.). Leibniz Institute for Farm Animal
Biology, 2010, 17, 30. [Abstracts book]

2.4. Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M., Gorinstein S., Trakhtenberg S.. The
health-beneficial of red onion (Allium cepa L.). Physiology and Biochemistry in Animal
Nutrition, The Kielanowski Institute of Animal Physiology and Nutrition (Polish
Academy of Sciences), 2010, 146-148. [Punkty MEIN: 3]

2.5, Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M., Latocha P., Gorinstein S., Park Y.S.:
,Morphometric analysis of ileum in rats fed diets with cholesterol and kiwifruit of
Actinidia arguta or Actinidia deliciosa. Physiology and Biochemistry in Animal
Nutrition, Polish Academy of Sciences, The Kielanowski Institute of Animal
Physiology and Nutrition (Polish Academy of Sciences), 2015, 54.  [Abstracts book]

2.6. Teixé J., Oms G., Najman K.; Odriozola I.: Influence of the nature of emulsifiers on
the bioaccessibility of B-carotene encapsulated in nanoemulsions. Annals of Nutrition
and Metabolism, 2018, 73(2), 61-61. [Abstracts book]
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3. Wykaz czlonkostwa w redakcjach naukowych monografii

Brak

4. Wykaz opublikowanych artykuléw w czasopismach naukowych (niewchodzacych w
sklad osiagniecia wymienionego w pkt. I)

4.1. Publikacje naukowe w czasopismach z bazy Journal Citation Reports (JCR)

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora:

4.1.1.

4.1.2.

4.1.3.

Gorinstein S., Drzewiecki J., Leontowicz H., Leontowicz M., Najman K., Jastrzebski
Z., Zachwieja Z., Barton H., Shtabsky B., Katrich E., Trakhtenberg S.: Comparison of
the bioactive compounds and antioxidant potentials of fresh and cooked Polish,
Ukrainian, and Israeli garlic. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2005, 53,
2726-2732.

[Punkty MEIN: 24; IF2o0s: 2,507; IFs-iemi: 0,278]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na przeprowadzeniu obrébki technologicznej
roslin, wykonaniu czesci badan laboratoryjnych, a takze na opracowaniu i opisie
wynikow badan i ich dyskusji oraz udziale w przygotowaniu tekstu manuskryptu.

Gorinstein S., Leontowicz M., Leontowicz H., Najman K., Namie$nik J., Park Y.S.,
Jung S.T., Kang S.G., Trakhtenberg S.: Supplementation of garlic lowers lipids and
increases antioxidant capacity in plasma of rats. Nutrition Research, 2006, 26, 362—-368.

[Punkty MEIN: 10; 1F2006: 0,728; IFs.ietni: 0,065]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na przeprowadzeniu obrébki technologicznej
materiatu badawczego, przeprowadzeniu badan na szczurach, pobieraniu tkanek
podczas sekcji i wykonaniu czesci badan laboratoryjnych, a takze na opracowaniu i
opisie wynikow badan, ich dyskusji oraz udziale w przygotowaniu tekstu manuskryptu.

Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M., Drzewiecki J., Najman K., Katrich E.,
Barasch D., Yamamoto K., Trakhtenberg S.: Raw and boiled garlic enhances plasma
antioxidant activity and improves plasma lipid metabolism in cholesterol-fed rats. Life
Sciences, 2006, 78, 655-663.

[Punkty MEIN: 20; 1F2006: 2,389; IFs.jetni: 0,368]

MOoj wktad w powstanie tej pracy polegat na przeprowadzeniu obrobki technologicznej
materiatu badawczego, przeprowadzeniu badan na szczurach, pobieraniu tkanek
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4.1.4.

4.1.5.

4.1.6.

4.1.7.

podczas sekcji | wykonaniu czesci badan laboratoryjnych, a takze na opracowaniu i
opisie wynikow badan, ich dyskusji oraz udziale w przygotowaniu tekstu manuskryptu.

Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M., Namie$nik J., Najman K., Drzewiecki
J., Cvikrova M., Martincova O., Katrich E., Trakhtenberg S.: Comparison of the main
bioactive compounds and antioxidant activities in garlic and white and red onions after
treatment protocols. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2008, 56, 4418-4426.

[Punkty MEIN: 24; 1F2008: 2,562; IFs.jetni: 3,165]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegaf na przeprowadzeniu obrobki technologicznej
roslin, wykonaniu czesci badan laboratoryjnych, opracowaniu uzyskanych wynikéw, ich
dyskusji, a takze na zebraniu literatury i udziale w przygotowaniu tekstu manuskryptu.

Gorinstein S., Jastrzebski Z., Leontowicz H., Leontowicz M., Namies$nik J., Najman
K., Park Y.S., Heo B.G., Cho J.Y., Bae J.H.: Comparative control of the bioactivity of
some frequently consumed vegetables subjected to different processing conditions.
Food Control, 2009, 20, 407-413.

[Punkty MEIN: 24; 1F2009: 2,463; IFs.ietni: 2,526]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na przeprowadzeniu obrobki technologicznej
roslin, wykonaniu czesci badan laboratoryjnych, opracowaniu i dyskusji uzyskanych
wynikéw, na zebraniu literatury | na wspotudziale w przygotowaniu tekstu manuskryptu.

Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M., Jastrze¢bski Z., Najman K., Tashma Z.,
Katrich E., Heo B.G., Cho J.Y., Park Y.J., Trakhtenberg S.: The influence of raw and
processed garlic and onions on plasma classical and non-classical atherosclerosis
indices: investigations in vitro and in vivo. Phytotherapy Research, 2010, 24, 706-714.

