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Whiosek
z dnia 03.06.2024 r
o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie! technologia Zywnosci i Zywienia

Okreslenie osiagniecia naukowego bedacego podstawa ubiegania si¢ o nadanie stopnia
doktora habilitowanego:
,,Ocena mozliwosci zastosowania nowych szczepow bakterii fermentacji mlekowej (LAB)
i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych, funkcjonalnych wyrobéw zywnosciowych”

Whnioskuje — 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 podejmowala
uchwate w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w glosowaniu tajrym/, jawnym*?

Zostatem poinformowany, ze:

Administratorem w odniesieniu do danych osobowych pozyskanych w ramach postgpowania w
sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego jest Przewodniczgcy Rady Doskonato$ci Naukowej
z siedzibg w Warszawie (pl. Defilad 1, XX1V 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 wyzszym i nauce, w celu
przeprowadzenie postgpowania o nadanie stopnia doktora habilitowanego oraz realizacji praw i
obowigzkéw oraz Srodkéw odwolawczych przewidzianych w tym postgpowaniu.

Szczegotowa informacja na temat przetwarzania danych osobowych w postgpowaniu dostgpna jest
na stronie www.rdn. gov.pl/klauzula-informacyjna-rodo.html

(podpis wnioskodawcy

! Klasyfikacja dziedzin i dyscyplin wg. rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 20 wrze$nia
2018 r. w sprawie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin w zakresie sztuki (Dz. U. z 2018 r. poz.
1818).

2 * Niepotrzebne skreslic.
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L.

DANE OSOBOWE

1. Imie i nazwisko

IL.

Aleksandra Szydtowska

POSIADANE DYPLOMY, STOPNIE NAUKOWE LUB
ARTYSTYCZNE- Z PODANIEM PODMIOTU NADAJACEGO
STOPIEN, ROK ICH UZYSKANIA ORAZ TYTUL ROZPRAWY
DOKTORSKIE]

2009 r. Stopien doktora inzyniera nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia nadany uchwala Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cztowieka 1 Konsumpcji Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie, Rozprawa doktorska pt.: ,,Opracowanie technologii i ocena
jakosci probiotycznych i synbiotycznych sorbetow z nowej odmiany dyni
olbrzymiej (Cucurbita maxima)” wykonana pod kierunkiem prof. dr hab.

Danuty Kotozyn — Krajewskiej

2004 - 2009 Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Stacjonarne Studia

Doktoranckie, Specjalnos¢: Zywienie Cztowieka i Nauki Konsumenckie

2004 r. Studia Doskonalenia Pedagogicznego (jedno-semestralne),
Wydziat  Ekonomiczno-Rolniczy, Szkota Gloéwna  Gospodarstwa

Wiejskiego w Warszawie

2003 r. Dyplom ukonczenia szkolenia w zakresie higieny 1
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji zywnosci, w tym
kurs HACCP w zaktadach przemystu spozywczego i gastronomicznych.
Szkolenie realizowane na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i

Konsumpcji Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

5
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e 2003 Uzyskanie tytulu zawodowego mgr inz.,  Szkota Gldéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydzial Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji, Stacjonarne Studia Magisterskie, dyscyplina:
technologia zywnosci i zywienia. Praca magisterska pt. "Wptyw sposobu
gotowania i przechowywania po ugotowaniu na temperaturg, wydajno$¢ i
jakos¢ sensoryczng brokuléw” wykonana pod kierunkiem prof. dr hab.

Ewy Czarnieckiej Skubiny.

III. INFORMACJA O DOTYCHCZASOWYM ZATRUDNIENIU W
JEDNOSTKACH NAUKOWYCH LUB ARTYSTYCZNYCH

Zatrudnienie

15.12.2011 — do chwili obecnej Adiunkt
Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

03.2012- 10.2015; 09.2019 — 10.2022 — przerwa w karierze, urlop macierzynski i

wychowawczy

15.12.2009-14.12.2011 — asystent
Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

2003- 2004 — asystent
Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej
Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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Staz naukowy

Staz naukowy w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof.
Wactawa Dabrowskiego — Panstwowym Instytucie Badawczym, w Zakladzie
Technologii Migsa i Thuszczu w Warszawie, nt.: ,,Roli $rodowiskowych bakterii
kwasu mlekowego w ksztaltowaniu jakosci 1 bezpieczenstwa produktow pochodzenia

zwierzecego” w terminie 1.04-31.08.2023r (5 miesigcy).

IV. OMOWIENIE OSIAGNIEC, 0 KTORYCH MOWA W ART.219
UST.1 PKT. 2 USTAWY Z DNIA 20 LIPCA 2018R. PRAWO O
SZKOLNICTWIE WYZSZYM I NAUCE (Dz.U.z2021r. poz. 478 z

pozn. zm.).

Osiggnieciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o stopien 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.) jest

monotematyczny cykl 6 publikacji naukowych.

1. Tytul osiggniecia naukowego

»Ocena mozliwosci zastosowania nowych szczepow bakterii fermentacji
mlekowej (LAB) i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych,

funkcjonalnych wyrobéw zywnosciowych”

2. Publikacje wchodzace w sklad osiggniecia naukowego

Prezentowane osiggni¢cie naukowe bedace podstawa do ubiegania si¢ o stopien
doktora habilitowanego, obejmuje monotematyczny cykl 6 publikacji naukowych,
opublikowanych w czasopismach z bazy JCR (Journal Citation Report) w latach

2019-2023, o tacznej wartosci wspotczynnika oddziatywania 1F=17,578 (IFs e =
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20,368) tacznej sumie punktéow 400. We wszystkich pracach jestem pierwszym
autorem wiodacym oraz korespondencyjnym.

Kopie prac wchodzacych w sktad monotematycznego cyklu publikacji
stanowigcego osiagnigcie naukowe wraz z os$wiadczeniami  wspoOtautorow

okreslajacych ich wkiad w powstanie kazdej publikacji stanowig Zalacznik 5.

0.1. Szydlowska A., & Zielinska D. (2019). Wplyw wybranych technologii mrozenia na
liczbe bakterii Lactobacillus casei LOCK 0900, aktywnos¢ przeciwutleniajacg i
cechy sensoryczne sorbetéw na bazie fermentowanej pulpy dyniowej. ZYWNOSC -
Nauka Technologia Jakosé, 26, 109-121.

Punkty MEiN'= 20; IF2022 = -; IFs.jetni = -
Moj wktad w powstanie tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan;
wspotuczestniczeniu w zaplanowaniu i przeprowadzeniu badan; analizie, zestawieniu i
interpretacji otrzymanych wynikdéw; analizie statystycznej; sformutowaniu wnioskoéw
oraz wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z
sugestiami recenzentdéw oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor

korespondencyjny).

0.2. Szydlowska A., Siwinska J., Kolozyn-Krajewska D. (2021). Cereal-based vegan
desserts as container of potentially probiotic bacteria isolated from fermented plant-
origin food. CyTA-Journal of Food. ,19:691-700.

Punkty MEiN'= 40; IF 5021 = 2,478; \rs.iemi = 2,905

Moj wktad w powstanie tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji
badan; wspotuczestniczeniu w zaplanowaniu i przeprowadzeniu badan; analizie,
zestawieniu 1 interpretacji otrzymanych wynikodw; analizie statystycznej;
sformutowaniu wnioskoOw oraz wiodagcym udziale w przygotowaniu manuskryptu,
poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentOow oraz prowadzeniu

korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny).

! Punkty MEIN wedtug: Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r.,
komunikatu Ministerstwa Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych, zasady obowigzujgce za lata 2019-
2021; Komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 17 lipca 2023 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materiatow z konferencji miedzynarodowych oraz Komunikatu Ministra Nauki z dnia 5 stycznia 2024 r. w
sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych w zaleznosci od daty
publikacji.
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0.3. Szydlowska A.; Zielinska, D.; Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Effect of Pumpkin
Cultivar on the Selected Quality Parameters of Functional Non-Dairy Frozen
Desserts. Appl. Sci., 12, 8063.

Punkty MEiN'= 100; IF2022 = 2,7; IFs.ieni = 2,9
Moj wkiad w powstawanie tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji
badan; pozyskaniu finasowania, zaplanowaniu i wspotuczestniczeniu w wykonaniu
badan; analizie, zestawieniu 1 interpretacji otrzymanych wynikodw; analizie
statystycznej; sformutowaniu wnioskow oraz wiodacym udziale w przygotowaniu
manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentdéw oraz prowadzeniu

korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny).

0.4. Szydlowska A.; Zielinska, D.; Trzaskowska M.; Neffe-Skocinska K.; Lepecka A.;
Okon A.; Kotozyn-Krajewska D. (2022). Development of Ready-to-Eat Organic
Protein Snack Bars: Assessment of Selected Changes of Physicochemical Quality
Parameters and Antioxidant Activity Changes during Storage. Foods, 11, 3631.

Punkty MEiN"= 100; IF02; = 5,20; IFs.jemi = 5,940
Moj wkiad w powstawanie tej pracy badawczej polegal na wspoétudziale w
opracowaniu koncepcji badan; pozyskaniu finasowania, wspohluczestniczeniu w
zaplanowaniu 1 przeprowadzeniu badan; analizie, zestawieniu 1 interpretacji
otrzymanych wynikow; analizie statystycznej, sformutowaniu wnioskow oraz
wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z
sugestiami recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor

korespondencyjny). Moj udziat w w/w pracy szacuj¢ na 60%.

0.5. Szydlowska A.; Sionek B. (2023). Probiotics and Postbiotics as the Functional Food
Components Affecting the Immune Response. Microorganisms, 11, 104.

Punkty MEiN'= 40; IF5455 = 4,5; IFs.ietni = 4,8

Mo¢j indywidualny udziat w powstanie tej pracy przegladowej polegal na opracowaniu

koncepcji 1 =zalozen pracy, pozyskaniu finansowania, zebraniu literatury,

wspotuczestniczeniu w  analizie zebranej literatury, sformulowaniu wnioskow,

wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z
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sugestiami recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor

korespondencyjny).

0.6. Szydlowska A.; Zielinska D.; Sionek B.; Kotozyn-Krajewska D. (2023). The
mulberry juice fermented by Lactiplantibacillus plantarum O21: the functional
ingredient in the formulations of fruity jellies based on different gelling agents. Appl.
Sci., 13(23):12780.

Punkty MEiIN'= 100; IF5052 = 2,7; IFs.jemi = 2,9
Moj wkiad w powstawanie tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji
badan; pozyskaniu finansowania, zaplanowaniu i wspotudziale w wykonaniu badan;
analizie, zestawieniu 1 interpretacji otrzymanych wynikéw; wykonaniu analizy
statystycznej; sformulowaniu wnioskow oraz wiodgcym udziale w przygotowaniu
manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentéw oraz prowadzeniu

korespondencji z redaktorem (jako autor korespondencyjny).

3. Omowienie celu naukowego publikacji wchodzacych w skiad
osiggniecia naukowego stanowigcego podstawe postepowania
habilitacyjnego i osiggnietych wynikow wraz z oméwieniem ich
ewentualnego wykorzystania

1.1.  Wstep

Zywnosé jest podstawowym wymogiem ludzkiej egzystencji, zaspokajajac
glod 1 indywidualne potrzeby zywieniowe jednostki, a tym samym dostarczajac
sktadnikow odzywczych potrzebnych do prawidlowego funkcjonowania
organizmu. Wedtug danych Organizacji Narodow Zjednoczonych oczekuje sie, ze
globalna populacja wzro$nie o prawie 50%, do warto$ci 9,5 mld, w okresie
2000r - 2050r, a co idzie za tym, zwigkszy si¢ nie tylko wymagana ilo$¢
produkowanej zywnosci, ale takze jej jakos¢ 1 rodzaj oraz wzgledny wktad w diete
(Westhoek i wsp. 2011; United Nations. Revision of world population prospects,
2015).

W ostatnim czasie, obserwuje si¢ zmiany zwigzane ze zwigkszong
»Swiadomoscig zywieniowg” konsumenta. Rola producentow zywnos$ci nie

ogranicza si¢ juz tylko do przedstawienia konsumentom bogatej oferty produktow,

10
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ale réwniez nie bez znaczenia pozostaje ich skiad. Nastepuje wzrost
zainteresowania tzw. ,zywnos$cia funkcjonalna”, oznaczajacg produkty
spozywcze, wykazujace udokumentowany pozytywny wplyw na organizm
cztowieka wykraczajacy ponad ten, ktory wynika z efektu odzywczego, zawartych
w nich sktadnikow pokarmowych uznawanych za niezbgdne (Gawecki 1 wsp.,
2011). Stosowanie zywnosci funkcjonalnej jest metoda zapobiegania wielu
chorobom, stuzy poprawie zdrowia oraz staje si¢ coraz bardziej popularne wsrod
konsumentéow. W krajach wysoko rozwinigtych, obserwuje sie szybsze w
porownaniu z innymi Krajami, tempo wzrostu tego sektora przemystu
spozywczego (Bogue iwsp., 2017; Dominguez i wsp., 2019).

Ten segment zywnosci, obejmuje szeroka game produktow, ktora jest
podzielona na kategorie w zaleznos$ci od rodzaju lub zawartosci skladnikow
bioaktywnych, jakie sa dodawane lub naturalnie obecne w zywnos$ci, w tym
witaminy, blonnik, flawonoidy, sktadniki mineralne, kwasy tluszczowe,
karotenoidy etc. Zywno$¢ probiotyczna, synbiotyczna z dodatkiem prebiotykow
oraz produkty z obecno$cig postbiotykow sa takze przyktadami zywnosci
funkcjonalnej (Ashaolu, 2019).

Po raz pierwszy terminu “probiotyk” uzyt laureat Nagrody Nobla - Elie
Metchnikoff promujgc ideg, ze zmiana sktadu mikrobiomu jelitowego za pomoca
pozytecznych bakterii moze poprawi¢ stan zdrowia. Mikroorganizmy probiotyczne
sa zdefiniowane jako “Zywe mikroorganizmy, ktore po podaniu w odpowiednich
ilosciach przynosza gospodarzowi korzy$¢ zdrowotng” (Hill 1 wsp., 2014). Ta
definicja obejmuje szeroki zakres drobnoustrojow o wlasciwosciach
probiotycznych 1 ich potencjalnych zastosowan, jednoczesnie zwracajac uwage na
najistotniejsze kwestie tj: zywotnos$¢ i korzystny wplyw na zdrowie.

Szczepy bakterii kwasu mlekowego (LAB, ang. lactic acid bacteria)
wchodzg w sktad mikroflory jelitowej 1 sg szeroko stosowane jako probiotyki
(Elshaghabee i wsp., 2017). Mikroorganizmy probiotyczne nalezg glownie do
rodzajéow Lactobacillus i Bifidobacterium, ale takze Lactococcus, Streptococcus,
Enterococcus, Propionibacterium 1 Saccharomyces (Azad i wsp., 2018).
Pierwszymi probiotykami  stosowanymi ze wzgledow technologicznych w
przemysle spozywczym byly bakterie z rodzaju Lactobacilli i Bifidobacteria
(O'Toole i wsp., 2017).
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Korzysci zdrowotne wynikajace ze stosowania probiotykow, umozliwity
ich stosowanie zarowno w terapii, jak i1 profilaktyce, w przywracaniu naturalnej
mikroflory jelitowej oraz w produkcji zywnosci funkcjonalnej (Markowiak i
Slizewska, 2017). Zywotno$é bakterii o wlasciwosciach probiotycznych podczas
produkcji i w wyrobie gotowym podczas przechowywania, s3 kluczowym
wymogiem dla spelnienia definicji probiotyku. Na zywotno$¢ bakterii 0
wlasciwosciach probiotycznych podczas przechowywania zywnosci, moga
wplywa¢ takie czynniki jak: interakcje z innymi obecnymi gatunkami
drobnoustrojéw, koncowa kwasowo$¢ produktu, temperatura, aktywnos$¢ wody,
dostgpnos¢ sktadnikow odzywczych, stymulatory wzrostu i inhibitory, poziom
dodawanego inokulum, czas fermentacji, tlen i dodatkowe procesy (liofilizacja,
suszenie rozpylowe, zamrazanie) (Tomasik, 2020).

Skuteczno$¢ dziatania probiotykow zawartych w zZywnoS$ci, zalezy od
utrzymania ich odpowiedniej liczby przez caty okres trwato$ci produktu. Komorki
probiotyczne muszg przetrwaé transport przez przewdd pokarmowy, dotrze¢ do
okreznicy w wystarczajacej liczbie, oraz finalnie przylega¢ i kolonizowac
nabtonek jelitowy (Dimidi i wsp., 2014; Dronkers i wsp., 2020; Morelli i
Pellegrino, 2021). Szacuje si¢, ze w celu utrzymania swojej skuteczno$ci,
probiotyczne produkty funkcjonalne, pod koniec wyznaczonego okresu
przydatnosci do spozycia, powinny zawiera¢ co najmniej 10° — 10’ cfu /g komoérek
bakterii LAB (Ertem & Cakmakci, 2018).

Proces enkapsulacji moze chroni¢ probiotyki przed stresem zewngtrznym 1
skutkowac lepsza biodostgpnoscig w przewodzie pokarmowym (Atia i wsp. 2017;
Chen 1 wsp. 2017; Tripathy 1 wsp.2021). Czynnikami, ktéore moga wplywaé
ochronnie na przezywalno$¢ bakterii LAB sg takze sktadniki pokarmowe
niezdolne do zycia, powodujace modulacje zespotu mikroorganizmow w jelicie —
tzw. ,,prebiotyki” (FAO, 2007). Wedlug aktualnej definicji Miedzynarodowego
Towarzystwa Naukowego ds. Probiotykow 1 Prebiotykéw, 2017 (ISAPP, ang.
International Scientific Association of Probiotics and Prebiotics), terminem
prebiotyk okresla si¢ substrat, ktory jest selektywnie wykorzystywany przez
mikroorganizmy gospodarza, przynoszac korzysci zdrowotne. Prebiotyki nie s3
trawione przez enzymy endogenne przewodu pokarmowego czlowieka, trafiajg w

stanie nienaruszonym do okreznicy, gdzie ulegajg fermentacji, stanowigc pozywke
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dla mikroorganizmow probiotycznych. Dodatkowo sktadniki te sg rozkladane
przez bakterie sacharolityczne obecne w dolnym odcinku przewodu pokarmowego
oraz maja zdolno$¢ stymulacji ich wzrostu (Markowiak & Slizewska, 2017).

Prebiotyki sa dodawane do zywnos$ci probiotycznej w celu zwigkszenia
tempa wzrostu probiotycznych szczepdw bakterii LAB oraz ich przezywalnosci w
gotowym produkcie. Zastosowanie prebiotykow do produkcji zywnosci,
przyczynia si¢ zardwno do wuzyskania korzysci zywieniowych, jak i
technologicznych. Sa one takze stosowane w celu poprawy wybranych
wyrdznikow jako$ci sensorycznej tj. smaku czy konsystencji produktow oraz
zbilansowania wartosci odzywczej (Yeo & Liong, 2010; Slizewska i wsp., 2013;
Farinha i wsp., 2015).

Zgodnie z oficjalng definicja Migdzynarodowego Towarzystwa
Naukowego ds. Probiotykéw i Prebiotykow (ISAPP) z 2021 roku, postbiotyki to
»preparaty nieozywionych mikroorganizmow i/lub ich skladnikéw, ktore
przynosza korzysci zdrowotne gospodarzowi”. Termin ,,postbiotyk™ jest zatem
obecnie uzywany w odniesieniu do grupy zwigzkéw bioaktywnych, stanowigcych
glownie metabolity szczepdéw bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych.
Postbiotyki wykazuja szereg dzialan prozdrowotnych, dziatajac zaroéwno
miejscowo — w jelicie grubym, jak i ogdélnoustrojowo (Ruszkowski i wsp. 2018;
Tomasik & Tomasik, 2020).