[Punkty MEIN: 20; 1F2010: 1,878; IFs.ietni: 2,222]

MOoj wktad w powstanie tej pracy polegatl na przeprowadzeniu obrobki technologicznej
roslin, przeprowadzeniu badan na zwierzetach (4 tyg.), pobieraniu tkanek podczas
sekcji | wykonaniu badan histologicznych, na udziale w przygotowaniu manuskryptu, w
tym dokonaniu przeglgdu literatury i opracowaniu wynikow badan.

Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M., Najman K., Bielecki W., Ham K.S.,
Kang S.G., Paredes-Lopez O., Martinez-Ayala A.L., Trakhtenberg S.: Aorta and liver
changes in rats fed cholesterol-containing and raw vegetable-supplemented diets:
experiments in vitro and in vivo. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2011, 59,
74417451,
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4.1.8.

[Punkty MEIN: 45; 1F2011: 2,823; IFs.jetni: 3,239]

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegat na przeprowadzeniu obrobki technologicznej
roslin, przeprowadzeniu badan na zwierzetach (6 tyg.), pobieraniu tkanek podczas
sekcji, wykonaniu badan histologicznych, na udziale w przygotowaniu manuskryptu, w
tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu wynikow badan i ich dyskusji.

Im M.H., Park Y.S., Leontowicz H., Leontowicz M., Namie$nik J., Ham K.S., Kang
S.G., Najman K., Gorinstein S.: The thermostability, bioactive compounds and
antioxidant activity of some vegetables subjected to different durations of boiling:
investigation in vitro. LWT-Food Science and Technology, 2011, 44, 92-99.

[Punkty MEIN: 35; 1F2011: 2,545; IFs.jemi: 3,011]

MOoj wkitad w powstanie tej pracy polegat na przeprowadzeniu obrobki technologicznej
roslin, wykonaniu czesci badan laboratoryjnych, opracowaniu i opisie wynikow i ich
dyskusji oraz na zebraniu literatury do przygotowywanego tekstu manuskryptu.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora:

4.1.9.

4.1.10.

4.1.11.

ImM.H., Park Y.S., Ham K.S., Kang S.G., Leontowicz H., Leontowicz M., Namiesnik
J., Najman K., Gorinstein, S.: Effects of cooking on the bioactivity of lotus roots and
white onions. International Journal of Food Properties, 2012, 15, 49-59.

[Punkty MEIN: 25; 1F2012: 0,877; IFs.iemi: 1,142]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na przeprowadzeniu obrébki technologicznej
materiatu badawczego oraz wspotudziale w przygotowaniu tekstu manuskryptu, w tym
na zebraniu literatury oraz opracowaniu i opisie czesci wynikow.

Drzewiecki J., Latocha P., Leontowicz H., Leontowicz M., Park Y.S., Najman K.,
Weisz M., Ezra A., Gorinstein S:. Analytical methods applied to characterization of
Actinidia arguta, Actinidia deliciosa, and Actinidia eriantha kiwi fruit cultivars. Food
Analytical Methods, 2016, 9, 1353-1366.

[Punkty MEIN: 30; IF2016: 2,038; IFs.jetni: 1,982]

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na udziale w przygotowaniu tekstu
manuskryptu, w tym na zebraniu niezbednego pismiennictwa, opracowaniu i opisie
czesci uzyskanych wynikéw badan i ich dyskusji.

Leontowicz M., Leontowicz H., Lasocka ., Bielecki W., Najman K., Latocha P., Park
Y.S., Gorinstein S.: Actinidia arguta supplementation protects aorta and liver in rats
with induced hypercholesterolemia. Nutrition Research, 2016, 36, 1231-1242.
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4.1.12.

4.1.13.

4.1.14.

4.1.15.

[Punkty MEIN: 25; 1F2016: 2,737; IFs.jetni: 3,183]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegatl na przeprowadzeniu badan na zwierzetach (6
tyg.), pobieraniu tkanek podczas sekcji, przeprowadzeniu badan histologicznych
waqtroby i aorty oraz na wspotudziale w przygotowaniu tekstu manuskryptu, w tym
zebraniu niezbednej literatury, opracowaniu, analizie i dyskusji wynikéw badan in vivo.

Stasiak A., Latocha P., Drzewiecki J., Hallmann E., Najman K., Leontowicz H.,
Leontowicz M., Lata B.: The choice of female or male parent affects some biochemical
characteristics of fruit or seed of kiwiberry (Actinidia arguta). Euphytica, 2019, 215:52.

[Punkty MEIN: 70; 1F2019: 1,614; IFs.jetni: 1,883]

Moj wkitad w powstanie tej pracy polegal na wykonaniu czesci badan laboratoryjnych,
w tym oznaczeniu zawartoSci polifenoli ogolem | aktywnosci przeciwutleniajgcej, a
takze opracowaniu czesci metodyki badawczej, wynikow badan i ich dyskusji.

Jaworska D., Mojska H., Gielecinska 1., Najman K., Gondek E, Przybylski W.,
Krzyczkowska P.: The effect of vegetable and spice addition on the acrylamide content
and antioxidant activity of innovative cereal products. Food Additives and
Contaminants: Part A, 2019, 36(3), 374-384.

[Punkty MEIN: 70; 1F2019: 2,340; IFs.jetni: 2,516]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na wykonaniu czesci badan laboratoryjnych,
w tym ozmaczeniu zawartosci polifenoli ogotem i aktywnosci przeciwutleniajgcej, a
takze w opracowaniu czesci metodyki badawczej, wynikow badan i ich dyskusji.

Lasinskas M., Jariene E., Vaitkeviciene N., Kulaitiene J., Najman K., Hallmann E.:
Studies of the variability of polyphenols and carotenoids in different methods fermented
organic leaves of willowherb (Chamerion angustifolium (L.) Holub). Applied Sciences-
Basel, 2020, 10(15), 1-11.