Jednym z kryteriow, na podstawie ktorych mozna dokona¢ podziatu
postbiotykow  sa zawarte w nich substancje, do ktorych naleza zwiazki o
charakterze lipidowym, biatkowym, weglowodanowym,
witaminowym/koenzymatycznym, pochodne kwasoéw organicznych 1 zwigzki
bardziej kompleksowe, takie jak kwas lipotejchojowy czy muropeptydy (Tsilingiri
& Rescigno, 2012). Z kolei inny podziat klasyfikuje postbiotyki powstajace
zewnatrz- 1 wewngtrzkomorkowo. Sktadniki $ciany komoérkowej obejmujg takie
zwigzki, jak pozakomorkowe substancje polimerowe i peptydoglikany. Natomiast
przyktadem metabolitow wewnatrzkomorkowych sg kwasy organiczne, takie jak:
kwas mlekowy i1 kwas octowy, krotkolancuchowe kwasy tluszczowe (SCFA), do
ktérych naleza kwasy: mastowy, octowy i propionowy, bakteriocyny, takie jak
acidofilina, bifidyna, reuteryna czy peptydy, w tym biatka p40, p75 i laktocepina
(Aguilar — Toala i wsp., 2018, Karbowiak & Zielinska, 2021).
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W aspekcie wykorzystania w produkcji zywnos$ci, gtownymi zaletami
postbiotykow jest ich bezpieczenstwo, latwos¢ dawkowania oraz wzgledna
stabilno§¢ podczas przechowywania (Karbowiak i Zielifnska, 2021). Mozna je
stosowa¢ w kontrolowany i znormalizowany sposob, podczas gdy stosowanie
zywych bakterii LAB zalezy od liczby i aktywno$ci metabolicznej konkretnego
szczepu (Salvador i wsp. 2021). Postbiotyki sg bardziej stabilne niz zywe bakterie,
z ktorych pochodza (Venema, 2013).

Dostarczenie organizmowi wraz z dietg prekursoréw postbiotykow, moze
takze odgrywac znaczgca role we wspieraniu mikrobiomu jelitowego do produkcji
tych zwiazkoéw. Naleza do nich przede wszystkim btonnik pokarmowy (zawarty w
petnoziarnistych  produktach ~ zbozowych, orzechach, nasionach roslin
straczkowych, warzywach i owocach), prebiotyki — np. oligosacharydy i inulina,
wystepujace w cykorii, cebuli czy soi, a takze polifenole — zwigzki bioaktywne
zywnosci roslinnej, ktorych najwicksza zawarto$¢ znajduje si¢ w kakao, herbacie,
ziolach i przyprawach oraz w wybranych owocach iwarzywach. Réznorodno$¢
spozywanych produktéw spozywczych i uwzglednianie zywnos$ci o niskim stopniu
przetworzenia, stanowig podstaweg diety korzystnej dla mikrobiomu jelitowego
(Klemashevich i wsp., 2014). Postbiotyki okreslaja nowy Kkierunek rozwoju
zywnosci funkcjonalnej w przyszlosci.

Szacuje si¢, ze globalny rynek zywnoS$ci pochodzenia roslinnego
wzro$nie wedlug $redniego wskaznika rocznego wzrostu (Compound Annual
Growth Rate - CAGR) wynoszacy 11,9% w latach 2020-2027, osiagnie 74,2 mld
USD do 2027 r (Research and Market Report — ,,Global Forecast to 2027”).
Rozwoj segmentu innowacyjnych produktow funkcjonalnych na bazie roslin, staje
si¢ wyzwaniem dla przemystu spozywczego, biorac pod uwage osoby z
zaburzeniami takimi jak nietolerancja laktozy oraz osoby stosujace specjalne diety
ograniczajace lub eliminujace spozycie pewnych produktéw tj. weganska lub
wegetarianskg. Zatem, rozwoj tego typu produktow prezentuje duzy potencjat
rynkowy. Ta kwestia znajduje takze odniesienie w projektowaniu zZywnosci
fermentowanej oraz w uwzglgdnianiu zywno$ci pochodzenia roslinnego jako
zrddla izolacji szczepow mikroorganizmow o wilasciwosciach probiotycznych.

Zréznicowanie 1 wzbogacanie oferty zywnosci funkcjonalnej, dostepnej na

rynku, jest mozliwe do osiggniecia poprzez zastosowanie nowych technologii czy
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tez surowcoéw. Ocena jakosci zywnosci funkcjonalnej jest waznym zagadnieniem,
ktore dotyczy zardwno konsumentow, jak 1 producentéw. Nalezy podkreslic¢, ze
szeroko pojeta jako$¢ zywnosci funkcjonalnej, takze z dodatkiem probiotykow
i/lub prebiotykéw, musi kazdorazowo podlegaé¢ ocenie w aspekcie udowodnienia
korzystnego wplywu na zdrowie, wynikajgcego z jej spozycia. Zapewnienie
bezpieczenstwa 1 odpowiedniej jakosci, rozumianej wieloaspektowo oraz
wlasciwosci prozdrowotnych, stanowig istotny element procesu projektowania

nowych wyrobow prozdrowotnych.

3.2. Cel naukowy osiagniecia

Celem osiagniecia 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 i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) jest
ocena zmian wybranych wyroznikow jakosci i ksztaltowanie wartoSci prozdrowotnej,
innowacyjnych produktow funkcjonalnych, z dodatkiem nowych szczepow bakterii
LAB (probiotycznych; Srodowiskowych o potwierdzonych wlasciwosciach

probiotycznych) i/lub prebiotyku (inuliny).

Cele szczegolowe monotematycznego cyklu publikacji obejmowaly:

1. Ocen¢ mozliwosci zastosowania nowych szczepow bakterii LAB (probiotycznych;
srodowiskowych o potwierdzonych wiasciwosciach probiotycznych) i prebiotykéw do
projektowania innowacyjnych wyrobow o odpowiedniej jakoSci sensorycznej,
fizykochemicznej i mikrobiologicznej.

2. Ocen¢ zmian przechowalniczych zaprojektowanych, innowacyjnych produktéw
funkcjonalnych.

3. Ksztattowanie warto$ci prozdrowotnej produktéw z zastosowaniem szczepdéw bakterii
LAB  (probiotycznych;  $rodowiskowych o  potwierdzonych  wlasciwosciach

probiotycznych) i prebiotykoéw, z uwzglednieniem postbiotykow.
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W pracy postawiono nastepujacq hipoteze badawcza:
H. Probiotyki, prebiotyki i postbiotyki moduluja korzystnie wyrozniki jakoSci
produktow wytworzonych z ich udzialem, decydujac o ich innowacyjnosci

I prozdrowotnym charakterze.

3.3. Omowienie wynikéw badania

Prezentowane badania wykonano na: (1) funkcjonalnych produktach ro$linnych tj.:
sorbety dyniowe, desery zbozowe, galaretki na bazie fermentowanego soku z morwy czarnej
oraz (2) funkcjonalnych produktach roslinnych z zastosowaniem dodatku pochodzenia
zwierzecego, koncentratu biatka serwatki (WPC-80) — ekologicznych batonach o
podwyzszonej zawartos$ci biatka.

Jako$¢ zywnosci jest pojeciem ogélnie uzywanym i znanym, lecz nie do konca
sprecyzowanym. Jedna z najbardziej znanych definicji (Szczucki, 1970), przedstawia ,,Jako$¢
artykutow spozywczych — jako stopien zdrowotno$ci, atrakcyjnos$ci sensorycznej i
dyspozycyjnosci w szerokim konsumenckim 1 spotecznym zakresie znaczeniowym, istotny
tylko w granicach mozliwo$ci wyznaczonych przewidzianymi dla tych produktow
surowcami, technologig i ceng”. Zgodnie z tg definicja, kazda istotna wlasciwos¢ artykutu
spozywczego moze by¢ zaklasyfikowana w jednej z trzech podstawowych cech: (1)
zdrowotnosci (obejmujacej bezpieczenstwo, warto§¢ odzywcza, kaloryczng 1 dietetyczng),
(2) atrakcyjnosci sensorycznej (Obejmujacej wyglad i zapach zewngetrzny, konsystencje, obraz
struktury 1 smakowito$¢) oraz (3) dyspozycyjnosci (obejmujacej rozpoznawalnos¢ gatunku,
wielko$¢ jednostkowa, trwatos¢ i tatwos¢ przygotowania) ( Kotozyn-Krajewska, 2019).

W niniejszych rozwazaniach nad oceng mozliwosci zastosowania probiotykow i
prebiotykéw w aspekcie ksztaltowania jakos$ci innowacyjnych produktow funkcjonalnych
oraz ich wplywu na zmiany jako$ci wyrobow podczas przechowywania, wykorzystalam
podkreslony w prezentowanej definicji zwigzek pomigdzy jako$cia, a jej gldéwnymi
determinantami, takimi jak zastosowany szczep bakterii LAB (probiotyczny i/lub
srodowiskowy o potwierdzonych wtasciwosciach probiotycznych), prebiotyk, surowiec, czy

parametry technologiczne, w tym przede wszystkim warunki fermentacji.
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Ocena mozliwosci zastosowania nowych szczepow bakterii LAB i prebiotykow
do projektowania innowacyjnych wyrobow o odpowiedniej jakos$ci oraz ocena zmian
przechowalniczych (Cel 11 2)

Publikacja 0.1

Szydlowska A., & Zielinska D. (2019). Wptyw wybranych technologii mrozenia na liczb¢ bakterii Lactobacillus casei LOCK 0900,
aktywnos¢ przeciwutleniajaca i cechy sensoryczne sorbetdw na bazie fermentowanej pulpy dyniowej. ZYWNOSC - Nauka Technologia
Jakosé, 26, 109-121-

Publikacja 0.3

Szydlowska A.; Zielinska, D.; Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Effect of Pumpkin Cultivar on the Selected Quality Parameters of Functional

Non-Dairy Frozen Desserts. Appl. Sci., 12, 8063-

Przedstawione w tych publikacjach badania dotyczyly mozliwo$ci zastosowania
nowych szczepoéw bakterii LAB o réznym zrédle pochodzenia (probiotycznych i/lub
srodowiskowych o potwierdzonych wtasciwo$ciach probiotycznych) w  produkcji
innowacyjnych wyrobow prozdrowotnych, na przyktadzie sorbetow dyniowych (publikacja
0.1; publikacja 0.3) o odpowiedniej jakosci sensorycznej, fizykochemicznej i
mikrobiologicznej.

Badania przedstawione w ramach publikacji 0.1 oraz 0.3. stanowity w pewien sposob
kontynuacje¢ tematyki realizowanej w ramach pracy doktorskiej pt.: ,,Opracowanie technologii
1 ocena jakosci probiotycznych i1 synbiotycznych sorbetow z nowej odmiany dyni olbrzymiej
(Cucurbita maxima)”. W tej czesci badan zaprojektowano innowacyjne produkty
probiotyczne — sorbety z migzszu dyni, fermentowanego z udziatem szczepow bakterii LAB
o wlasciwosciach probiotycznych 1 réznym zrodle pochodzenia, roznicujgc parametry,
stosujac rozne technologie produkcji, odmiany surowca 1 zrodta pochodzenia zastosowanych
szczepéw bakterii LAB, a nastgpnie zbadano ich wplyw na wybrane parametry jakos$ci
gotowych wyrobow.

W publikacji 0.1. przedstawitam wplyw zastosowanych technologii mrozenia (1)
wersja klasyczna, (2) z uzyciem suchego lodu 1 (3) cieklego azotu) na wybrane cechy
jakosciowe sorbetéw funkcjonalnych, wyprodukowanych z udzialem probiotycznego szczepu
bakterii Lactobacillus (obecnie Lacticaseibacillus) rhamnosus LOCK 0900 pochodzacego od
cztowieka.

Sorbety to mrozone desery, ktore zyskaty popularnosé, tradycyjnie produkowane ze

swiezych lub pasteryzowanych surowcow roslinnych lub sokéw, ale bez uzycia mleka
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(Pavlyuk 1 wsp., 2015). Ze wzgledu na sktad produkty te moga by¢ nie tylko atrakcyjnym
sensorycznie deserem, ale réwniez elementem petnowartosciowej diety. Czg$¢ surowcow
ro§linnych o wlasciwosciach prozdrowotnych jest dostepna w stanie $wiezym jedynie
sezonowo, a mrozonki nie dla wszystkich konsumentéw sa réwnie atrakcyjne (Michalczyk &
Kuczewski, 2012).

W zwiazku z rosngca popularnoscig sorbetdw i1 zmieniajacymi si¢ preferencjami
konsumentéw w odniesieniu do lodoéw, obserwuje si¢ pewien trend w produkcji mrozonych
deserow, zwiazany z optymalizacja stosowanych dotad technologii produkcji tych wyrobow,
w aspekcie zywnosci funkcjonalnej. Poszukiwane sa zdrowsze alternatywy dla lodow
(Cimini & Moresi, 2019), produkty o dtuzszym okresie trwalosci, lub te o wartos$ci dodanej z
okreslonych sktadnikéw (inulina, przeciwutleniacze, witaminy, aminokwasy etc.). Proces tzw.
zamrazania kriogenicznego z uzyciem ciektego azotu stanowi jeden z kierunkéw rozwoju
przetwarzania surowca roslinnego ze wzgledu na to, ze szybsze tempo zamrazania powoduje
mniejsze straty witamin i1 sktadnikéw odzywczych (Pavlyuk i wsp., 2017).

W literaturze przedmiotu (Pavlyuk i wsp., 2015; Gluchowski & Czarniecka — Skubina,
2016; Pavlyuk i wsp., 2018), dostepne sa jedynie doniesienia dotyczace mozliwosci
wykorzystania technologii ciektego azotu czy suchego lodu np. w produkcji gastronomiczne;j
badz tez na etapie badan laboratoryjnych, przeprowadzanych w celu optymalizacji procesu
produkcji deserow mrozonych. Brakuje natomiast danych dotyczacych zastosowania tych
technologii w aspekcie ksztatltowania jakosci funkcjonalnych produktow z dodatkiem
wybranych szczepow Lactobacillus.

W publikacji 0.1. zbadalam przede wszystkim wptyw wybranych technologii
mrozenia na przezywalno$¢ probiotycznego szczepu bakterii L. rhamnosus £LOCK 0900, gdyz
jest to podstawowy warunek zaliczenia produktu do Zywnosci probiotycznej (funkcjonalnej).
Oceniono takze jako$¢ sensoryczng oraz aktywno$¢ przeciwutleniajacg sorbetow z migzszu
dyni. Na podstawie wynikow badan zaprezentowanych w publikacji 0.1. stwierdzitam, ze
rodzaj zastosowanej technologii mrozenia roznicowat jakos$¢ produktow $wiezych pod
wzgledem liczby bakterii LAB 1 warto$ci pH. Istotnie statystycznie najwyzsza liczbg bakterii
LAB (p < 0,05) odnotowatam w przypadku prob wyprodukowanych z uzyciem technologii
ciektego azotu (8 log jtk/g) w poréwnaniu do pozostatych technologii: z wykorzystaniem
suchego lodu (7,8 log jtk/g) 1 klasycznego zamrazania (7,5 log jtk/g). Rodzaj zastosowanej
technologii produkcji determinowat takze warto$¢ pH gotowych wyrobow. Najnizsza warto$¢

pH sposrod wszystkich badanych $§wiezych prob oznaczytam w przypadku sorbetow
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wyprodukowanych z uzyciem technologii suchego lodu (wartos$¢ 4,9). Pozostate technologie,
tj. tradycyjna i z uzyciem cieklego azotu nie roznicowaty produktow istotnie (p > 0,05) pod
wzgledem wartosci pH ($rednia warto$¢ 5,5). Rodzaj zastosowanej technologii mrozenia
sorbetow determinowal takze jakos$¢ sensoryczng tych deserow (p < 0,05). Najwyzsze noty
ogoblnej jakosci sensorycznej zaobserwowatam w przypadku sorbetu wytworzonego z
uzyciem technologii ciektego azotu (9,1 j.u.).

Fermentacja i rodzaj zastosowanej technologii mrozenia wptynety istotnie (p < 0,05)
na zwickszenie aktywnosci przeciwutleniajacej sorbetow, w porOwnaniu z surowcem
ros$linnym. Stwierdzono, ze w wyniku procesu fermentacji z udzialem probiotycznego
szczepu bakterii L. rhamnosus LOCK 0900 wartos¢ aktywnosci przeciwutleniajacej sorbetow
wytwarzanych roznymi metodami byta ponad 5-krotnie wyzsza (73-76,2%) w poréwnaniu z
fermentowanym surowcem (14,1%), czyli pulpa dyniowa wykorzystywang do produkcji
sorbetow. Nie odnotowano statystycznego istotnego wptywu (p > 0,05) rodzaju zastosowanej
technologii mrozenia sorbetow na warto$¢ aktywnosci przeciwutleniajacej produktow.

Dokonalam oceny zmian przechowalniczych zaprojektowanych, innowacyjnych
produktow funkcjonalnych (sorbetoéw z migzszu dyni) wytwarzanych z udzialem réznych
technologii mrozenia. Na podstawie wynikow badan zaprezentowanych w publikacji 0.1.
stwierdzitam, ze niezaleznie od zastosowanej technologii produkcji, liczba bakterii LAB w
sorbetach po uptywie 16 tygodni przechowywania w temp. -18 °C ulegta statystycznie
istotnemu obnizeniu (p = 0,0015). Zastosowanie technologii cieklego azotu i suchego lodu do
produkcji mrozonych deserow dyniowych, pozwolilo jednak na otrzymanie statystycznie
istotnie wyzszej liczby bakterii Lactobacillus (obecnie Lacticaseibacillus) rhamnosus LOCK
0900 (ok. 7 log jtk/g) po 16 tygodniach przechowywania w poréwnaniu z przechowywanymi
sorbetami wytwarzanymi metodg tradycyjng (ok. 4 log jtk/g). Przeprowadzone badania
potwierdzity, ze ,,szybkie mrozenie” w mniejszym stopniu wptywa na uszkodzenie struktur
komorkowych bakterii. Warto$¢ pH zadnego z produktow nie ulegla statystycznie istotnym
(p > 0,05) zmianom podczas 16 tygodni przechowywania w temp. -18 °C.

Wyniki oceny zmian jako$ci sensorycznej badanych produktow podczas
przechowywania poddano analizie metoda PCA (publikacja 0.1). W tym przypadku czas
przechowywania nie roznicowat istotnie statystycznie (p > 0,05) badanych produktow pod
wzgledem jakosci sensorycznej. Natomiast czynnikiem istotnie réznicujacym badane proby
byl rodzaj zastosowanej technologii mrozenia. Wykazatam, ze pierwsza grupa jednorodng

pod wzgledem jako$ciowym byty probki sorbetow wyprodukowanych metoda klasycznego
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zamrazania. Ich usytuowanie w poblizu wektora smaku dyniowego i1 smaku slodkiego
wskazywato, ze produkty te charakteryzowaly si¢ wyraznym smakiem stodkim i dyniowym.
Z kolei probki sorbetow z fermentowanego migzszu dyni, wyprodukowane z
wykorzystaniem technologii suchego lodu, odznaczaly si¢ duzg intensywnoscia odczucia
smaku gorzkiego, kwasnego, cierpkiego i innego. Z kolei na drugim ,,biegunie jako§ciowym”
oznaczytlam probki sorbetow dyniowych wyprodukowane z wykorzystaniem technologii
cieklego azotu. Stwierdzitam, ze jako$¢ sensoryczna tych produktow byta najwyzsza sposrod
wszystkich ocenianych. Przy uzyciu tej technologii mozna osiggna¢ inne efekty niz z uzyciem
suchego lodu. Mrozone desery wytworzone z uzyciem cieklego azotu mialy bardziej
kremowa i jednolita konsystencje, w poroéwnaniu z wyrobami powstalymi w procesie
tradycyjnego mrozenia. Prawdopodobnie przyczyng takiego zjawiska bylo powstawanie
krysztatkow lodu o matej §rednicy w poréwnaniu z innymi metodami mrozenia.

Z kolei w publikacji 0.3. przedstawitam oceng¢ wptywu Zrodta pochodzenia
zastosowanego szczepu LAB o wtasciwosciach probiotycznych (wyizolowanego z Zywnosci,
pochodzenia $rodowiskowego; pochodzacego od czltowieka) oraz  odmiany surowca
ros$linnego na jako$¢ wyrobu gotowego, na przyktadzie sorbetow dyniowych.

Zbadano wplyw odmiany dyni (,, Melonowa zéfta” nalezaca do gatunku Cucurbita
maxima; ,,Miranda” nalezaca do gatunku Cucurbita moschata), jako fermentowanego
potproduktu, na wybrane parametry jakosci funkcjonalnych niemlecznych deserow
mrozonych, ktore zostaly przygotowane z zastosowaniem probiotyCznego szczepu bakterii L.
rhamnosus LOCK 0900 i potencjalnie probiotycznego szczepu bakterii LAB wyizolowanego
z zywno$ci Lactobacillus (obecnie Lacticaseibacillus) casei O14. Oceniono jako$¢
mikrobiologiczng, wartos¢ pH, zawartos¢ cukrow ogotem 1 karotenoiddéw, aktywnos¢
przeciwutleniajgca, barwe oraz jakoS¢ sensoryczng badanych produktow. Niezaleznie od
zastosowanej odmiany dyni, fermentacja mlekowa z wybranymi szczepami bakterii LAB,
zmniejszala zawarto$¢ cukrow redukujacych i cukrow ogoélem w przecierze dyniowym.
Zaobserwowano rowniez zwigkszenie warto$ci aktywnosci przeciwutleniajacej. Okreslono
wplyw poszczegdlnych wyroznikow sensorycznych na ogodlng jako$¢ sensoryczng. Ogodlna
jako$¢ sensoryczna badanych sorbetdow dyniowych byla pozytywnie skorelowana ze
smakiem stodkim, smakiem dyniowym, gtadko$cia, za$ negatywnie zwigzana ze smakiem
kwasnym, ostrym i gorzkim. Otrzymane wyroby charakteryzowaty si¢ odpowiednia jakoscia

sensoryczng (ogolna jako$¢ sensoryczna oceniona powyzej 8 j.u.).
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Odnotowane parametry barwy, w przypadku migzszu obydwu odmian, $wiadcza o
wickszym nasyceniu sktadowej barwy zottej (wartosci parametru b* 39,65 — 45,53) i
mniejszym nasyceniu barwy czerwonej (warto$¢ parametru a* 10.96-14.01). Podczas
fermentacji pulpy dyniowej z wybranymi szczepami bakterii LAB zaobserwowano znaczne
obnizenie (p < 0.05) wartosci parametru barwy L*, co wskazuje na ciemniejszg barwe
probek w stosunku do surowca, niezaleznie od uzytej odmiany rosliny. Z kolei w produktach
koncowych zaobserwowano znaczny wzrost warto$ci L* w odniesieniu do fermentowanych
przecierow dyniowych (p < 0.05), co wskazywalo na rozjasnienie barwy, po potaczeniu
wszystkich sktadnikoéw recepturalnych.

Dodatnie wartosci parametru barwy b* dla badanych sorbetow sugeruja, ze produkty
cechowaty sie przewazajaco zottym zabarwieniem, pochodzacym z podstawowych
sktadnikow przewidzianych recepturg deserow. Wartosci parametru b* ulegly obnizeniu
podczas fermentacji  przecieru dyniowego i wytwarzania potencjalnie funkcjonalnych
sorbetow. Zaobserwowano, ze warto$¢ parametru barwy L* (jasno$¢) surowego migzszu dyni,
fermentowanych przecierow dyniowych oraz wyrobow koncowych byta negatywnie
skorelowana (p<0,05) z calkowitg zawartoscig karotenoidow (r = —0.48), w przypadku
obydwu zastosowanych odmian surowca (“Miranda”, ,,Cucurbita moschata; “Melonowa
Zétta”, Cucurbita maxima).

We wszystkich produktach odnotowano wysoka liczbe bakterii LAB, ponad 8,4 log
jtk/g, dzigki czemu produkt speinial wymagania stawiane w tym zakresie produktom
probiotycznym. Wyzsza liczbe bakterii LAB odnotowano w probkach sorbetu na bazie
fermentowanych z udziatem szczepow L. rhamnosus LOCK 0900 i L. casei O14, pulp
dyniowych odmiany “Melonowa zolta” z gatunku Cucurbita maxima. Fakt ten mozna
wyjasni¢ wyzsza catkowitg zawartoscig cukru w tej odmianie roslin. Zaobserwowano, ze po
procesie fermentacji liczba bakterii LAB wzrosla, a wartoSs¢ pH i zawartos¢ cukrow
ulegly obnizeniu. Jednak w obre¢bie okreslonej odmiany zaobserwowano tendencje
Zwigzana ze znacznie wyzsza liczba bakterii LAB w produktach fermentowanych
szczepem bakteryjnym L. casei O14, ktéry zostal wyizolowany z matrycy pokarmowej
pochodzenia roslinnego, w poréwnaniu do szczepu pochodzacego od ludzi L. rhamnosus
LOCK 0900. Ta obserwacja moze by¢ istotna z punktu widzenia rozwoju produktu.
Wybor odpowiednich szczepow bakterii probiotycznych powinien uwzglednia¢ przydatno$¢

technologiczng obejmujacg m. in. dobrg przezywalno$¢ w danej matrycy zywnosciowe;,
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podczas produkcji i przechowywania produktu. Dobor optymalnego szczepu bakterii
probiotycznych powinien uwzglednia¢ takze zrodto jego izolacji.

Préby sporzadzone na bazie odmiany ,,Melonowa Zétta” (gatunek Cucurbita maxima),
charakteryzowaty si¢ istotnie wyzsza zawartoscia (p < 0,05) karotenoidow ogoétem, cukrow
ogotem 1 zawartosci cukrow redukujacych oraz warto$cig aktywnos$ci przeciwutleniajace;.
Najwyzszg zawartos$¢ karotenoidow ogdtem na poziomie 4,30 pg/g, odnotowano w Swiezym
migzszu dyni odmiany “Melonowa Zétta” (Cucurbita maxima). W wyniku obrobki cieplnej
podczas produkcji przecieru dyniowego, catkowita zawarto$¢ karotenoidow ulegta
nieznacznemu obnizeniu w poroOwnaniu z zawartosciag odnotowang dla $wiezego surowca,
niezaleznie od odmiany uzytej rosliny (p < 0,05). Dalsze procesy technologiczne, takie jak
fermentacja przecieru z udzialem bakterii LAB i produkcja sorbetu, spowodowaty znaczace
zmniejszenie catkowitej zawartosci karotenoidow w przypadku odmian dyni (p < 0,05). W
zalezno$ci od zastosowanej odmiany surowca roslinnego, catkowita zawarto$¢ karotenoidow
zostata odnotowana w zamrozonych sorbetach na poziomie od 0,65 do 0,95 pg/g ( odmiana
“Miranda”, Cucurbita moschata ) i odpowiednio na poziomie 1,80 do 2,60 pg / g (odmiana
“Melonowa Zétta >, Cucurbita maxima).

Aktywno$¢ antyoksydacyjna oceniana metoda DPPH, wynosita odpowiednio dla
odmiany ,,Miranda” (Cucurbita moschata) 9,5% inhibicji DPPH, za$ dla odmiany
,.Melonowa Zétta” (Cucurbita maxima) 18% inhibicji DPPH. W wyniku procesu fermentacji
mlekowej, bez wzgledu na zastosowany szczep bakterii LAB, warto§¢ aktywnosci
antyoksydacyjnej wzrosta 3-krotnie w przypadku odmiany ,,Melonowa Zétta”, a dwukrotnie
wyzsza warto$é uzyskano w odmianie ,,Melonowa Zétta”, w odniesieniu do warto$ci
uzyskanych dla surowego migzszu dyni. W produktach koncowych te wartosci nie ulegty
istotnym zmianom (p >0.05). Szczepy bakterii LAB o wtasciwosciach probiotycznych, uzyte
do fermentacji, nie réznicowaty istotnie przecierow dyniowych i gotowych produktéw pod
wzgledem warto$ci aktywnosci antyoksydacyjnej, ocenianej metodami DPHH i ABTS.
Wyniki aktywno$ci antyoksydacyjnej w surowcu $wiezym, przecierach 1 wyrobach
gotowych, uzyskane metodg ABTS byly nieco wyzsze w porownaniu do otrzymanych metoda
DPPH.

Wiasciwosci antyoksydacyjne ocenianych produktow finalnych nie moga by¢
wynikiem catkowitej zawartos$ci karotenoidow, ktora ulegata zmniejszeniu w wyniku procesu
fermentacji mlekowej. Poprawa aktywnosci antyoksydacyjnej w fermentowanych przecierach

dyniowych 1 mrozonych deserach moze by¢ zwigzana z procesem fermentacji 1 dziataniami

22



dr inz. Aleksandra Szydtowska Zatacznik 3 - Autoreferat

innych zwigzkow przeciwutleniajacych, takich jak zwigzki fenolowe obecne w
fermentowanym poiprodukcie — przecierze z dyni 1 ich wzajemne interakcje. Niektorzy
autorzy (Mokhtar i wsp., 2021; Laaksonen i wsp. 2021) wskazuja, ze zwiazki fenolowe i
flawonoidowe sa odpowiedzialne za dzialanie przeciwutleniajace ekstraktow z dyni.
Powyzsze zagadnienie wymaga doktadniejszej analizy i bedzie celem dalszych badan.
Podsumowujac, na podstawie wynikéw uzyskanych w publikacji 0.1 mozna
stwierdzi¢, ze wybrane technologie mrozenia maja wplyw na wysokos¢ not oceny jakosci
sensorycznej oraz liczbe bakterii LAB oznaczong w produktach $wiezych, natomiast nie
roznicujg tych wyrobow biorac pod uwagg wartos¢ aktywnosci antyoksydacyjnej. Dodatkowo
udowodnitam, ze proces fermentacji mlekowej z bakteriami LAB, spowodowat kilkukrotne
zwigkszenie poziomu aktywnos$ci antyoksydacyjnej, co potwierdza udzial dodatkow
funkcjonalnych - probiotykow, w pozytywnym ksztalttowaniu jakosci funkcjonalnych
produktéw zywnosciowych. Z kolei na podstawie wynikéw przedstawionych w publikacji
0.3. wykazatam, ze niezaleznie od zastosowanej odmiany dyni, proces fermentacji mlekowe;j
przecieréw z dyni z wybranymi szczepami bakterii LAB o wilasciwosciach probiotycznych,
skutkowatl obnizeniem zawartosci cukrow ogotem i redukujacych, zawartosci karotenoidow
ogbdtem 1 zwigkszeniem warto$ci aktywnosci antyoksydacyjnej w gotowych wyrobach w
porownaniu do migzszu surowego. Udowodnitam, ze wszystkie proby sorbetow
charakteryzowaty si¢ wysoka liczbg bakterii LAB (powyzej 8,5 log jtk/g) i dobra jakosScia
sensoryczng (ogo6lna jako$¢ sensoryczna oceniona powyzej 7 c.u). Zaobserwowalam, ze
niezaleznie od zastosowanej odmiany surowca, produkty fermentowane z udzialem szczepu
wyizolowanego z zywnos$ci pochodzenia roslinnego  Lacticaseibacillus casei 014,
charakteryzowaty si¢ istotnie wyzszg liczbg bakterii LAB w porownaniu sorbetow
fermentowanych z udzialem komercyjnego szczepu referencyjnego -  Lactobacillus
rhamnosus LOCK 0900. Sorbety sporzadzone na bazie odmiany dyni ,, Melonowa Zotta”
(Cucurbita maxima) charakteryzowaty si¢ istotnie wyzsza (p < 0.05) zawartoScia
karotenoidow, catkowita zawarto$cig cukrow i warto$cig aktywnosci antyoksydacyjnej w
poréwnaniu do odmiany ,,Miranda” (Cucurbita moschata). Stwierdzitam, ze odmiana dyni i
uzyty szczep bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych, zastosowany do fermentacji
przecierow z dyni, wptywaja na odnotowang liczbe bakterii LAB w produktach koncowych,
sktad zwigzkow bioaktywnych, aktywno$¢ przeciwutleniajacag oraz jako$¢ sensoryczng

funkcjonalnych, mrozonych deseréw z dyni.
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Publikacja 0.2

Szydlowska A., Siwinska J., Kotozyn-Krajewska D. (2021). Cereal-based vegan desserts as container of potentially probiotic bacteria

isolated from fermented plant-origin food. CyTA-Journal of Food. ,19:691-700.

W badaniach przedstawionych w publikacji 0.2. dokonatam optymalizacji warunkow
fermentacji surowcoéOw zbozowych, z udziatem wyselekcjonowanych szczepow bakterii LAB
o roéznym pochodzeniu (pochodzacy od cztowieka szczep referencyjny 1 szczepy
srodowiskowe) oraz zaprojektowatam innowacyjny wyréb funkcjonalny bez surowcoOw
pochodzenia zwierzgcego, ktory byl poddany ocenie jako$ciowej po uptywie 21 dni
chlodniczego przechowywania.

Rozwoj asortymentu funkcjonalnych produktéw zbozowych z dodatkiem szczepow
kultur startowych LAB, odpowiada zwigkszajagcemu si¢ obecnie popytowi na zywno$¢ o
walorach prozdrowotnych, w tym takze na Zywno$¢ weganska. Istnieje potrzeba ciaglego
réznicowania dostgpnego asortymentu produktow w tym zakresie. Proces fermentacji i
produkcji kwasu mlekowego przez bakterie LAB, wynikajace z aktywnos$ci metabolicznej
bakterii, obnizenie wartosci pH fermentowanego surowca, poprawia biodostepnosé
sktadnikéw mineralnych 1 strawno$¢ produktow. Proces fermentacji mlekowej mozna uznaé
za odpowiednia metode poprawy wilasciwosci sensorycznych, warto$ci odzywczej oraz
wydtuzenia okresu trwatosci wyroboéw finalnych (Nadeem i wsp., 2010; Sharma i wsp.,
2017). Ziarna zb6z sg dobrym zrodtem niestrawnych weglowodanow, ktore mogg dziatac jako
prebiotyki poprzez selektywne stymulowanie wzrostu Lactobacilli i Bifidobacteria w
okreznicy, a takze promowanie wielu korzystnych efektow fizjologicznych ( Reid, 2008).

Celem badan byla ocena mozliwosci zastosowania wybranych szczepdéw bakterii
LAB, izolowanych z tradycyjnej fermentowanej zywnosci pochodzenia roslinnego oraz o
udokumentowanych wtlasciwosciach probiotycznych  do  wytworzenia potencjalnie
funkcjonalnych (probiotycznych i/lub synbiotycznych) weganskich deserow na bazie zboz.
Zakres badan obejmowal: optymalizacj¢ receptury 1 warunkoéw fermentacji surowcoOw
zbozowych, biorgc pod uwage odpowiednig liczbg bakterii LAB w produkcie na minimalnym
poziomie 6 log jtk/g, odpowiednig jakos$¢ sensoryczng produktu koncowego po procesie
fermentacji oraz ocen¢ zmian jakosci mikrobiologicznej, sensorycznej i fizykochemicznej
opracowanych deserdw podczas 21 dni chlodniczego przechowywania. W zaprojektowanych
wyrobach oznaczono réwniez zawartos¢ witaminy By, ktorej suplementacja jest istotna w

diecie weganskie;.
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Aktualna tendencja w rozwoju weganskich produktéw probiotycznych uwzglednia
zrodlo pochodzenia szczepu bakterii LAB wykorzystywanego w procesie fermentacji.
Jednak wigkszos¢ obecnie dostepnych szczepdéw nie jest izolowana z matryc pochodzenia
ros§linnego, wigc zrodlo szczepu ma kluczowy wplyw na utrzymanie ,,weganskiego statusu”
zywnos$ci (Colombo 1 wsp. 2021). Mikrobiota izolowana z produktow fermentowanych
stanowi mikroflore §rodowiska, w ktorym te produkty zostaty wyprodukowane. Jesli zostang
poddane identyfikacji, ocenie bezpieczenstwa i ich wiasciwosci probiotycznych, moga
stanowi¢ interesujgcg alternatywe dla bakterii jelitowych (Zielinska & Kotozyn — Krajewska,
2018).

W niniejszych badaniach wykorzystano szczepy bakterii LAB o wlasciwosciach
probiotycznych, wyizolowane z zywnosci pochodzenia roslinnego oraz zastosowano
dodatkowa modyfikacj¢ w oznaczeniach badawczych, polegajaca na uzyciu pozywki
mikrobiologicznej do wzrostu niniejszych drobnoustrojow, bez skladnikow pochodzenia
zZwierzecego. Zastosowano pi¢¢ potencjalnie probiotycznych szczepow wyizolowanych z
kiszonych ogoérkow: Lactobacillus (obecnie Lacticaseibacillus) casei O14 (GenBank KM
186154);  Lactobacillus (obecnie Lactiplantibacillus) plantarum 020 (GenBank KM
186158); Lactobacillus (obecnie Lactiplantibacillus) plantarum 021 (GenBank KM 186159);
Lactobacillus (obecnie Lactiplantibacillus) plantarum 023 (GenBank KM 186161);
Lactobacillus (obecnie Levilactobacillus) brevis 024 (GenBank KM 186162) oraz jeden
wyizolowany z kiszonej kapusty - L. johnsonii K4 (GenBank KM 186165). Wybrane
wlasciwo$ci probiotyczne tych szczepéw zostaly opisane przez Zielinska i1 in. (2015).
Natomiast dobrze zbadane komercyjne szczepy probiotyczne: Lactobacillus (obecnie
Lactiplantibacillus) plantarum 299 V (DSM 9843) wyizolowany z suplementu diety Sanprobi
IBS (Sanprobi Co., Szczecin, Polska) i Lactobacillus (obecnie Lacticaseibacillus)
rhamnosus GG (ATCC 53103) wyizolowany z suplementu diety Dicoflor 6 (Bayer AG Co.,
Leverkusen, Niemcy), zastosowano jako szczepy referencyjne.

Na podstawie wynikow oznaczenia wzrostu wybranych szczepow bakterii LAB na
podiozu roslinnym - Vegitone (liczba bakterii w hodowli bakteryjnej 24 godzinnej)
stwierdzitam, ze spo$roéd o$miu badanych szczepow bakterii LAB tylko jeden (L. johnsonii
K4) nie wykazywal wzrostu w zastosowanym podtozu. Pozostale cztery badane szczepy,
ktore zostaly wyizolowane z zywnosci i jeden referencyjny probiotyczny szczep bakteryjny

wykazat wzrost wyzszy niz 8,5 log jtk/g na podtozu roslinnym, co pozwolito na ich
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zastosowanie jako kultur starterowych w procesie fermentacji. Byty to: L. plantarum 023, L.
brevis 024, L. plantarum 020, L. plantarum O21 i L. plantarum 299 V.

Na kolejnym etapie badan pilotazowych zaprojektowatam receptury produktow
zbozowych oraz ocenitlam ich jako$¢ mikrobiologiczng 1 sensoryczng. Biorac pod uwage
znaczace réznice w liczbie bakterii miedzy szczepami LAB w hodowli 48-godzinnej, stosujac
rozne podloza: agar MRS, agar Vegitone, odporno$¢ na warunki w przewodzie pokarmowym
stosowanych szczepdéw bakteryjnych (niskie pH, obecno$¢ soli zotciowych) (Zielinska i in.,
2015), wysoka liczbe bakterii w §wiezych produktach pilotazowych (powyzej 8,0 log jtk/g),
wysoki stopien akceptacji sensorycznej produktow fermentowanych, szczep L. plantarum
021 zostat zakwalifikowany ostatecznie do dalszych badan. Wybrano nastepujace warunki
fermentacji: szczep bakterii LAB - L. plantarum O21 (dodatek inokulum, na poziomie 6%),
temp. 37°C , czas - 20 h. Docelowo wyprodukowano 3 warianty prob badawczych: kontrolng
bez dodatku prebiotyku, oraz z 1% i 3% dodatkiem inuliny. Podczas fermentacji w ustalonych
warunkach, w wyniku aktywno$ci metabolicznej L. plantarum 021, zaobserwowano
obnizenie wartosci pH w kazdej z badanych préb. Wartos¢ pH sfermentowanej masy ulegta
obnizeniu odpowiednio z poczatkowego poziomu 6,59 — 6,61 do wartosci 4,01 (préba z 3%
dodatkiem inuliny) — 4,22 (proba kontrolna; proba z 1% dodatkiem inuliny).

Produkty synbiotyczne zawieraja zardwno probiotyki, jak 1 prebiotyki. Warto
podkresli¢, ze efekty synergii migdzy probiotykami, a prebiotykami moga by¢ rézne w
zaleznoS$ci od zastosowanego szczepu drobnoustroju o wlasciwosciach probiotycznych jak 1
rodzaju prebiotyku. Stwierdzilam, ze dodatek prebiotyku - inuliny, nie wplynal istotnie
statystycznie (p > 0,05) na liczbe¢ bakterii LAB w masie fermentowanej bezposrednio po
procesie fermentacji oraz w produktach finalnych, jednak kazdy z nich zawieral liczbe
bakterii LAB na poziomie powyzej 8,4 log jtk/g. Po uplywie 21 dni przechowywania
chlodniczego produktéw, zaobserwowano niewielkie ale istotne (p < 0.05) obnizenie
liczby bakterii LAB ( o okoto 0,2 log jtk/g).