[Punkty MEIN: 100; IF2020: 2,679; IFs.ietni: 2,736]

Moj wkitad w powstanie tej pracy polegat na wykonaniu czesci badan laboratoryjnych,
w tym ozmnaczeniu zawartosci polifenoli ogotem i aktywnosci przeciwutleniajgcej, a
takze w opracowaniu czesci metodyki badawczej, wynikow badan i ich dyskusji.

Lasinskas M., Jariene E., Vaitkeviciene N., Hallmann E., Najman K.: Effect of
different durations of solid-phase fermentation for fireweed (Chamerion angustifolium
(L.) Holub) leaves on the content of polyphenols and antioxidant activity in vitro.
Molecules, 2020, 25(4), 1-12.

[Punkty MEIN: 140; 1F2020: 4,412; IFs.iemi: 4,588]
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4.1.16.

4.1.17.

4.1.18.

4.1.19.

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na wykonaniu czesci badan laboratoryjnych,
w tym ozmnaczeniu zawartosci polifenoli ogotem i aktywnosci przeciwutleniajgcej, a
takze w opracowaniu czesci metodyki badawczej, wynikow badan i ich dyskusji.

Jariene E., Lasinskas M., Danilcenko H., Vaitkeviciene N., Slepetiene A., Najman K.,
Hallmann E.: Polyphenols, antioxidant activity and volatile compounds in fermented
leaves of medicinal plant rosebay willowherb (Chamerion angustifolium (L.) Holub).
Plants, 2020, 9(12), 1-15.

[Punkty MEIN: 70; IF2020: 3,935; IFs.iemi:4,827]

Moj wkitad w powstanie tej pracy polegal na wykonaniu czesci badan laboratoryjnych,
w tym ozmaczeniu zawartosci polifenoli ogolem i aktywnosci przeciwutleniajgcej, a
takze w opracowaniu czesci metodyki badawczej, wynikow badan i ich dyskusji.

Sadowska A., Swiderski F., Kostyra E., Rachtan-Janicka J., Najman K.: Effect of
ageing time on quality characteristics of different bovine muscles. International Journal
of Food Science and Technology, 2020, 55(3), 1189-1198.

[Punkty MEIN: 70; 1F2020: 3,713; IFs.ietni: 3,408]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat zebraniu niezbednej literatury, opracowaniu
czesci wynikow i ich dyskusji oraz na udziale w przygotowaniu tekstu publikacji.

Najman K., Sadowska A.: Effect of red cabbage sprouts treating with organic acids on
the content of polyphenols, antioxidant properties and colour parameters. Applied
Sciences-Basel, 2021, 11(11), 1-15.

[Punkty MEIN: 100; 1F2021: 2,838; IFs.ieti: 2,921]

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji i zatozen pracy,
wykonaniu czesci badan laboratoryjnych, opracowaniu, analizie i dyskusji wynikow,
napisaniu manuskryptu, poprawieniu tekstu zgodnie z uwagami recenzentow |
prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny).

Siol M., Sadowska A, Krél K., Najman K.: Bioactive and physicochemical properties
of exotic fruit seed powders: mango (Mangefiera indica L.) and rambutan (Nephelium
lappaceum L.) obtained by various drying methods. Applied Sciences-Basel, 2022, 12,
4995,

[Punkty MEIN: 100; 1F2022: 2,838; IFs.jemi: 2,921]

Moj wkitad w powstanie tej pracy polegat na wykonaniu czesci badan laboratoryjnych,
opracowaniu czesci metodyki badawczej i wynikoéw oraz udziale w przygotowaniu tekstu
publikacji do druku oraz poprawieniu manuskryptu zgodnie z uwagami recenzentow.
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4.1.20.

4.1.21.

Ponder A., Najman K., Aninowski M., Leszczynska J., Glowacka A., Bielarska A.M.,
Laniskas M., Hallmann E.: Polyphenols content, antioxidant properties and allergenic
potency of organic and conventional blue honeysuckle berries. Molecules, 2022, 27
(18), 6068.

[Punkty MEIN: 140; IF2020: 4,927; IFs.jemi: 5,110]

Moj wkitad w powstanie tej pracy polegat na wykonaniu czesci badan laboratoryjnych,
opracowaniu czesci metodyki badawczej i wynikéw oraz udziale w przygotowaniu tekstu
publikacji do druku oraz poprawieniu manuskryptu zgodnie z uwagami recenzentow.

Sadowska A, Swiderski F., Siol M., Niedziétka D., Najman K.: Functional properties
of fruit fibers preparations and their application in wheat bakery products (kaiser rolls).
Agriculture, 2022. (artykut zaakceptowany dnia 14 pazdziernika 2022r.).

[Punkty MEIN: 100; IF2022: 3,408; IFs-teti: 3,459]

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu manuskryptu, w
tym dokonaniu przeglgdu literatury oraz przygotowaniu tekstu publikacji do druku.

4.2. Publikacje naukowe w czasopismach innych niz znajdujace si¢ w bazie JCR

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora:

4.2.1.

Szterk A., Roszko M., Najman K., Kruk M., Mroczek E., Zarodkiewicz M., Rogalski
M., Waszkiewicz-Robak B.: Comparison of various detection systems coupled to high
performance liquid chromatography for determination of tocopherols in meat. The
influence and comparison of the most popular sample preparation method. Journal of
Analytical & Bioanalytical Techniques, 2014, S2.005.