Wyniki analizy mikrobiologicznej ocenianych produktow dowodza, ze w
zaprojektowanych deserach zbozowych nie wykryto obecno$ci bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, drozdzy i plesni na poziomach zagrazajacych bezpieczenstwu. Wszystkie
probki byly dobrej jakos$ci i bezpieczne ze wzgledu na utrwalenie surowcow recepturowych w
wyniku procesu fermentacji mlekowej, z udziatem wybranego potencjalnie probiotycznego

szczepu bakterii LAB L. plantarum 021 w ustalonych warunkach.
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Na podstawie wynikow oceny sensorycznej stwierdzitam, ze wszystkie wyroby byty
akceptowalne sensorycznie. Wyniki oceny sensorycznej potencjalnie funkcjonalnych deseréw
na bazie zb6z, zostaty opracowane z uzyciem metody PCA. Jako$¢ sensoryczna produktow
Swiezych byta zblizona. Te proby charakteryzowaly si¢ wysokimi notami ogélnej jakosci
sensorycznej, stodkim 1 owocowym smakiem. Jednak po uplywie 21 dni chlodniczego
przechowywania, produkty nie stanowily oddzielnej  grupy pod wzgledem jakosci
sensorycznej. Stwierdzitam, ze produkty z 3% dodatkiem inuliny charakteryzowaly si¢
najwyzszymi notami ogolnej jako$ci sensorycznej, sposréd wszystkich ocenianych prob
przechowywanych. Te proby uzyskaty najwyzsze noty gladko$ci, stodkiego smaku i
najnizszy stopien rozwarstwienia, a takze intensywnos$ci odczucia smaku gorzkiego.

Waznym aspektem przeprowadzonych badan bylo oznaczenie zawarto$ci wit. By, jako
postbiotyku w zaprojektowanych produktach. Ludzki organizm nie moze wytwarzaé tej
witaminy, a gldownym zréodlem wit. Bio sg produkty pochodzenia zwierzecego tj.: mleko,
migso 1 jaja. Z tego powodu u 0sob bedacych na diecie wegetanskiej mozliwy jest niedobor
tej witaminy. Poszukiwane sg zatem alternatywne zrodia witaminy Bj, dla osob, ktore
spozywaja wytacznie produkty pochodzenia roslinnego. Wedlug Le Blanc i in. ( 2011)
zastosowanie szczepOw bakterii LAB produkujacych t¢ witaming (postbiotyk) moze by¢
optacalng alternatywa i przydatnym rozwigzaniem w opracowywaniu nowych produktow
wzbogacanych w witaminy. Zaobserwowatam, ze dodatek prebiotyku na poziomie 3%
gwarantowat uzyskanie wyrobu o istotnie najwyzszej (p< 0,05) zawartosci tego zwigzku (0.36
ng/100 g). Czas przechowywania chlodniczego nie wptywal (p > 0,05) na zawarto$¢
produkowanego przez bakterie LAB postbiotyku — wit. By,

Na podstawie wynikow przedstawionych w  publikacji 0.2. udowodnitam, ze
surowce na bazie zb6z, zastosowane w procesie projektowania funkcjonalnych deserow,
wymagaja doboru i optymalizacji warunkow fermentacji mlekowej w zakresie: (1)
doboru szczepu w aspekcie dobrego wzrostu na podtozu bez dodatkow pochodzenia
zwierzecego oraz wytworzenia odpowiednich cech sensorycznych produktu; (2) ustalenia
poziomu dodawanego inokulum; 3) ustalenia czasu i temperatury przeprowadzania procesu;
(4) ustalenia poziomu stosowanego surowca zbozowego lub/i (5) ustalenia dodatku
prebiotyku — inuliny. Wykazalam, Ze po uprzednio przeprowadzonym procesie
optymalizacji skladu produktow, istnieje mozliwos¢ wyprodukowania bezpiecznych,
akceptowalnych sensorycznie, bez skladnikow pochodzenia zwierzecego, funkcjonalnych

deseréw na bazie zb6z, o odpowiednio duzej dawce zywych komorek bakterii LABw 1 g
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produktu, co pozwala na uznanie tej zywnosci za funkcjonalng. Dodatek prebiotyku —
inuliny, nie wplynat istotnie statystycznie (p > 0,05) na liczbe bakterii LAB zar6wno podczas
trwania calego procesu technologicznego jak i1 przechowywania gotowego produktu.
Udowodnitam, ze w zaprojektowanych wyrobach funkcjonalnych bakterie LAB
wytwarzaja postbiotyk — wit. By, a zastosowanie prebiotyku optymalizuje ten proces.
Natomiast wyniki oceny sensorycznej sugerowaly, ze wyzszy poziom dodatku inuliny
wykazywal pozytywny wplyw na teksture produktu podczas przechowywania i na wyr6zniki
smaku, poprzez zmniejszenie intensywnosci nut smakowych takich jak smak gorzki czy
przechowalniczy, ktore obnizaly ogodlng jako$¢ sensoryczng. Stwierdzitam takze, ze dodatek
prebiotyku na poziomie, 3% do zaprojektowanych deserow, wplywal na zwiekszenie

zawarto$ci postbiotyku - wit. B, w wyrobach finalnych i podczas przechowywania.

Publikacja 0.4.

Szydlowska A.; Zielifiska, D.; Trzaskowska M.; Neffe-Skocifiska K.; Lepecka A.; Okon A.; Kolozyn-Krajewska D. (2022). Development of
Ready-to-Eat Organic Protein Snack Bars: Assessment of Selected Changes of Physicochemical Quality Parameters and Antioxidant Activity
Changes during Storage. Foods, 11, 3631.

W publikacji 0.4., przedstawitam oceng¢ zmian jakoSciowych w czasie
przechowywania zaprojektowanych, innowacyjnych batonéw o podwyzszone] zawartosci
biatka, ktore byly wytwarzane z surowcow ekologicznych, takich jak prebiotyczne i
prozdrowotne dodatki oraz koncentrat biatka serwatki (WPC-80). W tej czesci badan,
dokonatam oceny wplywu temperatury i czasu przechowywania na wybrane parametry
fizykochemiczne, w tym iloSciowe oznaczenie sktadnikow odzywczych 1 aktywnos$¢
przeciwutleniajaca ekologicznych batondw o podwyzszonej zawartosci biatka, z dodatkiem
prebiotyku — inuliny. We wszystkich wariantach prob zastosowano prebiotyk — inuline.
Wyprodukowano na potrzeby badan 3 rodzaje batondéw: (1) dyniowo - kokosowe; (2)
dyniowo-sliwkowe; (3) dyniowo-morelowe.

Batony zawieraly sktadniki recepturalne o wysokiej wartosci kalorycznej tj. gorzka
czekolada, suszone owoce czy widrki kokosowe, co mialo wplyw na uzyskane wartosci
energetyczne, w zakresie od 372 kcal na 100 g produktu (batony dyniowo-morelowe) do 386
kcal na 100 g produktu (batony dyniowo - kokosowe). Koncentrat biatka serwatkowego
(WPC 80) zawieral okoto 80 g biatka na 100 g produktu. Po uwzglednieniu biatka
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pochodzacego z innych sktadnikow recepturalnych, catkowita zawarto$¢ biatka w swiezych
wyrobach, wynosita od 17,5 do 19,0 g / 100 g produktu. Zawartos¢ wegglowodanow w
Swiezych produktach odnotowano na poziomie 23,5 — 27,1 g / 100 g produktu. Najwyzsze
warto$ci (p < 0,05) uzyskano dla probek batonow dyniowo-§liwkowych i1 dyniowo-
morelowych. Nalezy podkresli¢, ze w produkcji ekologicznych batonow, stosowano jedynie
naturalne zrodta cukrow — suszonych owocdéw 1 miodu, dzigki czemu dodanie sacharozy lub
stodzikow nie bylo konieczne. Nie odnotowano réwniez istotnych réznic mi¢dzy badanymi
produktami pod wzgledem zawartosci cukréw redukujacych (p > 0,05). Natomiast zawartos¢
tluszczu w badanych produktach $wiezych wynosita odpowiednio 17,9 — 21,0 g /100 g
produktu. Zawarto$¢ ttuszczu w batonach dyniowo - kokosowych byla istotnie (p < 0,05)
wyzsza z powodu uwzglednienia w recepturze sktadnika takiego jak widrki kokosowe.

Rodzaj batonow, czas i temperatura przechowywania nie réznicowaly badanych
produktow pod wzgledem zawartosci biatka. Wszystkie badane produkty, zarowno $wieze,
jak 1 przechowywane w réznych temperaturach, zawieraly btonnik pokarmowy powyzej 10 g
na 100 g produktéw i dlatego mozna go uznaé¢ za produkty o wysokiej zawartosci tego
sktadnika (Rozporzadzenie ( WE ) nr 1924/2006).

Zawarto$¢ tluszczu w badanych batonach, nie zmienita si¢ istotnie podczas
przechowywania (p > 0,05). Czas przechowywania nie wptynat takze istotnie (p > 0,05) na
warto$¢ kaloryczng i zawarto$¢ popiotu w réznych rodzajach produktéw. Natomiast, rodzaj
wyrobu, a takze temperatura 1 czas przechowywania znaczaco wptynety (p < 0,05) na zmiany
wilgotnosci w ocenianych batonach ekologicznych. Istotny wzrost wilgotnosci (p < 0,05)
zaobserwowano tylko dla batonow dyniowo-$liwkowych po uptywie 3 miesigcy
przechowywania w temperaturze 4 ° C.

Stwierdzono, ze profil aminokwasowy zastosowanego preparatu biatka serwatkowego
jest korzystny z punktu widzenia wysokiej zawarto$ci aminokwasow egzogennych tj.: Lys,
Leu, Ile, Val, oraz obecno$¢ Arg i His w mniejszej ilosci. W ekologicznych batonach
biatkowych  zidentyfikowano ogétem 17 aminokwasow, w tym 10 niezbednych
aminokwasow (EAA - Essential amino acids). Batony dyniowo-sliwkowe zawieraty najwigcej
aminokwasow ogétem, ok. 200,0 mg / g biatka. Biatko serwatki jest jednym z najczesciej
stosowanych biatek w produkcji batonow spozywczych ze wzgledu na jego wlasciwosci
odzywcze i sensoryczne. Jednak okres przechowywania tych funkcjonalnych produktow
spozywczych jest ograniczony stratami jako$ci podczas przechowywania. Gtownym zrodiem

biatka w preparatach analizowanych produktéw byl WPC-80. Dlatego zmiany iloSciowe w
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sktadzie aminokwasow w ekologicznych batonach mogg by¢ czesciowo spowodowane
zmianami w WPC-80. Aminokwas obecny w probkach w najwiekszej ilosci to Glu - 144
mg/g biatka, ktéra byta jednocze$nie dominujagcym aminokwasem pod wzgledem uzytego
preparatu biatka serwatkowego (WPC-80). Wynika to rowniez ze znacznego udziatu WPC-80
(15,9 - 16,7 gna 100 g produktu) w ustalonych recepturach produktow.

Jednym z waznych aspektéw przechowywania zywnosci jest roéwniez interakcja
pomiedzy sktadnikami biatkowymi i ttuszczem oraz ich konsekwencje w postaci zmian w
sktadzie aminokwasow, zwlaszcza egzogennych, a takze strawnos$ci biatka. Wedlug Mercier i
in. (2004) [36], produkty utleniania lipidow maja negatywny wptyw na zawartos¢ niektorych
aminokwasow tj.: Lys, Met, Cys 1 Tyr. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzitam,
ze przechowywanie powodowato istotne (p<0,05) obnizenie zawartos$ci Tyr we wszystkich
produktach niezaleznie od rodzaju, czasu i temperatury. Odnotowatam takze obnizenie
zawartosci Lys w batonach dyniowo-morelowych, po 3 miesigcach przechowywania
produktow w temperaturze 22° C.

W  przypadku preparatu biatka serwatkowego (WP-80), stezenie wszystkich
niezb¢dnych aminokwaséw (EAA - Essential amino acids) okreslone za pomoca wskaznikow
EAAS, wskaznikow aminokwasu ograniczajacego (Essential Amino-Acid scores), byto
powyzej poziomu wyznaczanego przez standard FAO/WHO/UNU, 2007), oprécz His. Z
drugiej strony chemiczne wskazniki oceny biatka (FAO/WHO/UNU, 2007) w badanych
batonach o podwyzszonej zawartosci biatka, wyznaczono na poziomie 0,21-0,48. W
ocenianych produktach, pierwszym aminokwasem ograniczajacym byta Val.

Wartos$ci wskaznikow aminokwasow egzogennych (EAAI - Essential Amino acid
Index) dla preparatu biatka serwatkowego WPC-80 byly powyzej wartosci w odniesieniu do
standardu FAO / WHO / UNU ( 2007). Jednak wyznaczone wartosci EAAI dla badanych
produktow byly stosunkowo niskie, wynoszac odpowiednio od 30,5% do 33% w $wiezych
produktach, i co trzeba podkresli¢, podczas przechowywania nie zmienity si¢ istotnie
(p<0,05). Na podstawie uzyskanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze zaprojektowane batony
nie sg zrodlem pelnowartosciowego biatka, ale mogg stanowi¢ uzupetlienie dobrze
zbilansowanej diety w postaci przekasek.

Oceniono takze wplyw przechowywania na profil kwasow ttuszczowych badanych
produktow. Do analizy profilu kwaséw tluszczowych zaprojektowanych wyrobow
wykorzystano analize sktadowych gtownych (PCA). Wszystkie badane proby produktow

pogrupowano w cztery klastry, pod wzgledem profilow kwaséw thuszczowych oraz
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temperatur produktow (4°C 1 22°C) podczas 3 miesiecy przechowywania. Pierwszg
wyodrebniong grup¢ stanowily batony dyniowo - kokosowe, niezaleznie od temperatury
przechowywania. Produkty te charakteryzowaly si¢ wysoka zawarto$cig kwasu kaprynowego,
kwasu mirystynowego i kwasu laurynowego oraz mialy najwyzsza zawarto$¢ nasyconych
kwasow tluszczowych , sume SFA (Saturated Fatty Acids). Dodanie wiérkéw kokosowych w
recepturze batonow dyniowo - kokosowych, znacznie zwickszyto sum¢ SFA w porownaniu z
batonami dyniowo-sliwkowymi i dyniowo-morelowymi, w ktorych zamiast tego sktadnika
zastosowano ptatki owsiane. Druga grupe stanowily $wieze proby batondw dyniowo-
sliwkowych 1 dyniowo-morelowych. W tych batonach odnotowano najwyzsza zawarto$¢
jednonienasyconych kwasoéw tluszczowych MUFA (Monounsaturated Fatty Acids), sposrod
wszystkich badanych $§wiezych produktow, prawdopodobnie ze wzgledu na najwyzsza
zawarto$¢ kwasu oleinowego (C 18: 1 n9c) oraz na wigkszy procentowy udziat w recepturze
nasion dyni w poréwnaniu z batonami dyniowo - kokosowymi. Wérdéd wielonienasyconych
kwasow tluszczowych PUFA (Polyunsaturated fatty acids) wazna jest zawarto$¢ kwasu
linolowego (C 18: 2 n6). Najwyzsza zawarto$¢ tego kwasu odnotowano w produktach
dyniowo-§liwkowych, prawdopodobnie ze wzgledu na najwyzszy procent dodatku oleju
stonecznikowego, ktory jest dobrym Zrodtem tego sktadnika. Temperatura przechowywania
miala wplyw na zawarto§¢ kwasow: linolowego (C 18: 2 n6) i alfa linolenowego (ALA —
alpha-Linolenic acid) w badanych probkach. Trzecia grupe stanowily batony dyniowo-
sliwkowe oraz dyniowo-morelowe, po przechowywaniu w 4°C oraz batony dyniowo-
sliwkowe po przechowywaniu w 22°C), o wysokiej zawarto§ci ALA. Natomiast odrgbny
klaster stanowita proba batonow dyniowo-morelowych po 3 miesigcach przechowywania w
temperaturze 22°C. Ten produkt mial, w poréwnaniu z innymi, wysoka zawartos¢ kwasu
beheniowego, heptadekanowego 1 arachidowego. Z drugiej strony w tej probie odnotowano
najwyzsza sum¢ SFA. Niski poziom izomerow trans kwaséw thuszczowych TFA (Trans fatty
acids) odnotowany w produktach takze po przechowywaniu, wynika z braku zastosowania w
produkcji czesciowo utwardzonych olejow roslinnych, ktore sg ich zrodtem.

Uzyskane wyniki wykazaty, ze wartosci stosunku kwasow C18: 2 do C16:0 ulegly
obnizeniu we wszystkich batonach podczas przechowywania, z wyjatkiem  batondéw
dyniowo-morelowych przechowywanych przez okres 3 miesiecy w temperaturze 22°C.
Intensywniejsze zmiany zachodzity w wyzszej temperaturze przechowywania. Najwyzszg
warto$¢ stosunku C 18: 2 / C16: 0, sposréd wszystkich ocenianych, odnotowano w probie

produktéw dyniowo-morelowych, przechowywanych przez okres 3 miesigcy w temperaturze
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22°C, co prawdopodobnie bylo spowodowane zmniejszeniem zawarto$ci kwasu
palmitynowego o 5 (g / 100 g) w porownaniu do poczatkowej zawartosci tego kwasu w
swiezym produkcie. Fakt ten, sugerowat szybsze tempo degradacji oksydacyjnej w tej probie.

Jako$¢ zdrowotng lipidow zaprojektowanych batonéw po przechowywaniu
przedstawiono za pomoca indeksu aterogennego (IA). Indeks Al wykazuje zaleznos¢
pomiedzy kwasami tluszczowymi nasyconymi (proaterogennymi), sprzyjajagcymi
przytaczaniu si¢ lipidéw do komorek srodbtonka uktadu krazenia, a kwasami thuszczowymi
nienasyconymi (antyaterogennymi), zmniejszajacymi poziom cholesterolu i zapobiegajacymi
wystepowaniu chordob naczyn wiencowych. Produkty o nizszej wartosci IA moga
przyczynia¢ si¢ do obnizenia calkowitego cholesterolu i cholesterolu LDL w o0soczu.
Warto$ci indeksu IA w badanych produktach wahaty si¢ od 0,58 (batony dyniowo-morelowe
po 3 tygodniach przechowywania w temperaturze 22°C) do 1,1 (batony dyniowo - kokosowe
po 3 tygodniach przechowywania w temperaturze 4°C i 22°C). Najbardziej korzystne
warto$ci indeksu IA zaobserwowano w probie batonow  dyniowo-morelowych, po 3
tygodniach przechowywania w temperaturze 22°C.

Aktywnos$¢ antyoksydacyjng $wiezych produktow (metoda DPPH) oznaczono na
poziomie od 80,8% do 84,9 % inhibicji DPPH. Niezaleznie od zastosowanej temperatury, po
3 miesigcach przechowywania w kazdej probie odnotowano istotny (p<0,05) wzrost
aktywnosci antyoksydacyjnej mierzonej metoda DPPH, odpowiednio do poziomu od 87,4%
inhibicji DPPH do 91,2 % inhibicji DPPH. Natomiast pomiar aktywnoS$ci antyoksydacyjne;j
metoda ABTS dal wyzszy poziom, od 89,3% do 97,4% inhibicji ABTS . Po uptywie 3
miesi¢cy przechowywania, niezaleznie od zastosowanej temperatury, odnotowano istotne (p <
0,05) zmniejszenie aktywno$ci antyoksydacyjnej mierzonej metoda ABTS. Szczegélnie
zmniejszeniu ulegta wartos¢ aktywnos$ci antyoksydacyjnej (ponad 56% inhibicji ABTS) w
batonach dyniowo - kokosowych i  dyniowo-sliwkowych. Natomiast batony dyniowo-
morelowe, ktore zawieraly ptatki owsiane i suszone morele, utrzymywaty wysoka aktywnos¢
antyoksydacyjng podczas okresu przechowywania, co $wiadczy o wplywie skladu
recepturalnego produktow na utrzymanie wartosci prozdrowotne] wyrobow podczas
przechowywania.

Na podstawie wynikow uzyskanych w publikacji 0.4. udowodnilam, ze
zaprojektowane batony o podwyzszonej zawarto$ci biatka byly trwatymi produktami. Podczas
przechowywania tych wyrobow, z punktu widzenia oceny wartosci odzywczej,

zaobserwowano niewielkie, lecz istotne (p < 0,05) zmiany zwigzane glownie ze
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zmniejszeniem sumy kwasow tluszczowych PUFA, niezaleznie od zastosowanej temperatury
przechowywania oraz z obnizeniem zawartosci aminokwasow Lys i Tyr, Nalezy podkresli¢
fakt, ze oznaczony poziom TFA w ekologicznych batonach o podwyzszonej zawarto$ci biatka
po przechowywaniu, byt stosunkowo niski (0,1 g / 100 g produktu) w pordéwnaniu z

odpowiednikami takich produktéw dostepnymi na rynku.

Publikacja 0.6.

Szydlowska A.; Zielifiska D.; Sionek B.; Kolozyn-Krajewska D. (2023). The mulberry juice fermented by Lactiplantibacillus plantarum
021: the functional ingredient in the formulations of fruity jellies based on different gelling agents. Appl. Sci., 13(23):12780-

Celem badan przedstawionych w publikacji 0.6. byla ocena wptywu dodatku
probiotyku, prebiotyku 1 wybranych substancji zelujacych na wyrdzniki jakosci
funkcjonalnych galaretek na bazie fermentowanego soku z morwy czarnej podczas
chtodniczego przechowywania. W publikacji publikacji 0.6. wykazatam, ze zastosowanie
do produkcji galaretek, potproduktu w postaci soku z morwy czarnej, fermentowanego ze
szczepem Lactobacillus (obecnie Lactiplantibacillus) plantarum 021 o wlasciwos$ciach
probiotycznych (pochodzenia $rodowiskowego) wraz z roznymi dodatkami tj.: $rodek
zelujacy (zelatyna; agar — agar), prebiotyk (inulina), wptywa na: parametry barwy, catkowita
zawarto$¢ antocyjanow (TAC-Total Anthocyanin Concentration), aktywno$¢ antyoksydacyjna
1 jako$¢ sensoryczng produktow koncowych.

Okreslono zmiany wartosci pH i liczby bakterii LAB w funkcjonalnych galaretkach z
morwy czarnej, fermentowanych z udziatem szczepu bakterii L. plantarum O21, podczas 10
dni przechowywania w temperaturze 4 ° C. Istotnie statystycznie najwyzsza (p < 0,05) liczbe
bakterii LAB na poziomie 7,5 log jtk/g oraz uzyskano w probie z 3% dodatkiem inuliny oraz
2% dodatkiem substancji zelujacej agar — agar. W tej probie odnotowano istotnie (p < 0,05)
najnizszg warto$¢ pH (3,6) sposrod wszystkich przechowywanych wyrobow. Stwierdzono, ze
niezaleznie od skladu recepturalnego i czasu przechowywania, kazdy z ocenianych
produktow mial wystarczajgca liczbe bakterii LAB (powyzej 6,5 log jtk/g ) aby spetnic
kryterium stawiane produktom probiotycznym w tym zakresie (liczba bakterii LAB na
minimalnym poziomie 6 log jtk/g).

Odnotowane parametry barwy, w przypadku zaprojektowanych galaretek na bazie

fermentowanego soku z morwy czarnej, $wiadcza o wigkszym nasyceniu barwy czerwone;j

33



dr inz. Aleksandra Szydtowska Zatacznik 3 - Autoreferat

wartos¢ parametru a * (+ 31,8 — + 33,6) 1 mniejszym nasyceniu barwy zottej (warto$¢
parametru b * (+ 8,15 — + 9,55). Istotnie statystycznie najwyzsze (p < 0,05) sposrod
wszystkich badanych prob, wartosci parametru AE, oznaczajacego stopien réznicy barwy (w
badaniach wtasnych w odniesieniu do préby niefermentowanego soku z czarnej morwy)
odnotowano w przypadku galaretek sporzadzonych na bazie substancji zelujacej agar-agar. W
wyniku chlodniczego przechowywania nastapilo niewielkie, ale istotne obnizenie (p <
0,05) wartos$ci parametru AE w produktach na bazie substancji zelujacej agar-agar oraz w
probie kontrolnej. Stwierdzono, Zze w wyniku procesu przechowywania we wszystkich
ocenianych produktach nastapil, istotny (p < 0,05) wzrost wartosci parametru L’, co
wskazuje na rozjasnienie barwy w stosunku do Swiezych produktéow oraz odpowiednio
istotne (p < 0,05) obnizenie warto$ci parametru a” (mniejszy udzial barwy czerwonej) i
wzrost wartosci parametru b’ (wiekszy udzial barwy zéltej).

Barwa owocow morwy czarnej oraz produktow na jej bazie jest zalezna od zawartosci
zwigzkow fenolowych. W wyniku procesu fermentacji wzrosta zawartos¢ TAC (Total
Anthocyanin Concentration) w soku z morwy czarnej, odpowiednio z 0,90 mg C3G/ml
(cyjanido-3-glukozyd/ml) do 1,70 mg C3G/ ml. Pomimo niewielkiego obnizenia zawartos$ci
TAC po polaczeniu wszystkich sktadnikow recepturalnych, w $wiezych probach galaretek,
odnotowano istotnie wyzsza (p < 0,05) zawarto$¢ tego sktadnika na poziomie (1,20 — 1,55
mg C3G/ ml). Czas przechowywania wplynal istotnie statystycznie (p < 0,05) na
zawarto$S¢ TAC w badanych produktach. Dodatek prebiotyku i srodek zelujacy wptywaty
istotnie (p < 0,05) na zawartos¢ TAC w produktach podczas chtodniczego przechowywania.
Niezaleznie od rodzaju produktu (dodatek prebiotyczny; stosowany S$rodek zelujacy),
odnotowano niewielkie, cho¢ istotne (p < 0,05) obnizenie zawartosci tego sktadnika w
badanych probach. W produktach na bazie zelatyny, z dodatkiem prebiotyku (bez wzgledu na
dodawany poziom) odnotowano mniejsze straty zawartosci TAC w poréwnaniu do préb na
bazie substancji zelujacej agar-agar. Odnotowano istotng ujemng korelacje miedzy
parametrami barwy i zawarto$cig TAC: L* 1 TAC (R2 =—10,763; p <0,05) oraz b* 1 TAC (R2
= —0,353; p < 0,01) oraz H° i TAC (R* = — 0,649; p< 0,05). Z kolei istotna dodatnia
korelacja zostata oznaczona pomigdzy parametrami barwy: b * i L, a H odpowiednio z
warto§ciami wspotczynnikow: R?=+ 0,896; p < 0,05; R?=+ 0,412; p <0,01.

Stwierdzilam, ze niezaleznie od zastosowanego Srodka zelujgcego, wartos¢
aktywnosci antyoksydacyjnej badanych préb podczas przechowywania ulegla istotnemu

(p < 0,05) obnizeniu, w zaleznosci od zastosowanej metody: do poziomu 50-70% inhibicji
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DPPH; lub odpowiednio 65-75% inhibicji ABTS. Niezaleznie od zastosowanego $rodka
zelujacego, proby z dodatkiem prebiotyku charakteryzowaly si¢ istotnie wyzszg wartoscig
aktywnosci antyoksydacyjnej (metoda DPPH).

Stwierdzilam, ze czas przechowywania nie wplynal (p > 0,01), istotnie na ocene¢
wyroznikow jako$ci sensorycznej badanych produktow. Zatem jako$¢ sensoryczna
funkcjonalnych galaretek nie ulegta pogorszeniu podczas chlodniczego przechowywania.
Pod wzgledem ogdlnej jakosci sensorycznej innowacyjne produkty z morwy czarnej zostaty
ocenione na poziomie 7,1 -9,2 j.u.

Na podstawie wynikow badan zaprezentowanych w publikacji 0.6. stwierdzitam, ze
czas przechowywania powodowal istotne statystycznie (p < 0,05) obniZenie zawarto$ci
TAC i wartoSci aktywnosci antyoksydacyjnej badanych produktow. Czas
przechowywania byl takze skorelowany ze zmianami barwy zaprojektowanych
wyrobow funkcjonalnych. Odnotowatam, ze podczas chlodniczego przechowywania we
wszystkich ocenianych produktach funkcjonalnych, nastgpit istotny (p < 0,05) wzrost
wartos$ci parametru L; obnizenie warto$ci parametru a* oraz wzrost wartos$ci parametru b*.
W wyniku chtodniczego przechowywania zaobserwowalam niewielkie, ale istotne obnizenie
(p < 0,05) wartosci parametru  AE w produktach na bazie substancji zelujacej agar-agar oraz
w probie kontrolnej. Udowodnitam, Zze produkty sporzadzone na bazie substancji zelujacej
agar-agar, z dodatkiem prebiotyku — inuliny, charakteryzuja si¢ wysoka liczba bakterii LAB,
wartoscia aktywnosci antyoksydacyjnej i wysokimi notami oceny jakosci sensorycznej.
Natomiast zastosowanie Zelatyny i dodatku inuliny na poziomie 3%, wplywalo negatywnie na
ocen¢ jako$ci sensorycznej wyrobow, ze wzgledu na wyczuwalno$¢ posmaku ,,migsnego”.
Niniejsze badania wymagaja kontynuacji w zakresie doskonalenia technologii oraz

optymalizacji parametréw jakosci produktu synbiotycznego.
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Ksztaltowanie wartosci prozdrowotnej produktow z zastosowaniem szczepoéw bakterii
LAB (probiotycznych; Srodowiskowych o potwierdzonych wlasciwosciach

probiotycznych) z uwzglednieniem postbiotykow (Cel 3)

Publikacja 0.5

Szydlowska A.; Sionek B. (2023). Probiotics and Postbiotics as the Functional Food Components Affecting the Immune Response.
Microorganisms, 11, 104.

Gléwnym wyrdznikiem jako$ci prozdrowotnych wyrobow, w produkcji ktorych
znajdujg zastosowanie bakterie LAB, jest liczba zywych bakterii, co wykazano w badaniach
wilasnych (publikacje: 0.1; 0.2; 0.3; 0,6). W kazdym z zaprojektowanych wyrobow, liczba
bakterii LAB wystgpowata na poziomie powyzej 6 log jtk/g produktu, co spetniato
wymagania stawiane produktom probiotycznym w tym zakresie.

Zywno$é o dziataniu antyoksydacyjnym pozwala zmniejszy¢ negatywne skutki stresu
oksydacyjnego powstajacego w ludzkim organizmie. Szczepy bakterii o wlasciwosciach
probiotycznych sa komponentami takich produktow prozdrowotnych o dziataniu
antyoksydacyjnym. Wiele badan wskazuje, ze probiotyki zwigkszajg aktywno$¢ enzymow o
charakterze antyoksydacyjnym takich jak SOD (dysmutaza ponadtlenkowa), GPx
(peroksydaza glutationowa), SGT(transferaza glutationowa), CAT (katalaza), GR (reduktaza
glutationowa), podnosza poziom glutationu, czy tez chronig komorke przed uszkodzeniami
jakie mogg wywota¢ czynniki o charakterze rakotworczym (Achuthan 1 wsp., 2012). Rézne
szczepy bakterii tego samego gatunku wyizolowane z jednego S$rodowiska, wykazuja
odmienng tolerancj¢ na nadtlenek wodoru czy rodnik hydroksylowy. Moga charakteryzowac
si¢ takze roézng ekspresja gendw kodujacych dysmutaze ponadtlenkowa 1 katalaze oraz
prowadzié¢ inhibicje¢ peroksydacji kwasu linolowego w réznym stopniu. Swiadczy to o
szczepozaleznej, zroznicowanej skutecznos$ci przeciwutleniajacej probiotycznych bakterii
(Mishra i wsp. 2015; Mu i wsp. 2018).

W badaniach wlasnych udowodnitam, Zze w wyniku fermentacji mlekowej z
wybranymi szczepami bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych, wartos¢ aktywnosci
antyoksydacyjnej fermentowanego potproduktu wzrastata kilkukrotnie w poréwnaniu do
uzytego surowca wyjsciowego (publikacja 0.3). Zaprojektowane wyroby funkcjonalne
charakteryzowaly si¢ wysokim poziomem aktywnosci antyoksydacyjnej (publikacje: 0.1;

0.3; 0.6), ktory ulegal obnizeniu podczas przechowywania (publikacja 0.6).
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Poza obecnosciag zywych komorek, podkresla si¢ znaczenie martwych komoérek tych
bakterii oraz ich metabolitow. Zywe bakterie LAB obecne w produkcie po procesie
fermentacji, wytwarzaja tzw. postbiotyki, ktore modyfikuja warto§¢ prozdrowotng wyrobow.
W badaniach wlasnych wykazano, ze w fermentowanych z udzialem szczepow bakterii LAB
produktach probiotycznych i synbiotycznych (z dodatkiem prebiotyku — inuliny) na
przyktadzie weganskich deserow zbozowych, bakteric LAB wytwarzajg wit. By, (publikacja
0.2).

Rozwazania dotyczace tematyki probiotykow 1 postbiotykdw, w aspekcie
ksztattowania  wartosci  prozdrowotnej innowacyjnych produktéow  funkcjonalnych
przedstawiono takze w publikacji przegladowej (publikacja 0.5). Do postbiotykow zaliczane
sg zwigzki biologiczne, takie jak enzymy, peptydy, biatka, witaminy (np. wit. Bi,), kwas
mlekowy, kwasy thuszczowe krotkotancuchowe i inne metabolity, ktére moga mie¢ korzystny
wpltyw na zdrowie gospodarza. Moga by¢ stosowane jako suplementy diety lub sktadniki
produktéw spozywczych.

W publikacji 0.5. wskazatam, Ze obecnie waznym obszarem badan w dziedzinie
biotechnologii, jest ocena bezpieczenstwa mikroorganizméw o wlasciwos$ciach
probiotycznych, ktore wykazuja udokumentowany i korzystny wptyw na zdrowie ludzi i sa
wykorzystywane w produkcji funkcjonalnej zywnosci 1 suplementoéw. Modyfikacja sktadu
mikroflory jelitowej, przyleganie do blony §luzowej 1 nabtonka oraz modulacja uktadu
odpornosciowego, to niektére z prozdrowotnych korzystnych skutkéw dziatania komorek
bakteryjnych jelit. Postepy w inZynierii genetycznej oferuja rowniez mozliwosci rozwoju
nowych szczepdéw probiotycznych, zdolnych do wytwarzania ukierunkowanych metabolitow i
wykazujacych aktywnos$¢ immunomodulacyjng. Jednak nalezy podkresli¢ fakt, ze potencjalne
korzysci zdrowotne przypisuje si¢ konkretnemu szczepowi (Williams, 2010; Bermudez-Brito
1 wsp., 2012; Karbowiak & Zielinska, 2021). Szczepy o takich wlasciwosciach nazywane sa
postimmunobiotykami.

W publikacji 0.5 zwrocitam uwage, ze duzg zaleta postbiotykow w aspekcie ich
technologicznego zastosowania jako sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej, jest ich dostepnosc
w czystej postaci, tatwos¢ dawkowania, produkcji, stabilno$¢ podczas przechowywania oraz
zdolno$¢ do wdrazania produkcji na skale przemystowa. Mozna je stosowa¢ w kontrolowany i
znormalizowany sposob, podczas gdy stosowanie zywych bakterii LAB zalezy od liczby 1
aktywnos$ci metabolicznej konkretnego, uzytego szczepu. Jednak wdrozenie zastosowania

postbiotykow w produkcji zywnos$ci funkcjonalnej na skale przemystowa, pozostaje wcigz
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ogromnym wyzwaniem. Wazng kwestig zwigzang ze stosowaniem postbiotykow w produkcji
zywnos$ci funkcjonalnej jest ich bezpieczenstwo oraz wplyw na wilasciwosci sensoryczne
produktu koncowego. Jednak jak pokazuja rézne zrodia literaturowe, konkretny wplyw
postbiotykow na te determinanty jako$ci jest uzalezniony od uzytej matrycy zywno$ciowej
(Garnier i wsp., 2019; Darwish i wsp., 2022; Ramos i wsp. 2022).

Przedstawione wyzej rozwazania, stanowia forme reasumpcji prezentowanego
dziela. Innowacyjne produkty zawierajace bakterie LAB, posiadaja jednocze$nie w swoim
sktadzie komponent funkcjonalny w postaci ,postbiotykow”, ktore decyduja o
innowacyjno$ci 1 warto$ci prozdrowotnej tych wyrobow. Powyzsza kwestia stanowi

jednoczesnie przestanke do dalszych badan.

3.4. Podsumowanie
Przedstawiony jako osiggni¢cie cykl 6 publikacji, stanowi Kkilkuetapowe badanie
podejmujace problematyke oceny zmian wybranych wyrdoznikow jakosci 1 ksztattowania
wartosci prozdrowotnej, innowacyjnych produktow funkcjonalnych, z dodatkiem nowych
szczepoéw bakterii LAB i/lub prebiotyku. W przedstawionym osiggni¢ciu zaprezentowatam
ocen¢ mozliwo$ci zastosowania nowych szczepow bakterii LAB o réznym pochodzeniu
(probiotycznych; srodowiskowych o potwierdzonych wlasciwosciach probiotycznych) do
projektowania innowacyjnych wyrobow tj.: sorbety dyniowe, desery zbozowe, 0
odpowiedniej jakosci sensorycznej, fizykochemicznej i mikrobiologicznej. Dokonatam takze
oceny zmian przechowalniczych  zaprojektowanych, innowacyjnych  produktéw
funkcjonalnych na przyktadzie sorbetow dyniowych, ekologicznych batonéw o podwyzszonej
zawartosci biatka oraz galaretek z fermentowanego soku z morwy czarnej. Wykazatam, ze
ksztaltowanie wartosci prozdrowotnej innowacyjnych produktow z zastosowaniem szczepow
bakterii LAB o ro6znym zrédle pochodzenia (probiotycznych; s$rodowiskowych o
potwierdzonych wtasciwosciach probiotycznych) jest §cisle zwigzane z koncepcja tzw.
postbiotykow.
Zastosowanie nowych, srodowiskowych szczepow bakterii LAB o potwierdzonych
wlasciwosciach probiotycznych, wyizolowanych z zywnosci, pozwolilo na:
e otrzymanie produktu finalnego o poréwnywalnych lub lepszych cechach
jakosciowych, w pordwnaniu z produktami zawierajagcymi probiotyczne

szczepy bakterii LAB pochodzace od cztowieka oraz
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e modulacje wlasciwosci prozdrowotnych zaprojektowanych innowacyjnych
wyrobow (produkcja zwigzkow bioaktywnych, postbiotykow np. wit. B120
duzej stabilnosci podczas chtodniczego przechowywania).

Zaprezentowane wynikow moich badan, posiadaja charakter aplikacyjny, w zakresie
projektowania innowacyjnych  produktow funkcjonalnych z dodatkiem ww. szczepow
bakterii LAB i/lub prebiotyku (inuliny), co moze by¢ wykorzystane w przysztosci przez
producentdw zywnosci.

Reasumujac, przeprowadzone badania pozwolily na pozytywne zweryfikowanie
hipotezy mowiacej, ze ,probiotyki, prebiotyki i postbiotyki moduluja korzystnie
wyrozniki jakosci produktow wytworzonych z ich wudzialem, decydujac o ich

innowacyjnosci i prozdrowotnym charakterze”.
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V. Informacja o pozostatej dziatalnosci naukowo-badawczej

1. Dzialalnos$¢ naukowo-badawcza przed uzyskaniem stopnia doktora

Szydlowska A., Czarniecka-Skubina E. (2006). Wptyw sposobu gotowania i przechowywania po ugotowaniu na temperature, wydajno$¢ i

jakos¢ sensoryczng brokutéw, Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, nr 1, s.117-132 [Zat. 4, 11, BO1]

Badania do swojej pracy magisterskiej wykonatam, w 2003 r. w Katedrze Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji SGGW w Warszawie, pod kierunkiem naukowym prof. dr hab. Ewy
Czarnieckiej - Skubiny. Powyzsza praca byta zwigzana z oceng wptywu rodzaju obrobki
termicznej oraz przechowywania na wybrane parametry jakosciowe gotowanych brokutow.
Uzyskane wyniki zostaly opublikowane [Zal. 4, II, BO1]. Celem pracy byta ocena wptywu
sposobu gotowania (przy rozpoczeciu procesu od wody wrzacej, na parze, W piecu
konwekcyjno-parowym na parze) oraz przechowywania po ugotowaniu w bemarze i w

termoporcie na wydajnos¢, jako$¢ sensoryczng (oceniang metodami niestrukturowanej skali
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graficznej 1 parzysta) i barwg¢ brokuldw oceniang instrumentalnie. Stwierdzono, ze sposob
gotowania oraz sposob i czas przechowywania wptywajg statystycznie istotnie na jakos$¢
sensoryczng ocenianych warzyw.

Wiedza i umiejetnosci wowczas zdobyte, spowodowaty ze chcialam kontynuowaé
badania naukowe i rozpoczetam prace w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywnoéci, SGGW w charakterze asystenta. Rok pozniej, w 2004 roku podjelam studia
doktoranckie na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie.
Badania do pracy doktorskiej prowadzitam w tej samej Katedrze, pod kierunkiem naukowym
prof. dr hab. Danuty Kotozyn-Krajewskiej, ktora w pozniejszym czasie zostala wyznaczona
na promotora mojej pracy doktorskiej.

Glownym celem pracy bylo zaprojektowanie produktow probiotycznych i
synbiotycznych z nowej odmiany dyni olbrzymiej oraz ocena ich jakosSci jako produktow
funkcjonalnych. Na bazie przecieru z dyni, fermentowanego z udziatem wyselekcjonowanego
szczepu bakterii Lactobacillus (obecnie Lacticaseibacillus) casei KN 291, wyprodukowano
sorbety z roznymi dodatkami tj.: sacharoza, sok owocowy, prebiotyk. Stwiedzitam, ze
fermentacja przecieru z dyni przez wyselekcjonowane szczepy bakterii probiotycznych, a
nastgpnie wytworzenie produktu mrozonego (sorbetu) jest korzystnym rozwigzaniem
technologicznym, umozliwiajacym  otrzymanie  produktow  probiotycznych  i/lub
synbiotycznych o wymaganej liczbie bakterii 1 akceptowanej jakosci sensoryczne;.