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu manuskryptu, w
tym dokonaniu przeglgdu literatury oraz przygotowaniu tekstu publikacji do druku

5. Wykaz osiagnieé projektowych, konstrukeyjnych, technologicznych (z zaznaczeniem

pozycji niewymienionych w pkt 1.3)

Brak

6. Wykaz publicznych realizacji dziel artystycznych (z zaznaczeniem pozycji

niewymienionych w pkt 1.3)

Brak
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7. Wykaz wystapien na krajowych lub miedzynarodowych konferencjach naukowych
lub artystycznych, z wyszczegolnieniem przedstawionych wykladow na zaproszenie

i wykladow plenarnych

7.1. Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M., Gorinstein S., Trakhtenberg S.: The
influence of garlic (Allium sativum L.) on lipid profile and antioxidant activity in plasma
and hematological parameters in rats fed with an atherogenic diet. V" Physiology
Conference of Young Scientists on Digestive System (Polish Physiological Society),
May 11-12, 2007, Lublin, Poland.

7.2.  Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M., Gorinstein S., Trakhtenberg S.: The
comparison of white onion and red onion, raw and subjected to different treatment on
antioxidant potential and lipid profile in rats fed atherogenic diet. International
Symposium for Young Scientists (ISYS), XXIV" Congress of the Polish Physiological
Society, Experimental Epileptology and Neurodegeneration, Session 1: Regulation of
Growth. September 9-10, 2008, Lublin, Poland.

7.3.  Najman K.,_Leontowicz H., Leontowicz M., Gorinstein S., Trakhtenberg S.: The
influence of raw garlic (Allium sativum L.), onion red and white (Allium cepa L.) on
performance, lipids and plaques in aortha of atherogenic rats. VI Physiology
Conference of Young Scientists on Digestive System (Polish Physiological Society),
May 8-9, 2009, Poznan, Poland.

7.4. Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M., Jastrzebski Z., Tashma Z., Katrich E.,
Weisz M., Najman K., Trakhtenberg S.: The influence of raw and processed garlic and
onions on plasma classical and non-classical atherosclerosis indices: investigations in
vitro and in vivo. The 75" Meeting of the Israel Chemical Society, January 25-26, 2010,
49, P2, Tel Aviv, Israel.

7.5.  Najman K., Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M., Trakhtenberg S.: The
health-beneficial effects of garlic (Allium sativum L.). I Graduate Meeting of
Nutritional Physiologists in Animal and Human Nutrition Research (GMPNP), June 16-
19, 2010, 30, P5, Dummerstorf, Germany. [Best Poster]
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7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M., Gorinstein S., Trakhtenberg S.: The
health-beneficial of red onion (Allium cepa L.). VII" Conference of Young Researchers,
“Physiology and Biochemistry in Animal Nutrition”, The Kielanowski Institute of
Animal Physiology and Nutrition, The Group on Animal Nutrition of The Committee
on Animal Sciences of the Polish Academy of Sciences, September 20-21, 2010,
Krakoéw, Poland. [Best Poster]

Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M., Latocha P., Gorinstein S., Park Y.S.:
,Morphometric analysis of ileum in rats fed diets with cholesterol and kiwifruit of
Actinidia arguta or Actinidia deliciosa. XII"™ International Conference of Young
Researchers, “Physiology and Biochemistry in Animal Nutrition”. The Kielanowski
Institute of Animal Physiology and Nutrition, The Group on Animal Nutrition of The
Committee on Animal Sciences of the Polish Academy of Sciences, 23-24 September,

2015, Jabtonna, L.owicz-Nieboréw, Poland.

Teixe J., Oms G., Najman K., Odriozola IL.: “Influence of the Nature of Emulsifiers on
the Bioaccessibility of Beta-Carotene Encapsulated in Nanoemulsions”. XVII"
Conference of Spanish Nutrition Society (SEN) and the X" Meeting of the Catalan
Association of Food Science (ACCA), June 27-29, 2018, Barcelona, Spain.

Knysak D., Eliza Kostyra E., Piotrowska A., Zakowska-Biemans S., Najman K.,
Laskowski W., Latocha P.: Discovering and tracking the emotion in relation to
Kiwiberry juice mixed with apple juice. Question is what consumers feel during
consumption of juices? Find more about sensory characteristics and liking. 13™
Pangborn Sensory Science Symposium, 28 July - 1 August, 2019, Edinburgh, Scotland.
2019, P1_251.

8. Wykaz udzialu w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji krajowych

lub mi¢dzynarodowych, z podaniem pelnionej funkcji
Brak
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9. Wykaz uczestnictwa w pracach zespolow badawczych realizujacych projekty
finansowane w drodze konkursow krajowych lub zagranicznych, z podzialem na
projekty zrealizowane i bedace w toku realizacji, oraz z uwzglednieniem informacji o
pelnionej funkcji w ramach prac zespolow

9.1. Kierowanie krajowymi projektami badawczymi, projekty zrealizowane
Brak

9.2.  Udzial w zrealizowanych projektach badawczych

9.2.1. ,,Wplyw bioaktywnych sktadnikow owocow mini kiwi (Actinidia arguta) na profil
transkryptomiczny i miRNA oraz metabolizm lipidéow w tkankach szczuréow z
indukowana hipercholesterolemiag”, NCN, panel NZ9, konkurs OPUS 3, 2013-2016,

wspolrealizator.

9.2.2. ,,Opracowanie optymalnej technologii pozbiorczej dla owocéw minikiwi (Actinidia
arguta) oraz prototypu modutu nieinwazyjnie sortujagcego owoce pod wzgledem stopnia
dojrzatosci (MODOM)”, grant finansowany przez ARIMR ze $rodkéw ,,Europejskiego
Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujagca w

obszary wiejskie”, 2021-2022, wspolrealizator.

10. Wykaz czlonkostwa w miedzynarodowych lub krajowych organizacjach
I towarzystwach naukowych wraz z informacja o pelnionych funkcjach
Brak

11. Wykaz stazy w instytucjach naukowych lub artystycznych, w tym zagranicznych,

z podaniem miejsca, terminu, czasu trwania stazu i jego charakteru.

11.1. Staz naukowo-badawczy (krajowy) w Narodowym Instytucie Lekéw w Warszawie,
W Zaktadzie Farmakologii, w terminie 02.01.2009 do 31.03.2009 (3 miesiace), pod
kierunkiem dr hab. Zenona Jastrzebskiego oraz mgr Krystyny Zelakiewicz. Odbyty staz
miat charakter naukowo-badawczy, dotyczyl poznania specyficznych technik
badawczych (przygotowanie i utrwalanie preparatow, techniki barwienia) niezb¢dnych
do okreslania zmian histologicznych w materiale biologicznym. Staz dotyczylt
wykonywania oznaczen w probkach narzadéw pobranych od szczurow, w tym w $cianach
naczyn krwiono$nych, watrobie, sercu, moézgu.
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11.2. Staz naukowo-badawczy (zagraniczny) na Wydziale Technologii Zywno$ci
Uniwersytetu w Lleidzie w Hiszpanii (Universitat de Lleida, Departament de
Tecnologia d’Aliments), w terminie od 02.04.2016 do 30.06.2016 (3 miesiace), pod
kierunkiem prof. Olgi Martin-Belloso oraz dr Gemmy Oms. Odbyty staz miat charakter
naukowo-badawczy, dotyczyl technik projektowania nanoemulsji (wytwarzanych na
drodze mikrofluidyzacji) jako nos$nikow i systemdéw zabezpieczajacych barwniki o
wlasciwos$ciach funkcjonalnych w celu uzyskania lepszej biodostgpnos$ci dostarczanych
tym sposobem do przewodu pokarmowego nutraceutykow. Prowadzone podczas stazu
badania dotyczyly rowniez oceny wtasciwosci fizykochemicznych nanoemulsji, oceny
biodostgpnosci i bioprzyswajalnosci sktadnikow funkcjonalnych (B-karotenu) zawartych

w zaprojektowanych nanostrukturach w warunkach in vitro.

12. Wykaz czlonkostwa w komitetach redakcyjnych i radach naukowych czasopism wraz
z informacja o pelnionych funkcjach (np. redaktora naczelnego, przewodniczacego

rady naukowej, itp.)

12.1. Czlonek komitetu redakcyjnego (,,Guest Editor”) w wydaniu specjalnym ,,Research
Progress of the Functional Properties of Fruit and Vegetables and Their Preserves”
czasopisma Agriculture (IF: 3.408, ISSN 2077-0472), w grupie MDPI, 2022.

13. Wykaz recenzowanych prac naukowych lub artystycznych, w szczegélnosci
publikowanych w czasopismach mi¢dzynarodowych
Brak

14. Wykaz uczestnictwa w programach europejskich lub innych programach

mie¢dzynarodowych

Brak

15. Wykaz udzialu w zespolach badawczych, realizujacych projekty inne niz okreslone

w pkt. 11.9

15.1. Czlonek zespotu realizujacego projekt: ,,Opracowanie sktadu dodatku roslinnego
stanowigcego uzupeknienie wody mineralnej”— badania wykonano na zlecenie PP-H-U
., Thier” s.c. Agnieszka Thier Marek Thier [CiITT-KZL-104/2017] (2017), dotyczace
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15.2.

15.3.

15.4.

opracowania sktadu recepturowego trzech funkcjonalnych dodatkéow roslinnych w
postaci proszku, pelnigcych role sktadnika recepturowego (uzupetnienia) napojow dla
osOb aktywnych fizycznie i odchudzajacych si¢, bazujacych na wodzie mineralnej,
opracowania technologii produkcji dodatku roslinnego oraz opracowania technologii
produkcji 1 dozowania dodatku roslinnego za pomocag tzw. korkow dozujacych

(sprawozdanie z badan)

Udzial w zespotach realizujgcych badania dotyczace ,,Analizy porownawczej
wybranych produktéw spozywczych zakupionych na rynku polskim i niemieckim” —
badania na zlecenie Fundacji Instytutu im. Mikotaja Sienickiego, wspotfinansowane ze
srodkow FUNDACJI LOTTO projektu w sferze pozytku publicznego (2018), dotyczace
doboru produktéw, metod badawczych, badan poréwnawczych i oceny cech
jakos$ciowych wybranych produktow spozywczych zakupionych na rynku polskim 1

niemieckim (sprawozdanie z badan)

Udziat w projekcie ,,ABC of Healthy Eating — ABC of Kid’sNutrition”, realizowanym
w roku 2016 na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w
Warszawie we wspotpracy z 7 osrodkami akademickimi na terenie calego kraju, tj.
Uniwersytetem Warminsko-Mazurskim w Olsztynie, Uniwersytetem Rolniczym im.
Hugona KoHataja w Krakowie, Uniwersytetem Przyrodniczym we Wroctawiu,
Akademig Morska w Gdyni, Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie, Uniwersytetem
Medycznym w Bialymstoku oraz Wydzialem Wychowania Fizycznego i Sportu Filia w
Biatej Podlaskiej, finansowanym przez Fundacj¢ Carrefour (ABC No02/2016),

dotyczacym oceny zwyczajow zywieniowych wsrod dzieci 1 mtodziezy.

Udziat w miedzynarodowych zespotach badawczych, realizujacych badania naukowe
dotyczace oceny zawarto$ci sktadnikéw bioaktywnych, wlasciwosci funkcjonalnych i
prozdrowotnych roslin z rodziny czosnkowatych (Alliaceae). Efektem wspotpracy z 4
jednostkami naukowymi krajowymi (Uniwersytet Jagiellonski w Krakowie, Instytut
Hodowli 1 Aklimatyzacji Roslin w Radzikowie, Narodowy Instytut Lekow w
Warszawie, Politechnika Gdanska) i 11 jednostkami zagranicznymi (Szkota Medyczna
Hadassa Uniwersytetu Hebrajskiego (The Hebrew University-Hadassah Medical
School) w Jerozolimie (Izrael), Uniwersyteckie Centrum Medyczne Kaplana (Kaplan

University Medical Center) w Rechowocie (lzrael), Narodowy Uniwersytet Mokpo
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15.5.