Dnia 18 listopada 2009 r. odbyta si¢ publiczna obrona mojej pracy doktorskiej pt.:
,»Opracowanie technologii i ocena jako$ci probiotycznych i synbiotycznych sorbetéw z nowej
odmiany dyni olbrzymiej (Cucurbita maxima)”, na posiedzeniu Rady Wydziatu Nauk o
Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie, gdzie otrzymatam stopien naukowy

doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

2. Dzialalnos¢ naukowo-badawcza po uzyskaniu stopnia doktora
W grudniu 2009 r. zostatam zatrudniona w Katedrze Technologii Gastronomicznej i

Higieny Zywnosci na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w
Warszawie na stanowisku asystenta, a od 2011 r. do dnia dzisiejszego, pracuj¢ tu na
stanowisku adiunkta.

Moje zainteresowania naukowo-badawcze z okresu po uzyskaniu stopnia naukowego

doktora dotyczyly nast¢pujacych obszarow badawczych:
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A. Ocena wlasciwosci probiotycznych szczepdéw bakterii LAB wyizolowanych z
Zywnosci.

B. Ocena przydatnosci r6znych matryc zywnosciowych do wzrostu i przezywalnos$ci
bakterii LAB o wtasciwosciach probiotycznych.

C. Projektowanie innowacyjnych produktow prebiotycznych.

D. Przetworstwo produktéw zwierzecych metodami ekologicznymi.

E. Jakos¢ zdrowotna produktéw po dacie minimalnej trwatosci.

A Ocena wlasciwosci probiotycznych szczepéw bakterii LAB
wyizolowanych z zywnoSci

Zielinska, D., Rzepkowska, A., Otdak, A., Szydlowska, A., & Kolozyn-Krajewska, D. (2016). Nowe szczepy bakterii o whasciwosciach
probiotycznych. Przemyst Spozywczy, 28-32 [Zat. 4, 11, B3]

Zielinska, D., Szydlowska, A., Lepecka, A., & Kotozyn-Krajewska, D. (2019). Wpltyw wybranych sktadnikow zywnos$ci na zachowanie
zywotnosci bakterii Lactobacillus spp. w przewodzie pokarmowym - badania in vitro., Zywnosé¢. Nauka. Technologia. Jakosé 26, 148-159
[Zat. 4, 11, B6]

Karbowiak, M., Gatek, M., Szydlowska, A., & Zielinska, D. (2022). The Influence of the Degree of Thermal Inactivation of Probiotic Lactic
Acid Bacteria and Their Postbiotics on Aggregation and Adhesion Inhibition of Selected Pathogens. Pathogens, 11, 1-20 [Zat. 4, 11, A9]
Sionek B., Szydlowska A., Zielinska D., Neffe-Skocifiska K., Kotozyn-Krajewska D. (2023). Beneficial Bacteria Isolated from Food in
Relation to the Next Generation of Probiotics. Microorganisms. 11(7):1714 [Zat. 4, 11, A14]

Sionek, B.; Szydlowska, A.; Kiigiikgoz, K.; Kotozyn-Krajewska, D. (2023). Traditional and New Microorganisms in Lactic Acid
Fermentation of Food. Fermentation, 9, 1019 [Zat. 4, 11, A.15]

Jednym z wazniejszych aspektow moich zainteresowan naukowo — badawczych po
uzyskaniu stopnia doktora, byta ocena wihasciwosci probiotycznych wybranych szczepow
bakterii LAB, w tym wyizolowanych z Zywnosci.

Mikroorganizmy probiotyczne sg zdefiniowane jako “Zywe mikroorganizmy, ktore po
podaniu w odpowiednich ilo$ciach przynosza gospodarzowi korzys$¢ zdrowotng” (Hill i wsp.,
2014). Ta definicja obejmuje szeroki zakres drobnoustrojow o wlasciwos$ciach
probiotycznych i ich potencjalnego zastosowania, jednoczes$nie zwracajgc uwage na
najistotniejsze kwestie tj: zywotnos¢ i korzystny wptyw na zdrowie. Do niedawna szczepy
bakterii probiotycznych izolowano jedynie z przewodu pokarmowego zdrowych ludzi. Jednak
w ostatnich latach rosnie zainteresowanie nowymi szczepami, w aspekcie ich zrédta izolacji,

ktore takze s3 w stanie przetrwa¢ trudne warunki panujace w przewodzie pokarmowym
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cztowieka (niska warto§¢ pH S$rodowiska zotadka, aktywno$¢ enzymow trawiennych,
obecnos¢ soli kwasow zotciowych).

Uczestniczylam w badaniach zwigzanych z ocena przezywalnosci wybranych
szczepOéw bakterii Lactobacillus wyizolowanych z sera oscypkowego i korycinskiego w
warunkach in vitro modelu przewodu pokarmowego, w zalezno$ci od zastosowanych
dodatkéw zywnosciowych, czego efektem byta publikacja [Zal. 4, II, B6]. Celem badan byla
ocena przezywalno$ci wybranych szczepow bakterii Lactobacillus wyizolowanych z sera
oscypkowego 1 korycinskiego, w warunkach in vitro modelu przewodu pokarmowego, w
zalezno$ci od zastosowanych dodatkow zywno$ciowych. Zakres prac obejmowal oceng
przezywalnos$ci bakterii po 2 1 5 h inkubacji w modelowym uktadzie symulujacym pasaz
zotadkowo-jelitowy w zaleznosci od zastosowanego dodatku ochronnego: mleka UHT (o
zawartosci thuszezu 3,2 %), $mietanki (o zawartosci thuszczu 36 %), a takze 10-procentowych
roztworow inuliny i oligofruktozy. Wykazano, ze badane szczepy byly oporne na sok
zotadkowy o pH = 2,5, natomiast model soku zotadkowego o pH = 2 powodowat
zmniejszenie liczby bakterii $rednio o ok. 5 rzedoéw logarytmicznych po 2 h inkubacji.
Stwierdzono, ze mleko UHT wykazywalo nieznaczne dziatanie ochronne na przezywalno$¢
komorek bakterii, porownywalne do inuliny i1 oligofruktozy w §rodowisku obnizonego pH,
przy zastosowanej metodzie badawczej. Istotny efekt ochronny na przezywalno$¢ komorek
bakterii badanych szczepéw odnotowano w przypadku zastosowania $mietanki, co
najprawdopodobniej ma zwigzek z wigkszg zawartoscig tluszczu w poroOwnaniu z jego
zawartoscig w mleku. Badane szczepy Lb. plantarum wyizolowane z zywnoSci
charakteryzowaly si¢ podobnymi wlasciwosciami jak szczep referencyjny Lb. plantarum
299v, co swiadczy¢ moze o potencjalnych wilasciwosciach probiotycznych w tym zakresie.
Uzyskane wyniki, wskazywaly na zasadno$¢ dalszych badan potwierdzajacych probiotyczne
wlasciwosci 1 potencjalne zastosowanie bakterii wyizolowanych z Zywnosci fermentowanej
jako probiotykow.

Ocen¢ wplywu inaktywacji termicznej wybranych szczepdéw potencjalnie
probiotycznych bakterii kwasu mlekowego (LAB) izolowanych z zywno$ci, na ich zdolnos¢
do konkurowania z patogennymi mikroorganizmami, przedstawiono w publikacji [Zat. 4, II,
A9]. Zastosowano pie¢ szczepow LAB o wiasciwosciach probiotycznych, wyizolowanych z
zywnosci: (Lacticaseibacillus casei O12, Lacticaseibacillus casei 016, Levilactobacillus
brevis 022, Levilactobacillus brevis 024, Lactiplantibacillus plantarum 0O20); jeden

komercyjny referencyjny szczep: Lactiplantibacillus plantarum 299v oraz dwa patogenne
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szczepy wskaznikowe Staphylococcus aureus 25923 i Listeria monocytogenes 15313. Proces
inaktywacji termicznej nie spowodowal utraty badanych wiasciwosci probiotycznych
komorek bakterii LAB. Zaobserwowano, ze inaktywacja termiczna przez 5 i 15 minut
wzmacniata efekt adhezji i agregacji wybranych komodrek bakteryjnych. Wiasciwosci
inaktywowanych cieplnie komoérek bakterii o witasciwosciach probiotycznych, zdolnos¢
hamowania adhezji patogenu, mogg umozliwi¢ utrzymanie tych szczepéw w niesprzyjajacych
warunkach. Stwierdzono, ze proces inaktywacji termicznej moze w rézny sposob wplywac
(zachowac¢ je lub modyfikowa¢) na wybrane cechy komorek bakteryjnych o wlasciwosciach
probiotycznych.

Bakteric kwasu mlekowego znajduja zastosowanie jako kultury starterowe do
produkcji  zywnosci  ze wzgledu na ich cechy probiotyczne, wlasciwosci
przeciwdrobnoustrojowe oraz przydatnos¢ technologiczng. W publikacji przegladowej [Zat. 4,
I, B3], zaprezentowano najistotniejsze doniesienia dotyczace probiotykoéw, zostala podjeta
tematyka nowych Zrddet izolacji bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych oraz
zaprezentowano kilka kolekcji mikroorganizméw w tym kolekcje bakterii Lactobacillus
izolowanych z zywnosci fermentowane;.

Zywno$¢ prozdrowotna zawierajgca w swoim skladzie mikroorganizmy o
wlasciwos$ciach probiotycznych to trend przysztosci. Obecny postgp w nauce i technologii,
pozwala na uzyskanie wyrobow wykazujacych pozytywny wplyw na zdrowie, jednoczesnie
spetniajac  oczekiwania  wspolczesnych konsumentéw. Pojecie tzw. “korzystnych
drobnoustrojow” obejmuje, oprocz probiotykéw, takze potencjalnie probiotyczne
mikroorganizmy (np. NGP — Next-Generation Probiotics) oraz bakterie kwasu octowego. Na
podstawie rozwazan zamieszczonych w publikacji [Zal. 4, II, Al4] stwierdzono, ze
pozytywne dziatanie bakterii LAB jest obserwowane w profilaktyce i leczeniu wielu
przewlektych 1 ostrych choréb uktadu zotadkowo-jelitowego, sercowo-naczyniowego,
neurologicznego, plucnego, metabolicznego i immunologicznego. ZwrécitySmy uwage, ze
mikroorganizmy o wlasciwosciach probiotycznych mozna réwniez izolowaé z tzw.
niekonwencjonalnych zrddet, takich jak zywnos$¢ fermentowana oraz stosowaé¢ w produkcji
nowych funkcjonalnych produktéw jako kultury startowe. Obecnym trendem w nauce
zywienia ludzi jest niewatpliwie stosowanie probiotykéw pod wzgledem ich korzystnego
wptywu na zdrowie ludzi. Homeostaza mikrobiomu jest niezbedna dla zdrowia ludzi.
Szerokie spektrum mikroorganizmow poza klasycznymi probiotykami, w tym NGP 1

mikroorganizmy z niekonwencjonalnych zroédet, ma ogromny potencjal w leczeniu lub
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profilaktyce wielu zaburzen zdrowotnych. Zasadniczo sg one przeznaczone do uzytku przez
zdrowych konsumentow, a takze chorych pacjentow. Podkre§lono rowniez, ze obecnie
przepisy prawne, szczegoélnie w zakresie bezpieczenstwa, ograniczaja mozliwos$¢ ich
stosowania u ludzi. Stwierdzono, ze ze wzgledu na ich specyficznosé¢, NGP sa bardziej
odpowiednie do stosowania w postaci farmaceutycznej, a w przysztosci ich wykorzystanie
moze by¢ zwigzane ze wzrostem liczby potencjalnych zastosowan w przetworstwie zywnosci.

W zarysie historycznym ulegatl zmianie cel procesu fermentacji mlekowej. Dawniej
celem fermentacji mlekowej bylo zwigkszenie trwalosci przechowalniczej Zzywnosci.
Wspotczesnie  podstawowymi zaletami tego procesu  jest nadawanie produktom
fermentowanym odpowiedniego smaku i walory prozdrowotne wyrobu finalnego, co
pokazuje role i znaczenie bakterii LAB w procesach fermentacji. W publikacji [Zal. 4, 11,
A.15], zaprezentowano przyktady produktow fermentowanych z calego $wiata, ze
szczegdlnym uwzglednieniem rejonu Europy i Azji. Tak szeroka prezentacja produktow
fermentowanych i mikroorganizméw tradycyjnie zaangazowanych w proces fermentacji
mlekowej, miata na celu wykazanie jej bogactwa kulturowego i mikrobiologicznego ww.
procesu. Zywnoéé fermentowana przy uzyciu bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych,
taczy szereg korzysci, takich jak konserwacja zywnosci, tradycyjne walory smakowe, oraz
wysoka wartos¢ odzywcza z korzystnym wptywem na zdrowie konsumentéw. Obecnie nowe
mikroorganizmy (w tym takze o wlasciwosciach probiotycznych) sg coraz czgsciej
wykorzystywane do produkcji zywnos$ci o wtasciwosciach prozdrowotnych.

Podsumowujac badania z omawianego obszaru badawczego, mozna stwierdzi¢, ze
bakterie LAB wyizolowane z zywnos$ci wykazuja si¢ wilasciwosciami probiotycznymi, o

potencjale do wykorzystania w produkcji Zywnos$ci prozdrowotne;.

B Ocena przydatnosci roznych matryc zywnosciowych do wzrostu i
przezywalnosci bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych

Szydlowska A., Kolozyn-Krajewska D. (2010). Zastosowanie bakterii potencjalnie probiotycznych do fermentacji przecieru z dyni.
Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 6(73), 109-119 [Zat. 4, 11, B1]

Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D.: "Mozliwo$¢ zastosowania bakterii probiotycznych do produkeji sorbetow z dyni”, Monografia
Probiotyki w zywnosci”, 2010r, s. 203-218 [Zal. 4, 11, D1]

Patent nr 213822 “ Deser mrozony i sposob jego wytwarzania” D. Kotozyn-Krajewska; A. Szydlowska;, SGGW, Data udzielenia:

31.05.2013r [Zal. 4, XIII, PA 1]
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Szydlowska A., Kolozyn-Krajewska D. (2016). Wplyw dodatku oligofruktozy na wybrane wyrézniki jakosci probiotycznych sorbetow
owocowo-herbacianych”, Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 5 (108), 82-94 [Zat.4, 11, B2]

Szydlowska, A., & Zielinska, D. (2017). Wplyw dodatku przyprawy z suszonej kory cynamonowca na przezywalnosé potencjalnie
probiotycznych szczepéw bakterii w musach dyniowo-jabtkowych i ich jakos¢ sensoryczng. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, (24), 48—
58 [Zal. 4, 11, B4]

Neffe-Skocinska, K., Rzepkowska, A., Szydlowska, A., & Kotozyn-Krajewska, D. (2018). Trends and possibilities of the use of probiotics
in food production. W A. Holban & A. Grumezescu (Red.), Alternative and replacement foods (s. 65-94) [Zal.4, 11, D4]

Szydlowska, A., & Kotozyn-Krajewska, D. (2019). Development of potentially probiotic and synbiotic pumpkin frozen desserts. CyTA-
Journal of Food, 17, 251-259 [Zat 4, 11, A1]

Kycia, K., Chlebowska-Smigiel, A., Szydlowska, A., Soké}, E., Ziarno, M., & Gniewosz, M. (2020). Pullulan as a potential enhancer of
Lactobacillus and Bifidobacterium viability in synbiotic low fat yoghurt and its sensory quality. LWT-Food Science and Technology, 128, 1
8 [Zat 4,11, A5]

Kolejnym obszarem badan byta ocena przydatnos$ci roznych matryc zywno$ciowych
do wzrostu 1 przezywalnosci bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych. W
zaprezentowanych publikacjach [Zat. 4, 11, B1; Zal. 4, 11, D1; Zat 4, 11, A1] kontynuowatam
badania w kierunku wykorzystania bakterii LAB w mrozonych produktach dyniowych, a
nastgpnie innych matrycach zywno$ciowych tj. sorbetach owocowo-herbacianych, musach
dyniowo-jabtkowych oraz jogurtach niskottuszczowych, co z kolei zostato przedstawione w
publikacjach [Zat.4, 11, B2; Zat. 4, 11, B4; Zat 4, 11, AS].

Zastosowanie szczepOw bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych w réznych
matrycach, jest korzystnym rozwiagzaniem technologicznym, biorac pod uwagg, ze proces
fermentacji mlekowej sprawia, Zze Zzywno$¢ jest bardziej bezpieczna i o zwigkszonych
wlasciwosciach prozdrowotnych, poniewaz zawiera wiele skladnikow przeciwutleniajacych,
takich jak karotenoidy, witaminy. W sorbetach dyniowych, liczba probiotycznych bakterii
LAB po przechowywaniu, pozostata na wysokim poziomie (powyzej 8 log jtk/g), co byto
najprawdopodobniej zwigzane z udziatem biatek indukowanych zimnem (CIP - Cold-Induced
Proteins). Dodatkowo, zaobserwowatam korzystny wplyw dodatku prebiotyku na jako$é
sensoryczng oraz liczbe bakterii LAB w fermentowanym potprodukcie — przecierze [Zat. 4,
I, B1] oraz w produkcie finalnym $wiezym i podczas przechowywania [Zat 4, 11, Al].
Dodanie prebiotyku poprawiato zywotnos$¢ szczepéw Dbakterii o wlasciwosciach
probiotycznych w produkcie oraz zapewnialo wicksza ich stabilno$¢ podczas

przechowywania gotowego wyrobu. Zaproponowane rozwigzanie technologiczne w postaci
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funkcjonalnych sorbetow dyniowych zostato opatentowane [Zal. 4, XIII, PA 1] i dodatkowo
wykonano prace wdrozeniowe w matym zaktadzie produkcyjnym [Zatl. 4, XII, WG 2].

Korzystny wplyw dodatku prebiotyku na wzrost 1 przezywalno$¢ bakterii
probiotycznych w produktach, odnotowatam takze w przypadku kolejnej matrycy, ktora byty
sorbety owocowo-herbaciane. W tym przypadku, zastosowatam inny prebiotyk-oligofruktozg.
Przez caly okres przechowywania produktow, liczba bakterii LAB nie ulegta obnizeniu
ponizej minimalnej dawki terapeutycznej (czyli 6 log jtk/g produktu). Wprowadzenie do
receptury oligofruktozy, wptyneto korzystnie na noty ogodlnej jakoSci sensorycznej |
konsystencji zaprojektowanych sorbetow owocowo-herbacianych. Sorbety z dodatkiem
oligofruktozy charakteryzowaly si¢ bardziej gladka konsystencja w pordéwnaniu z proba
kontrolng. Wyniki badan zaprezentowane w publikacji, zostaly takze przedstawione w formie
doniesienia konferencyjnego [Zat. 4, IV, KP5].

W procesie projektowania zywnosci probiotycznej istotng kwestig poza matryca, jest
zrédto pochodzenia zastosowanego szczepu bakterii LAB. Udowodnitam, Zze rowniez
srodowiskowe szczepy potencjalnie probiotycznych bakterii LAB wyizolowane z zywnos$ci
fermentowanej, znajdujg zastosowanie w produkcji wyrobow prozdrowotnych, na przyktadzie
musow dyniowo-jabtkowych o akceptowanej jakosci sensorycznej i odpowiedniej liczbie
komorek bakterii LAB, warunkujacych whasciwosci probiotyczne produktu finalnego (> 7 log
jtk/g) produktu przez caly okres chlodniczego przechowywania). Na podstawie
przeprowadzonych badan, wykazatam istotny wplyw czasu przechowywania na liczbe
bakterii LAB w musach dyniowo-jabtkowych, bez wzglgdu na ilo$¢ dodawanego cynamonu.
Stwierdzitam, ze wyzszy poziom dodatku tej przyprawy, powodowal szybsze tempo
obnizania liczby bakterii LAB w produktach podczas chtodniczego przechowywania.
Powyzsza tematyka byla réwniez prezentowana jako doniesienie konferencyjne [Zal. 4, 1V,
KP6].

Zaprezentowane badania nad oceng przydatnosci réznych matryc do wzrostu bakterii
LAB o wlasciwosciach probiotycznych, dotyczyly w wigkszosci matryc pochodzenia
roslinnego. Dlatego uzupekieniem tej czgsci badawczej, byto opublikowanie rozdziatu w
monografii, zwigzanej z oceng mozliwos$ci zastosowania probiotykéw w produkcji zywnosci
funkcjonalnej, pochodzenia roslinnego [Zat.4, 11, D4].

W ramach omawianego obszaru badawczego, oceniatam réwniez przydatnos¢ matrycy
zywnos$ciowe] pochodzenia zwierzgcego do wzrostu i przezywalno$ci bakterii LAB o

wlasciwosciach probiotycznych. Dokonatam oceny jakos$ci niskottuszczowych jogurtow z
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dodatkiem pullulanu, uwzgledniajac wpltyw czasu przechowywania w warunkach
chtodniczych na zmiany liczby bakterii LAB, poszczegdlnych wyrdznikéw jakoSci
sensorycznej oraz wartosci pH zaprojektowanych produktow [Zat 4, II, AS5]. Na podstawie
uzyskanych wynikow stwierdzono, ze dodatek pullulanu na poziomie 1,5-2% w najwickszym
stopniu wplywa ochronnie na bakterie LAB o wlasciwosciach probiotycznych, a ich liczba
przez caty okres przechowywania utrzymywata si¢ na poziomie okoto 7 log jtk/g. Wyniki
analizy sensorycznej zaprojektowanych produktéow wykazaty, ze zwigkszenie poziomu
dodatku pullulanu, spowodowalo obnizenie not ogdlnej jakosci sensorycznej produktu,
glownie ze wzgledu na zmniejszong intensywnoscig odczucia smaku ,,tluszczu mlecznego™.
Jednak wiaczenie tego sktadnika do receptury, wptyneto korzystnie na noty gladkosci i
lepkos$ci niskottuszczowego jogurtu, pokazujac potencjat tego dodatku w kierunku poprawy
wlasciwosci tekstury jogurtow o zmniejszonej zawartosci thuszczu.

Udowodnitam, ze w procesie fermentacji réoznych matryc zywnos$ciowych (surowiec
pochodzenia roslinnego tj. sorbety dyniowe, sorbety owocowo-herbaciane, musy dyniowo-
jabtkowe, surowiec pochodzenia zwierzecego: niskottuszczowe jogurty) 1 dodatkami (inulina,
oligofruktoza, pullulan) z udzialem szczepoéw bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych,
uzyskuje si¢ bezpieczng 1 naturalng zywno$¢ prozdrowotng, spetniajaca tzw. kryterium
stawiane produktom probiotycznym pod wzglgdem liczby bakterii LAB i akceptowalnej
jakosci sensorycznej. Analiza opracowanych i zaprezentowanych wynikow badan ma duze
znaczenie w rozwoju prac nad innowacyjnymi produktami prozdrowotnymi z dodatkiem

probiotykow w obszarze ,,Food Product Development” sektora spozywczego.

C. Projektowanie innowacyjnych produktéw prebiotycznych

Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D.: Projektowanie innowacyjnych wyrobow z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru. W: Innowacyjne
rozwigzania w technologii zywnosci i zywieniu czlowieka. red. Tarko T., Drozdz 1., Najgebauer-Lejko D., Duda- Chodak A., Polskie
Towarzystwo Technologéw Zywnosci, Krakéw 2016, 5.273-284 [ Zat. 4, 11, D3]

Patent nr 235430 ” Wyro6b z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru spozywczego w postaci sacharozy zawierajacy, jako substancje¢ stodzaca
prebiotyk w postaci inuliny” Kotozyn-Krajewska D.; Szydlowska A.; Wesotowski B.; Stowarzyszenie Naukowo-Techniczne Inzynierow i
Technikéw Przemystu Spozywezego, Data udzielenia: 27.07.2020

Szydlowska, A., Zielifiska, D., Lepecka, A., Trzaskowska, M., Neffe-Skociniska, K., & Kotozyn-Krajewska, D. (2020). Development of
Functional High-Protein Organic Bars with the Addition of Whey Protein Concentrate and Bioactive Ingredients. Agriculture (Switzerland),

10, 1-19; (2) [Zat 4., II, A2]
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Trzaskowska, M., Neffe-Skocifiska, K., Okon, A., Zielinska, D., Szydlowska, A., Lepecka, A., & Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Safety

Assessment of Organic High-Protein Bars during Storage at Ambient and Refrigerated Temperatures. Applied Sciences-Basel, 12, 1-14].

Wazny obszar badawczy w mojej pracy naukowej stanowita problematyka dotyczaca
projektowania i oceny jakoSci zywnos$ci prebiotycznej na przyktadzie innowacyjnych
wyrobow z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru oraz ekologicznych batondéw o
podwyzszonej zawartos$ci biatka.

Wyzwaniem dla przemystu spozywczego jest zmodyfikowanie sktadu zywnosci
tradycyjnej z utrzymaniem wysokiej warto$ci odzywczej, w odpowiedzi na zapotrzebowanie
niektérych grup populacji tj. dzieci, osoby zagrozone otytoscia czy cukrzyca. Jedng z
mozliwos$ci uzyskania prozdrowotnego produktu jest zmniejszenie lub wykluczenie z
receptury dodatku sktadnikéw wysokoenergetycznych — thuszczu i cukru. Istnieje takze duze
zapotrzebowanie na zywno$¢ dla diabetykoéw, ktéra moze mie¢ taka sama wartos¢
energetyczng, jednak nie moze zawiera¢ sacharozy, ktorej metabolizowanie bez insuliny staje
si¢ niemozliwe. Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom konsumentow, oferta produktow bez
dodatku cukru, na rynku zywnosci powinna by¢ bardziej urozmaicona. Dlatego podjeto prace
nad zaprojektowaniem produktu, ktory moglby stanowic¢ atrakcyjng forme przekaski dla
dzieci 1 mtodziezy, dostepna w szkolnych punktach sprzedazy. Byt to wazny aspekt, zwigzany
z faktem wejScia w zycie, od 1 wrzesnia 2015 r ,,Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26
sierpnia 2015 r. w sprawie grup $rodkoéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy
dzieciom i1 mtodziezy w jednostkach systemu o§wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac¢
srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci 1 mlodziezy w tych
jednostkach” [Rozporzadzenie MZ z dn. 26.08.2015].

W 2016 roku, (razem z Panig Prof. dr hab. Danutg Kolozyn — Krajewska), we
wspotpracy ze Stowarzyszeniem Naukowo-Technicznym Inzynierdw i Technikow Przemystu
Spozywczego, opracowatam receptur¢ innowacyjnego ciasta drozdzowego bez dodatku
cukru. Niniejsze rozwigzanie uzyskato w roku 2020 akceptacje Urzedu Patentowego RP [Zat.
4, XIl, PA 2]. Informacje na temat innowacyjnego rozwigzania technologicznego byly
réwniez prezentowane podczas jednego z programoéw telewizyjnych [Zat. 4, XIV, PN3], w
formie informacji popularno-naukowej na stronie internetowej [Zal. 4, XIV, PN6] oraz
wywiadu dla TV uczelnianej [Zal. 4, XIV, PN7]. Wybrane efekty tych dziatan zostaly ujete w
postaci rozdzialu w monografii naukowej [Zal. 4, II, D3] Zaprojektowano innowacyjne

wyroby z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru (drozdzowki) z termostabilnymi
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nadzieniami owocowymi, bez dodatku cukru i oceniono jako$¢ uzyskanych wyrobow. W
opracowanej recepturze produktow piekarniczych nie zastosowano sacharozy, ktora zostata
zastapiona inuling o czterokrotnie nizszej wartosci energetycznej i duzej zawartosci blonnika.
Obliczenie warto$ci odzywczej zaprojektowanych drozdzéwek wykazalo, ze produkty te
wykazujg w stosunku do swoich tradycyjnych odpowiednikéw zmniejszong energetycznos¢ o
okoto 15-25%, a ponad dwukrotnie zwigkszong zawarto$¢ btonnika, co byto spowodowane
catkowitym zastgpieniem cukru w tradycyjnej recepturze ciasta drozdzowego — inuling. W
zaprojektowanych wyrobach odnotowano takze zmniejszong zawarto$¢ weglowodanow, w
stosunku do wyrobow tradycyjnych, srednio o okoto 35%. Cukier w drozdzowkach pochodzit
gtownie z surowcoOw i nie byl dodawany w czystej postaci do produktu. Odnotowatam
pozytywny wplyw dodatku maki dyniowej na wyrdznik ogdlnej jakosci sensorycznej - barwe
oraz warto$¢ odzywcza produktu. Na podstawie przeprowadzonych badan udowodnitam, ze
mozliwe jest wyprodukowanie drozdzoéwki z nadzieniem owocowym w oparciu 0
zmodyfikowang recepture ciasta drozdzowego bez dodatku cukru (sacharozy), otrzymujac
produkt o wysokiej warto$ci odzywczej i akceptowanej jakosci sensoryczne;.

Niniejsze rozwigzanie technologiczne zostalo wykorzystane w 2017r podczas prac
wdrozeniowych Ww. innowacyjnego wyrobu w warunkach produkcyjnych [Zat.4, XIII, WG
3], podczas ktorych sprawowatam funkcj¢ kierownika.

Fakt, ze Parlament Europejski wydat rezolucj¢ w dniu 18 stycznia 2024 r. w sprawie
wykonania rozporzadzenia (WE) nr 1924/2006 w sprawie o$wiadczen zywieniowych i
zdrowotnych dotyczacych zywno$ci (2023/2081(INI), $wiadczy o waznosci podjetej
tematyki. Tres¢ ww. rezolucji dotyczy m.in. ograniczenia stosowania dopuszczonego
oswiadczenia zywieniowego ,,bez dodatku cukru” W przypadku produktow, ktére zawierajg
substancje stodzgce lub wysoki poziom wolnych cukrow. Niniejsza rezolucja nie stanowi
powszechnie obowigzujacego prawa, lecz stanowi wytyczne okreslajace dalsze kierunki
rozwoju legislacji oraz nakresla ogolng wizje przysztych zmian w prawie.

W roku 2017 uczestniczytam, w charakterze wykonawcy, w projekcie ,,Przetworstwo
produktow roslinnych 1 zwierzecych metodami ekologicznymi. Badania nad optymalizacja
oraz rozwojem innowacyjnych rozwigzan w zakresie przetworstwa w celu podnoszenia
wartos$ci prozdrowotnych produktéw ekologicznych”, dotacja Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi na rok 2017 (kierownik projektu: prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska). Projekt
realizowano we wspotpracy Zaktadu Higieny i Zarzadzania Jakos$cia Zywno$ci, SGGW z
firma ,,SYMBIO Polska S.A.”, Lublin [Zat. 4, V, PZ5].
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Celem badan bylo opracowanie sktadu i technologii wytwarzania produktoéw
wysokobiatkowych w postaci batonu, z przeznaczeniem dla oséb aktywnych fizycznie i
dbajacych o zdrowie, z wykorzystaniem surowcoOw ekologicznych tj. koncentratu biatek
serwatkowych, prebiotyku-inuliny i dodatkéw prozdrowotnych (suszone i liofilizowane
owoce i orzechy). Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze istnieje mozliwo$¢
zastosowania koncentratu bialek serwatkowych w produkcji batonéow z surowcow
ekologicznych w ilosci takiej, aby zawartos¢ biatka stanowita >20% wartosci energetycznej
produktu. Wyprodukowane batony charakteryzowaly si¢ poréwnywalng wartoscia
energetyczng (386-415 kcal), przy czym zawartos¢ biatka wynosita 17,3-21,3 /100 ¢
produktu, a zawarto$¢ btonnika 7,3-12,9 ¢g/100 g produktu. W recepturach zaprojektowanych
ekologicznych batonow, nie zastosowano dodatku sacharozy. W celu poprawy konsystencji i
uzyskania efektu stodkiego smaku, dodano prebiotyk, ktory jednoczesnie wzbogacit produkty
w btonnik. Wyprodukowane w skali laboratoryjnej ekologiczne batony wysokobiatkowe
charakteryzowaty si¢ zadowalajaca jakoscig mikrobiologiczng, wartoscig pH od 6,3 do 7,0
oraz $rednig aktywnoscig wody (0,63-0,74), pozwalajaca na przechowywanie ich min. 30 dni
w temperaturze pokojowej. Obecnos¢ przetrwalnikujacych bakterii Bacillus cereus w
wybranych probach batonéw wysokobiatkowych moze pogarsza¢ jako$¢ produktow i
Swiadczy o konieczno$ci monitorowania jako$ci mikrobiologicznej surowcoéw. Batony
charakteryzowaty si¢ wysokimi notami oceny jakoSci sensorycznej, wysoka zdolnoS$cig
zmiatania wolnych rodnikbw DPPH 1 korzystng zawartos$cig trans-izomerow kwasow
tluszczowych (TFA). Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze batony ,,Musli”
byty najlepszym Zréodlem aminokwasow wzglednie egzogennych, ktorych zwigkszone
zapotrzebowanie zwigzane jest z okresem wzrostu, intensywnego wysitku fizycznego,
warunkami stresu i stanami chorobowymi organizmu cztowieka. Zaprojektowane produkty
stanowig szybka przekaske przed lub po wysitku fizycznym lub jako zamiennik positku typu
drugie $niadanie lub podwieczorek. Zaprojektowane wyroby, ze wzgledu na sktad i wartos$¢
odzywcza, moga by¢ zastosowane w racjonalnym zywieniu dzieci, mlodziezy i osob
dorostych aktywnych fizycznie, dbajacych o zdrowie. Opracowana technologia produkcji
wysokobiatkowych, prozdrowotnych batondw moze znalez¢ zastosowanie w matych i
$rednich zaktadach przetworstwa surowcow ekologicznych. Wyniki uzyskane w ramach tego
projektu zostaty opublikowane [Zat 4., 11, A3].

Na podstawie otrzymanych wynikéw badan w ramach projektu finansowanego przez

MRIiRW [Zal. 4, V, PZ5], stwierdzono obecnos¢ przetrwalnikujgcych bakterii Bacillus cereus
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w wybranych probach batonow wysokobiatkowych. Z jednej strony rozwoj bakterii moze
pogarsza¢ jako$¢ produktow, z drugiej Swiadczy o konieczno$ci monitorowania jako$ci
mikrobiologicznej surowcow. W czasie przechowywania roslinnych surowcow ekologicznych
stwierdzono takze obecno$¢ i rozwoj szkodnikéw magazynowych tj. moli spozywczych.
Fakty te zadecydowaly o kierunku i celu dalszych badan. Konieczne bylo okreslenie
mozliwego terminu przydatnosci do spozycia z punktu widzenia jakosci, a przede wszystkim
bezpieczenstwa zaprojektowanych batondéw. Badania i wdrozenia przeprowadzone w roku
2018 stanowity kontynuacje tych prac badawczych.

W roku 2018 uczestniczytam w charakterze wykonawcy, w projekcie ,,Przetworstwo
produktow roslinnych i zwierzgcych metodami ekologicznymi; Badania nad innowacyjnymi
rozwigzaniami w celu poprawy cech i parametréw sensorycznych produktow przetworstwa
owocow 1 warzyw ekologicznych z uwzglednieniem zachowania sktadnikéw odzywczych
otrzymywanych produktow”, dotacja Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi na rok 2018
(kierownik projektu: prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska). Projekt realizowano we
wspotpracy Zakladu Higieny i Zarzadzania Jakoscia Zywnosci, SGGW, Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego -
Panstwowego Instytutu Badawczego oraz Spotdzielni ,,BIO-POLSKA” w Dukli [Zal. 4, V,
PZ6].

Celem badan byla poprawa cech (ze szczegdlnym naciskiem na bezpieczenstwo
zdrowotne) i parametrow sensorycznych wysokobialkowych batonéow ekologicznych,
wyprodukowanych w warunkach przemystowych, z uwzglednieniem zachowania sktadnikoéw
odzywczych produktow. Zakres badan obejmowat: oceng¢ jakosci surowcoéw ekologicznych
wykorzystywanych w produkcji innowacyjnych batonéw wysokobiatkowych; optymalizacje
wybranych receptur zaprojektowanego wyrobu; badania przechowalnicze gotowych batonow
w celu okreslenia daty przydatno$ci do spozycia.

Na podstawie uzyskanych wynikoéw stwierdzono, ze: polskie surowce ekologiczne
(koncentrat biatek serwatkowych, owoce suszone — §liwki, morele, maliny liofilizowane,
suszone wisnie, surowce zbozowe - platki owsiane, ptatki orkiszowe, pestki z dyni, olej
stonecznikowy) moga by¢ zastosowane do produkcji innowacyjnych, wysokobiatkowych,
prozdrowotnych produktéw typu baton; wyprodukowane batony maja wysoka wartos$¢
odzywcza, wynikajaca przede wszystkim ze sktadu aminokwasowego i korzystnego profilu
kwasow tluszczowych oraz charakteryzuja si¢ bardzo dobrg jakos$cig sensoryczng, a

przeprowadzona produkcja przemystowa prozdrowotnych batonéw wskazywala na
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mozliwos¢ jej zastosowanie w malych 1 S$rednich zaktadach przetworstwa surowcoOw
ekologicznych. Opracowano takze broszure ,,Wysokobiatkowe batony ekologiczne” SGGW
w Warszawie, (2018) z przeznaczeniem dla producentow.

Wyniki badan uzyskane w ramach ww. projektu [Zat. 4, V, PZ6], przedstawiono w
publikacji [Zat 4., II, A8] oraz w publikacji [Zat 4., TI, A11], ktéra zostata wigczona do dzieta
(publikacja 0.4.).

Zaprezentowany W tej cze¢sci dorobek naukowy, uwazam za istotny ze wzgledu na
duzy potencjat aplikacyjny (Patent Urzedu Patentowego RP [Zat 4, XIII, PA 2] -
innowacyjne rozwigzanie technologiczne w produkcji ciasta drozdzowego bez dodatku
sacharozy) oraz dokonanie oceny jakosciowej zaprojektowanych, innowacyjnych produktow

funkcjonalnych.

D. Przetworstwo produktow zwierzecych metodami ekologicznymi
Dolatowski, Z., Jachacz, L., Nowaczyk, A., Skwarek, M., Solska, E., Wojciak, K., Kolozyn-Krajewska, D., Szydlowska, A., Zielinska, D.,
Neffe-Skocinska, K., & Krajmas, P. (2012). Ekologiczne metody przetwdrstwa migsa i wyrobu produktow migsnych bez stosowania
dodatkow azotanow i azotynow z uwzglgdnieniem wydtuzania trwato$ci przechowalniczej tych produktow. W (red.), Wyniki badan z
zakresu rolnictwa ekologicznego w 2011 roku. (s. 87-94). Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Departament Rynkow Rolnych. Wydziat
Rolnictwa Ekologicznego [Zat. 4, 11, D2]

Dolatowski, Z., Szymanski, P., Okon, A., Siekierko, U., Kern-Jedrychowski, A., Rosinska, B., Kern-Jedrychowski, J., Bartosiak, M.,
Kaczmarczyk, S., Cieminski, D., Wawrzyniewicz, M., Moch, P., Zakrzewski, J., Kotozyn-Krajewska, D., Zielinska, D., Szydlowska, A.,
Rzepkowska, A., Krajmas, P., Ruda, B., i in. (2018). Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzgcych metodami ekologicznymi. Badania
nad innowacyjnymi rozwigzaniami w zakresie przetworstwa migsa, z ograniczeniem dodatkow azotanow i azotynow oraz jednoczesnym
wydluzeniem trwatosci przechowalniczej. W (red.), Wyniki badan w zakresie rolnictwa ekologicznego, realizowanych w 2017 roku (s. 201—
217). Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi [Zal. 4, 11, D7]

Okon, A., Szymanski, P., Zielinska, D., Szydlowska, A., Sickierko, U., Kotozyn-Krajewska, D., & Dolatowski, Z. J. (2021). The Influence
of Acid Whey on the Lipid Composition and Oxidative Stability of Organic Uncured Fermented Bacon after Production and during Chilling
Storage. Antioxidants, [ Zat. 4, I1, A7]

W ramach obszaru badawczego ,,Przetworstwo produktow zwierzgcych metodami
ekologicznymi” skupiono si¢ wokot dwoch istotnych zagadnien jakoSciowych: ograniczania
zawarto$Cli  azotynOw 1 azotanOw oraz ograniczania poziomu wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych (WWA) w produktach pochodzenia zwierzgcego.