15.6.

(Mokpo National University) w Muan (Korea Potudniowa), Panstwowy Uniwersytet
Medyczny (State Medical University) we Lwowie (Ukraina), Panstwowy Instytut
Badan Zywnoéci (National Food Research Institute) w Tsukubie (Japonia), Akademia
Nauk Republiki Czeskiej (Czech Academy of Sciences) w Pradze (Rebublika Czeska),
Fundacja Naju (Foundation of Natural Dyeing Culture) w Naju (Korea Potudniowa),
Uniwersytet WonKwang w lksan (Korea Poludniowa), Szkota Jeonnam Provincial
College w Damyang (Korea Poludniowa), Narodowy Instytut Badawczy - Centrum
Badawcze Studiow Zaawansowanych (Instituto Politécnico Nacional, Centro de
Investigacid on en Estudios Avanzados) w Guanajuato (Meksyk), Narodowy Instytut
Badawczy - Centrum Badan Biotechnologii Stosowanej (Instituto Politécnico Nacional,
Centro de Investigacidoon en Biotecnologia Aplicada) w Tlaxcala (Meksyk)) byta
publikacja 9 artykutow (faczny IF: 18,772; punkty MEiN: 227), (Zalacznik 4, pkt II,
41.1.-4.1.9).

Udziat w migdzynarodowym zespole badawczym realizujacym badania naukowe
dotyczace oceny zawarto$ci sktadnikow bioaktywnych i1 wlasciwosci funkcjonalnych
roslin leczniczych z rodzaju wierzbowka (Chamerion). Efektem wspotpracy z 2
zagranicznymi jednostkami naukowymi (Akademia Rolnicza Uniwersytetu Witolda
Wielkiego (Vytautas Magnus University Agriculture Academy, Institute of Agriculture
and Food Sciences) w Kownie (Litwa) oraz Litewskie Centrum Badawcze Rolnictwa i
Lesnictwa, (Lithuanian Research Centre for Agriculture and Forestry, Institute of
Agriculture) w Kiejdanach (Litwa)), byta publikacja 3 artykulow (tgczny IF: 11,026;
punkty MEiN: 310), (Zatacznik 4, pkt 11, 4.1.14. — 4.1.16.).

Udzial w migdzynarodowym zespole badawczym realizujacym badania naukowe
dotyczace  oceny  zawartosci  skladnikow  bioaktywnych,  wilasciwosci
antyoksydacyjnych 1 alergennych owocow roslin z rodziny przewiertniowatych
(Caprifoliaceae). Efektem wspotpracy z 3 krajowymi jednostkami naukowymi
(Politechnika Lodzka, Wojskowy Instytut Medycznym w Warszawie 1 Instytut
Ogrodnictwa w Skierniewicach) oraz 1 jednostka zagraniczng (Akademia Rolnicza
Uniwersytetu Witolda Wielkiego (Vytautas Magnus University Agriculture Academy,
Institute of Agriculture and Food Sciences) w Kownie (Litwa)), byta 1 publikacja
(IF2022: 4,927; punkty MEIN: 140) (Zalacznik 4, pkt II, 4.1.20.).
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15.7. Udziat w zespole badawczym, we wspolpracy z Instytutem Zywnosci i Zywienia im.
prof. dr med. Aleksandra Szczyglta w Warszawie, realizujacym badania naukowe
dotyczace projektowania i oceny wilasciwosci przekasek zbozowo-warzywnych.
Efektem wspotpracy byta 1 publikacja (IF2019: 2,340; punkty MEiN: 70) (Zatacznik 4,
pkt 11, 4.1.13.).

16. Wykaz uczestnictwa w zespolach oceniajacych wnioski o finansowanie badan,
wnioski o0 przyznanie nagrod naukowych, wnioski w innych konkursach majacych
charakter naukowy lub dydaktyczny

Brak

I11. WSPOLPRACA Z OTOCZENIEM SPOLECZNYM I GOSPODARCZYM

1. Wykaz dorobku technologicznego
Brak

2. Wspdlpraca z sektorem gospodarczym

W latach 2017 — 2022 wspotprace nawigzano z nastgpujacymi firmami:
2.1. PP-H-U ,,Thier” s.c. Agnieszka Thier Marek Thier (2017):
e wykonanie badan chemicznych w zakresie wiasciwosci fizykochemicznych
(zawarto$¢ suchej masy, aktywnosci wody) 1 aktywnosci przeciwutleniajacej
proszkdéw oraz osmolalnosci 1 aktywnosci przeciwutleniajgcej gotowych napojow

(sprawozdanie z badan)

2.2. Fundacja Instytut im. Mikolaja Sienickiego (2018):

e zestawienia treSci etykiet w zakresie wartosci odzywczej oraz skladnikow
recepturowych, oceny cech jakosciowych wybranych produktow spozywczych
zakupionych na rynku polskim i niemieckim

e koordynacja badan fizykochemicznych (w tym. analiza kwaséw tluszczowych,
oznaczenie zawartosci kofeiny, karotenoidéw, ekstraktu ogoélem) wybranych

produktow spozywczych zakupionych na rynku polskim i niemieckim (sprawozdanie

z badan)
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2.3. P.P.H. PRIMART Marek Lukasiewicz (2018, 2019, 2020):

Badania dotyczace zawartosci skladnikow bioaktywnych (polifenoli) oraz
aktywnosci przeciwutleniajacej w batonach funkcjonalnych ,, Okreslenie wtasciwosci
przeciwutleniajagcych probki XW1 oraz probki YW2 w porownaniu do proby
kontrolnej z wykorzystaniem kationorodnikow ABTS oraz oznaczenie polifenoli z
odczynnikiem Folina” [Z/ZZFiT/2018] (2018) (sprawozdanie z badan)

Badania dotyczace zawartosci sktadnikow bioaktywnych (polifenoli) oraz
aktywnosci przeciwutleniajacej w funkcjonalnych batonach zbozowych (gryczanych)
z nadzieniem truskawkowym oraz dodatkiem czekolady i tuski gryczanej ,,Okreslenie
wlasciwos$ci przeciwutleniajacych probki ZW3 z wykorzystaniem kationorodnikow
ABTS oraz oznaczenie polifenoli z odczynnikiem Folina” [0041/2019/993004/4]
(2019) (sprawozdanie z badan)

Badania dotyczace zawartos$ci skladnikéw Dbioaktywnych (polifenoli) oraz
aktywno$ci przeciwutleniajagcej w  biszkoptach funkcjonalnych ,,Okreslenie
wlasciwosci przeciwutleniajacych z wykorzystaniem kationorodnikow ABTS oraz
oznaczenie polifenoli z odczynnikiem Folina dla probki kontrolnej, probki 10/2020,
R343, C183, Mis Arti-Nowy Biszkopt Funkcjonalny” [Umowa 704/20, 13.03.2020]
(2020) (sprawozdanie z badan)

2.4. Natura Sp. z 0.0. (2021):

badania dotyczace technologii produkcji kietkow z nasion brokutu i rzodkiewki
poddanych dziataniu kwaséw organicznych oraz wody ozonowanej, o wydtuzonym
terminie przydatnosci do spozycia, w tym oceny wilasciwosci fizykochemicznych,
przeciwutleniajacych, zawartosci sktadnikéw bioaktywnych (polifenoli ogotem), a
takze jakosci mikrobiologicznej kietkow poddanych suszeniu konwekcyjnemu,
prozniowemu i sublimacyjnemu w 14-dniowym okresie ich przechowywania
[Umowa, 14.12.2020] (sprawozdanie z badan)

3. Wykaz uzyskanych praw wlasnosci przemyslowej, w tym uzyskanych patentow
krajowych lub mi¢dzynarodowych

Brak

4. Wykaz wdrozonych technologii

Brak
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5. Wykaz wykonanych ekspertyz lub innych opracowan wykonanych na zamowienie
instytucji publicznych lub przedsi¢biorcow

5.1.  Ekspertyza dotyczaca ,,Opinii nt. bezpieczenstwa stosowania suplementéow diety,
srodkow spozywczych wzbogacanych 1 $rodkow spozywczych specjalnego
przeznaczenia zywieniowego wprowadzanych po raz pierwszy do obrotu na terytorium
Rzeczypospolitej ~ Polskiej,  zawierajacych ~ pochrzyn (Dioscorea  L.)”
[81/13/GIS/SGGW/ZP] (2013)

5.2.  Karta aplikacji produktu bedacego wynikiem badan naukowych lub prac rozwojowych:
wytyczne dotyczace mozliwosci suplementacji, modyfikacji 1 indywidualizacji
zywnosci dla oséb o specjalnych potrzebach zywieniowych wiaczanej w zintegrowane
programy treningéw funkcjonalnych i zabiegéw fizjoterapeutycznych: ,,Opracowanie
instrukcji edukacyjnej w zakresie propagowania spozycia warzyw i owocOw przez
miodziez gimnazjalng” [Dziatalno$¢ statutowa 505-20-102700-N00202-99;2014-
2015], zasigg oddziatywania aplikacji produktu w latach 2014-2015: Gimnazjum im.
$w. Jana Pawta II w Nadarzynie (2014)

5.3.  Karta aplikacji produktu bedacego wynikiem badan naukowych lub prac rozwojowych:
wytyczne dotyczace mozliwosci suplementacji, modyfikacji i indywidualizacji
zywnosci dla 0sob o specjalnych potrzebach zywieniowych wlaczanej w zintegrowane
programy treningéw funkcjonalnych i zabiegéw fizjoterapeutycznych: ,,Opracowanie
instrukcji edukacyjnej w zakresie propagowania spozycia produktow spozywczych (w
szczegblnosci owocoOw 1 warzyw) bedacych zrodlem skladnikéw bioaktywnych o
wlasciwosciach przeciwutleniajacych przez mtodziez licealng” [Dzialalnos$¢ statutowa
505-20-102700-N00202-99;2015-2016], zasieg oddzialywania aplikacji produktu w
latach 2015-2016: Zespot Szkot nr 1 w Milanowku (2015)

6. Wykaz udzialu w zespolach eksperckich lub konkursowych

6.1.  Cztonek komisji oceniajgcej blok tematyczny ,,Zywienie Czlowieka i Gospodarstwo
Domowe” na etapie centralnym XXXVII edycji Olimpiady Wiedzy i Umiej¢tnosci
Rolniczych, 7-8 czerwca 2013, Szkota Gloéwna Gospodarstwa Wiejskiego w

Warszawie.
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6.2.  Czlonek komisji oceniajgcej blok tematyczny ,,Gastronomia” na etapie okrggowym XLI
edycji Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych, 17 kwietnia 2017, Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

6.3. Czlonek komisji oceniajacej blok tematyczny ,,Gastronomia” na etapie okr¢gowym
XLII edycji Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych, 20 kwietnia 2018, Szkota

Gltowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

6.4. Czlonek komisji oceniajacej blok tematyczny ,,Gastronomia” na etapie okregowym
XLIII edycji Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych, 12 kwietnia 2019, Szkota

Gltowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

7. Wykaz projektéw artystycznych realizowanych ze Srodowiskami pozaartystycznymi
Brak

I\VV. DANE NAUKOMETRYCZNE

1. Impact Factor (w dziedzinach i dyscyplinach, w ktorych parametr ten jest

powszechnie uzywany jako wskaznik naukometryczny)

1.1. Sumaryczny Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi IF: 78,018, IFsemi: 78,534 (w tym po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora IF: 60,123, IFs-letni: 63,660)

2. Liczba cytowan publikacji wnioskodawcy, z oddzielnym uwzglednieniem
autocytowan (na dzien 14.10.2022r.)

2.1.  Liczba cytowan wedtug bazy Web of Science (WoS): 504 (bez autocytowan 448)

2.2.  Liczba cytowan wedhlug bazy Scopus: 573 (bez autocytowan 517)

2.3.  Liczba cytowan wedlug Research Gate: 745

3. Indeks Hirscha

3.1.  Indeks Hirscha wedlug bazy Web of Science (WoS): 10
3.2.  Indeks Hirscha wedlug bazy Scopus: 10

3.3.  Indeks Hirscha wedtug bazy Research Gate: 12
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4. Liczba punktéw MEIN

4.1. Liczba punktow MEIN, zgodnie z odpowiednimi komunikatami Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego oraz Ministra Edukacji i Nauki, w sprawie wykazu czasopism
naukowych 1 recenzowanych materiatow 2z konferencji mig¢dzynarodowych,
wydawanymi w latach 2005-2021, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi: 1825

punktow (w tym 1620 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora)

W ponizszej tabeli 1 podano zestawienie oryginalnych prac tworczych:

Tabela 1. Zestawienie oryginalnych prac tworczych

L.p. | Nazwa czasopisma | Nos¢ | Pkt MEIN" | IF™ [ IFsiemi
Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora
Journal of Agricultural and Food Chemistry 24 2,507 0,278
11 (2005, 2008, 2011) 3 24 2,562 1 3,165
’ ' 45 2,823 3,239
2 | Nutrition Research (2006) 1 10 0,728 0,065
3 | Life Sciences (2006) 1 20 2,389 0,368
4 | Food Control (2009) 1 24 2,463 2,526
5 | Phytotherapy Research (2010) 1 20 1,878 2,222
6 | LWT-Food Science and Technology (2011) 1 35 2,545 3,011
. Journal of Physiology and Pharmacology 2 ) i i
(2007, 2008)
8 | Leibniz Institute for Farm Animal Biology (2010) 1 - - -
9 The Kielanowski Institute of Animal Physiology 1 3 i i
and Nutrition, Polish Academy of Sciences (2010)

Razem (pozycje 1-9) 12 205 17,895 | 14,874

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

Wchodzace w sklad Osiagniecia

100 2,679 2,736
10 | Applied Sciences-Basel (2020, 2021, 2022) 3 100 2,838 2,921
100 2,838 2,921
. 140 6,706 7,185
11 | Nutrients (2021, 2022) 2 140 6.706 7185
Razem (pozycje 9-10) 5 580 21,767 | 22,948
Pozostale
12 | International Journal of Food Properties (2012) 1 25 0,877 1,142
13 The Kielanowski Institute of Animal Physiology 1 ) i i
and Nutrition, Polish Academy of Sciences (2015)
14 Journal of Analytical & Bioanalytical Techniques 1 ) i i
(2014)
15 | Nutrition Research (2016) 1 25 2,737 3,183
16 | Food Analytical Methods (2016) 1 30 2,038 1,982
17 | Annals of Nutrition and Metabolism (2018) 1 - - -
18 | Euphytica (2019) 1 70 1,614 1,883
19 | Food Additives and Contaminants: Part A (2019) 1 70 2,340 2,516
International Journal of Food Science and
20 Technology (2020) 1 70 3,713 3,408
100 2,679 2,736
21 | Applied Sciences-Basel (2020, 2021, 2022) 3 100 2,838 2,921
100 2,838 2,921
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140 4,412 4,588
22 | Molecules (2020,2022) 2 140 4,927 5110
23 | Plants (2020) 1 70 3,935 4,827
24 | Agriculture (2022) 1 100 3,408 3,495
Razem (pozycje 12-24) 16 1040 38,356 | 40,712
Razem_ po uzyskaniu stopnia naukowego doktora 21 1620 60.123 | 63,660
(pozycje 10-24)
Razem (pozycje 1-24) 33 1825 78,018 | 78,534

* Punkty MEIN wedtug komunikatow: MNiSW z dnia 7 i 25 pazdziernika 2005r., w sprawie wykazu czasopism wraz z liczbg
punktow za umieszczong w nich publikacj¢ naukowa; MNiSW z dnia 29 lutego 2008r., 28 listopada 2008r. i 16 lipca 2009r. w
sprawie uzupetnienia wykazu wybranych czasopism wraz z liczba punktéw za umieszczong w nich publikacje naukowa;
MNiSW z dnia 25 czerwca i 29 grudnia 2010r. w sprawie ujednoliconego wykazu czasopism punktowanych za lata 2007-2010;
MNiSW z dnia 20 grudnia 2012r. w sprawie wykazu czasopism naukowych wraz z liczba punktow przyznawanych za publikacje
w tych czasopismach, MNiSW z dnia 25 stycznia 2017r. dot. ujednoliconego wykazu punktowanych czasopism naukowych za
lata 2013-2016; MNiSW z dnia 31 lipca 2019r. i 18 grudnia 2019r., MEiN z dnia 1 grudnia 2021 r. w sprawie wykazu czasopism
naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych oraz z dn. 21.12.2021r. o zmianie i sprostowaniu
komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji mi¢dzynarodowych, zasady
obowiazujace za lata 2019-2021;

** Impact Factor wedlug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania;

“* Impact Factor 5-letni wedtug listy Journal Citation Reports (JCR).
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