Stosowanie konserwantow takich jak azotyny i sol jest powszechng praktykg w

przemysle migsnym. Od wielu lat przynosi korzys$ci wydtuzajace trwatos¢ wedlin, ale moze
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by¢ zrodtem potencjalnych probleméw zdrowotnych, dlatego poszukiwane sa nowe
alternatywy. Celem podstawowym prowadzanych badanh w ekologicznym przetworstwie
migsa bylo przygotowanie technologii produkcji ekologicznych wyroboéw migsnych bez
dodatku azotanéw III 1 V, o dlugim okresie przechowywania oraz ocena wedzenia w
wedzarni tradycyjnej jako czynnika pogorszenia bezpieczenstwa zdrowotnego tych
produktéw migsnych. Istotnym problemem zwigzanym z produkcjag mig¢snych wyrobow
ekologicznych jest nasladowanie procesow technologicznych stosowanych do produktow
konwencjonalnych lub tradycyjnych, z gorszym niestety skutkiem jakosciowym, ze wzgledu
na ograniczenie stosowania do tych wyrobow dodatkow wydluzajacych trwatosé
przechowalniczg i1 ksztaltujacych jakos¢ wyrobu. Producenci zywnos$ci ekologicznej sg
zobowigzani do stosowania takich technologii produkcyjnych, ktore s3 zgodne ze
zrbwnowazonym rozwojem. Fermentacja, wedzenie, solenie, suszenie, chtodzenie i stodzenie
sa znanymi od dawna formami konserwowania Zywnosci.

W roku 2011 bylam wykonawca w projekcie pt.: ,,Ekologiczne metody przetworstwa
migsa i wyrobu produktow migsnych bez stosowania dodatkow azotandw i azotynow z
uwzglednieniem wydluzania trwatosci przechowalniczej tych produktow” badania na rzecz
rolnictwa ekologicznego, finansowane przez MRIRW, PKre-029-14-11/11, 2011r.
(Kierownik projektu: prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski) [Zat. 4, V, PZI1]. Projekt byt
realizowany przez wieloosobowe zespoly z dwoch osrodkow naukowych: Katedry
Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jako$cig, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie oraz
Zaktadu Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, SGGW.

Celem badan realizowanych w 2011 roku, byly proby opracowania technologii
produkcji wybranych migsnych produktéw ekologicznych, bez dodatku zwigzkow azotowych
w procesie peklowania i1 propozycja nowych rozwigzan technologicznych dla zwigkszenia
jakosci, rentownosci, a przede wszystkim, w kierunku zwigkszenia trwato$ci, atrakcyjnosci i
prozdrowotnego oddzialywania produktéw na organizm czlowieka (propozycja
wykorzystania serwatki do ksztattowania jakoSci wedlin 1 gryki do utrzymania stabilizacji
oksydacyjnej pasztetu ekologicznego). Zakres prac w ramach ww. projektu, w ktorych
uczestniczytam jako wykonawca, obejmowal ocen¢ jakosci mikrobiologicznej i Sensorycznej
zaprojektowanych, migsnych produktéw ekologicznych.

Na podstawie wynikow uzyskanych w projekcie [Zat. 4, V, PZ1], stwierdzono, Ze
technologia produktow migsnych z dodatkiem serwatki lub ukwaszonego mleka 1 soli

morskiej jest ciekawa alternatywg dla istniejgcych technologii produkcji, w zakresie
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eliminacji zwigzkow azotowych i nadmiaru substancji chemicznych jak np. dodatek
askorbinianu sodu. Stwierdzono, ze dodatek serwatki lub ukwaszonego mleka i soli morskiej
zwigkszal prozdrowotne cechy wyrobu migsnego, szczegdlnie podczas przechowywania,
gdzie przy braku stosowania chemicznych przeciwutleniaczy (askorbinian sodu), ich rolg
przejmujg naturalne przeciwutleniacze serwatki 1 migsa. Wykazano, ze istnieje technologiczna
mozliwo$¢ produkcji wyrobéw migsnych (wedzonki, kietbasy) z dodatkiem soli morskiej i
serwatki lub mleka ukwaszonego. Bioragc pod uwagg jako$¢ mikrobiologiczng wytworzonych
wyrobow surowych, dojrzewajacych i uwzgledniajac przeprowadzone na podstawie danych
literaturowych 1 epidemiologicznych szacowanie ryzyka, zwraca si¢ uwage na
niebezpieczenstwo zwigzane z potencjalng obecnoscig Listeria monocytogenes w surowcu
migsnym. Ze wzgledu na powazne ryzyko zdrowotne zwigzane z tym patogenem,
rekomenduje si¢ zachowanie wysokiego rezimu technologiczno-higienicznego. Warunkiem
produkcji bezpiecznych wyrobow jest wysoka liczba bakterii kwasu mlekowego,
stanowigcych — mikroflor¢  konkurencyjng i zapobiegajacych  wzrostowi  Listeria
monocytogenes, co wymaga przeprowadzenia dalszych badan przede wszystkim
przechowalniczych. Odnotowano, ze produkty parzone wytwarzane z migsa solonego, bez
azotynow, lekko podsuszone, moga by¢ przechowywane do dwoéch tygodni w warunkach
chtodniczych (ponizej 4°C). Natomiast w przypadku produktéw opakowanych prozniowo
(warunki beztlenowe), nalezy zwrdci¢ uwage na niebezpieczenstwo rozwoju beztlenowcoéw
przetrwalnikujacych, przede wszystkim Clostridium botulinum, a takze Staphylococcus
aureus. Rekomendowanym postgpowaniem technologicznym przy dlugim przechowywaniu
w warunkach prézniowych, bytoby zastosowanie powtornej pasteryzacji w opakowaniu i
przechowywanie chtodnicze w temperaturze ponizej 4°C (technologia ,,sous vide”). Wyniki
otrzymane w ramach projektu [Zat. 4, V, PZ1] opublikowano w formie rozdzialu w
monografii [Zal. 4, 11, D2].

W roku 2017 bytam wykonawca w projekcie pt.: ,,Przetworstwo produktow roslinnych
1 zwierzecych metodami ekologicznymi. Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w
zakresie przetworstwa migsa, z ograniczeniem dodatkow azotandw 1 azotynéw oraz
jednoczesnym wydluzeniem trwalosci przechowalniczej”, badania na rzecz rolnictwa
ekologicznego, finansowane przez MRIRW, HOR.re.027.27.2017, 2017r. (Kierownik
projektu: prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski) [Zal. 4, V, PZ2]. Projekt byt realizowany przez
wieloosobowe zespoty z roznych osrodkow naukowych: Zakladu Technologii Migsa 1

Thuszczu, Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Waclawa
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Dabrowskiego — Panstwowego Instytutu Badawczego, Zakladu Higieny 1 Zarzadzania
Jakoscia Zywnosci, SGGW oraz Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie.

Celem badan bylo przygotowanie technologii produkcji kolejnych wyrobow
ekologicznych o zwigkszonych walorach zdrowotnych, wynikajacych z zastosowanych
dodatkéw oraz wyrobow o wydluzonym okresie przechowywania, ktorych mozliwo$¢
wytworzenia potwierdzaty wyniki dotychczasowych badan [Zat. 4, V, PZ1].

Zakres prac w ramach ww. projektu, w ktérych uczestniczytam jako wykonawca,
obejmowatl ocen¢ jako$ci mikrobiologicznej i sensorycznej zaprojektowanych, migsnych
produktow ekologicznych. Dokonano przygotowania nowej technologii produkcji /bez
dodatku zwigzkow azotowych/ pod katem jakosci i doboru surowca migsnego, procesu
dojrzewania oraz oceny jako$ci sensorycznej i fizykochemicznej oraz poziomu namnazania i
przezywalno$ci roéznych szczepdéw bakterii w wyrobach bezposrednio po dojrzewaniu,
obrébce cieplnej 1 po okre§lonym czasie przechowywania. W wyniku przeprowadzonych
badan zaproponowano, rozwigzania technologiczne i dopracowano wstepnie parametry
produkcji wyrobow surowo dojrzewajacych i obrabianych cieplnie produktow ekologicznych,
delikatesowych, gwarantujacy pozyskanie szerszej grupy konsumentéw. Jednoczesnie, jak
wynika z przeprowadzonych badan, technologia ta gwarantuje uzyskanie bardzo dobrych
sensorycznie wyrobow o dlugiej trwatosci 1 bezpiecznych zdrowotnie. Nalezy nadmieni¢, ze
jest to bardzo wazny kierunek badawczy 1 wdrozeniowy w przetworstwie mig¢sa, biorgc tylko
pod uwage bardzo wysoki stosowany obecnie poziom dodatku saletry i azotynu w
produkowanych wyrobach surowo dojrzewajacych. Przy szerszym wykorzystaniu
proponowanej technologii produkeji bytby to prawdopodobnie wazny postep w ograniczeniu
nowotworow przewodu pokarmowego, szczegélnie przy obecnym i wzrastajacym poziomie
spozycia migsa i jego przetworow.

W roku 2018 bylam wykonawca w projekcie pt.: ,Badania nad innowacyjnymi
rozwigzaniami w zakresie przetwOrstwa migsa, z ograniczeniem dodatkow azotanow i
azotynéw, w tym wykorzystanie fermentowanego mleka réznych ras zwierzat w zakresie
przetworstwa migsa i podrobéw w celu wptywu na zdrowotno$¢, parametry sensoryczne i
trwalo$¢ wyrobow”, badania na rzecz rolnictwa ekologicznego, finansowane przez MRIRW,
HOR.re.027.1.2018, 2018r (Kierownik projektu: prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski) [Zat. 4,
V, PZ3]. Projekt byl realizowany przez wieloosobowe zespoty z rdéznych osrodkoéw
naukowych: Zaktadu Technologii Migsa i Thuszczu, Instytutu Biotechnologii Przemystu

Rolno-Spozywczego im. prof. Waclawa Dabrowskiego — Panstwowego Instytutu
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Badawczego, Zakladu Higieny i Zarzadzania Jako$cia Zywnoéci, SGGW oraz Centrum
Doradztwa Rolniczego w Brwinowie.

Celem prowadzanych badan w ekologicznym przetworstwie migsa w 2018 roku byto
dalsze dopracowanie technologii produkcji wyrobow migsnych (wotowiny i wieprzowiny) 0
dlugim okresie przechowywania z wykorzystaniem, wedlug naszego sposobu, dodatku
serwatki kwasowej lub bardzo ograniczonej ilosci azotanéw IIl 1 V w produkcji wyrobow
miesnych. Wyprodukowano wedzonki i kietbasy z migsa wotowego, wieprzowego. Dokonano
oceny fizycznej, chemicznej, mikrobiologicznej i sensorycznej w zakresie niezbednych cech
jako$ciowym zwigzanych z ograniczeniem lub wyeliminowaniem azotynow Il i V.

Zakres prac w ramach ww. projektu, w ktérych uczestniczytam jako wykonawca,
obejmowal ocen¢ jako$ci mikrobiologicznej i sensorycznej zaprojektowanych, migsnych
produktéow ekologicznych. Na podstawie uzyskanych wynikow badan stwierdzono, ze
dodatek serwatki z kulturami bakterii kwasu mlekowego do migsa przetwoérczego, powoduje
hamowanie rozwoju wielu niekorzystnych drobnoustrojow, w tym patogennych. Badania
wplywu pozyskanych z serwatki kultur bakterii kwasu mlekowego, jako kultur startowych, w
produkcji wyrobéw migsnych, wykazato ich pozytywne dziatanie na ksztattowanie barwy
zblizonej do barwy migsa peklowanego. Do podstawowych czynnikow utrwalajacych wyrob,
z dodatkiem serwatki mlekowej naleza: produkty fermentacji (kwas octowy, mlekowy,
propionowy, benzoesowy, mrowkowy), drobnoczasteczkowe produkty metabolizmu
(diacetyl, H,O,, etanol, reuteryna, aldehyd octowy), bakteriocyny, oraz obnizony potencjat
oksydoredukcyjny przez glutation i aminokwasy siarkowe serwatki. Jak wynika z
przeprowadzonych badan, technologia ta gwarantuje uzyskanie wyrobow o dlugiej trwatosci
przechowalniczej, jednoczes$nie z wysokimi notami ogolnej jakosci sensorycznej. W wyniku
prowadzonych badan nad ograniczeniem dodatku azotanow 1 azotynow w migsnych
wyrobach, opracowano i wdrozono do produkcji przemystowej technologie dwoch nowych
produktéw rynkowych bez azotanow 11l i V — kietbasa wegierska i bydgoska.

Zasadno$¢ podejmowanej w ramach ww. projektow [Zal. 4, V, PZ1 -PZ3]
problematyki badawczej, potwierdza fakt, ze Komisja Europejska opublikowata nowe
regulacje ograniczajace zawarto$¢ azotyndw 1 azotandOw w Zywnos$ci 1 majace wplyw na
jakos¢ produktow migsnych (Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/2108). Komisja Europejska
zdecydowala si¢ na znacznie nizsze wartosci dopuszczalne tych dodatkoéw. Obnizenie limitow
ma na celu ochrong przed bakteriami chorobotwodrczymi, takimi jak Listeria, Salmonella i

Clostridia, a jednocze$nie zmniejszajg narazenie na nitrozoaminy, z ktorych niektore sa
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uwazane za rakotworcze. Nowe limity uwzgledniajg zroznicowang game produktow i warunki
ich wytwarzania na terenie Unii Europejskiej.

Wedzenie, obok suszenia i solenia, jest jedna z najstarszych metod utrwalania
zywnosci pochodzenia zwierzecego. Obok konserwujacego dziatania zwigzkoéw chemicznych,
dym posiada takze wlasciwosci aromatyzowania produktow, nadajac im zlocisto-brgzowa
barwe oraz specyficzny smak. Do szkodliwych zwigzkéw powstajacych podczas zarzenia,
spalania drewna, a nastgpnie wedzenia, nalezg wielopier§cieniowe weglowodory aromatyczne
(WWA). Szczegolnie niebezpieczne dla zdrowia czlowieka sa zwiazki: benzo(a)pirenu,
chryzenu, benzo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu, ktérych obecnos$¢ stwierdza si¢ zar6wno
w dymie wedzarniczym jak i produktach wedzonych.

W roku 2018 bytam wykonawca w projekcie pt.: ,,Przetwérstwo produktow roslinnych
i zwierzgcych metodami ekologicznymi: optymalizacja technologii proceséw wedzenia
wedlin, seréw 1 ryb ekologicznych” badania na rzecz rolnictwa ekologicznego, finansowane
przez MRIRW, HOR.re.027.1.2018, 2018r (Kierownik projektu: prof. dr hab. Zbigniew
Dolatowski) [Zat. 4, V, PZ4]. Projekt byt realizowany przez wieloosobowe zespotly z roéznych
o$rodkéw naukowych: Zaktadu Technologii Migsa i Thuszczu, Instytutu Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego — Panstwowego Instytutu
Badawczego, Zakladu Higieny i Zarzadzania Jakos$cig Zywnosci, SGGW oraz Centrum
Doradztwa Rolniczego w Brwinowie.

Celem projektu byla optymalizacja parametrow procesu technologicznego i ocena
stosowanego drewna wedzarniczego w produkeji ekologicznych wyrobow migsnych, serow i
ryb oraz oznaczenie w badanych produktach poziomu WWA. Moj udziat w projekcie
dotyczyt wykonywania badan w zakresie oceny jakosci mikrobiologicznej i sensorycznej
produktéw pochodzenia zwierzecego, wyprodukowanych metodami ekologicznymi.

Na podstawie uzyskanych wynikdw stwierdzono, Zze zardwno migsne produkty
wedzone jak i ryby wedzone, speilniaja obowigzujace limity stgzenia benzo(a)pirenu,
chryzenu, benzo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu. W odniesieniu do ilosci polskich
produktéw wedzonych tradycyjnie, ktore nie spetniajg limitow dotyczacych WWA, mozna
stwierdzi¢, ze jest konieczna analiza procesu wedzenia tj. od jakosci drewna do temperatur
jego spalania i parametréw temperaturowych panujacych w komorze wedzarniczej. Na
podstawie liczby wynikéw przekraczajacych dopuszczalny limit benzo(a)pirenu mozna
stwierdzi¢, ze niezbedne jest wdrozenie programu majgcego na celu szkolenie kadr

produkcyjnych w zakresie technologii poprawnego wedzenia.
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Zasadno$¢ podejmowanej w ramach tego projektu [Zat. 4, V, PZ4] tematyki,
potwierdza fakt, ze Komisja Europejska opublikowata rozporzadzenie 2020/1255 z dnia 7
wrzesnia 2020 r. zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 w odniesieniu do
najwyzszych  dopuszczalnych  poziomow  wielopierscieniowych — weglowodoréw
aromatycznych (WWA) w tradycyjnie wedzonych migsach i produktach migsnych oraz w
tradycyjnie wedzonych rybach i produktach ryboldéwstwa, a takze w sprawie ustalenia
najwyzszego dopuszczalnego poziomu WWA w zywnosci w proszku pochodzenia ro§linnego
wykorzystywanej do przyrzadzania napojéw. Dzigki temu mozliwe byto znowelizowanie
przepisow w zakresie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych (WWA) oraz zezwolenie na pewne odstepstwa, dla

niektorych panstw cztonkowskich.

E Jakos¢ zdrowotna produktow po dacie minimalnej trwatosci

Zielifiska, D., Bilska, B., Marciniak-Lukasiak, K., Lepecka, A., Trzaskowska, M., Neffe-Skocifiska, K., Tomaszewska, M., Szydlowska, A.,
& Kotozyn-Krajewska, D. (2020). Consumer Understanding of the Date of Minimum Durability of Food in Association with Quality
Evaluation of Food Products After Expiration. International Journal of Environmental Research and Public Health, 17, 1-19.
https://doi.org/10.3390/ijerph17051632 [Zal. 4, I, A4]

Trzaskowska, M., Lepecka, A., Neffe-Skocifiska, K., Marciniak-Lukasiak, K., Zielifiska, D., Szydlowska, A., Bilska, B., Tomaszewska, M.,
& Kotozyn-Krajewska, D. (2020). Changes in Selected Food Quality Components after Exceeding the Date of Minimum Durability—
Contribution to Food Waste Reduction. Sustainability, 12, 1-22 [Zat. 4, II, A5]

W latach 2018-2019 bratam udzial w projekcie badawczym, pt. "Opracowanie
systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i
ograniczania marnotrawstwa zywno$ci" (akronim PROM) finansowany przez NCBIR [Zat.4;
V.PZ.7]. Projekt realizowano w ramach konsorcjum, w sktad ktoérego wchodzita: Szkota
Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (SGGW), Instytut Ochrony Srodowiska -
Panstwowy Instytut Badawczy (IOS-PIB), Federacja Polskich Bankow Zywnosci (FPBZ),
Krajowy Os$rodek Wsparcia Rolnictwa (KOWR) 1 Polskie Towarzystwo Technologow
Zywnosci (PTTZ). Celem projektu bylo wzmocnienie instytucji publicznych w zakresie
zarzadzania polityka publiczng dotyczaca ograniczania strat 1 marnotrawstwa zywnosci, jak
réwniez opracowanie planu przeciwdziatania stratom i marnotrawstwu Zywnosci.

W ramach projektu, SGGW przeprowadzito innowacyjne badania na temat skali i
przyczyn strat 1 marnotrawstwa zywnos$ci oraz sposobow ich ograniczania w koncowych

ogniwach tancucha zywnosciowego, tj. w handlu, gastronomii i gospodarstwach domowych.
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Oszacowano ryzyko powstawania strat, oceniono zachowania i wiedz¢ konsumentéw
odpowiadajacych za najwigkszy udziat w marnowaniu zywnosci. Wyniki badan
przeprowadzonych w segmencie konsumentow wykorzystano w kampanii spotecznej, ktora
promowata proaktywne podej$cie obywateli do przeciwdziatania marnowaniu Zywnosci.
Przeprowadzono takze badania jakosci zdrowotnej wybranych grup produktow z 5 kategorii
po dacie ,najlepiej spozy¢ przed”, w kontekscie ich wykorzystania do redystrybucji.
Uzyskane wyniki wskazuja na mozliwo§¢ wykorzystania produktow po dacie minimalne;j
trwato$ci, co umozliwi wdrozenie w Polsce nowelizacji Rozporzadzenia WE 852/2004
(Rozporzadzenie KOMISJI (UE) 2021/382), zezwalajacej podmiotom prowadzacym
przedsigbiorstwa spozywcze na przekazywanie zywnos$ci na cele spoteczne, po uptywie daty
minimalnej trwatosci.

Wyniki badan zrealizowanych przez zespdt badawczy SGGW, zostaly wykorzystane
do oszacowania masy zmarnowanej zywnosci w trzech ostatnich ogniwach, w Polsce w ciagu
roku. Ponadto dane te zostaly réwniez wykorzystane do oszacowania ilo$ci odpadéw
zywnosci za rok 2020 powstajacych na etapie sprzedazy detalicznej i1 innej dystrybucji
zywnosci, ushug gastronomicznych oraz gospodarstw domowych. Dane wykorzystano na
potrzeby sprawozdawczo$ci Polski do Komisji Europejskiej, za rok 2020 w mysl art. 2 ust. 1
decyzji delegowanej Komisji (UE) 2019/1597, zgodnie z ktora panstwa czlonkowskie Unii
Europejskiej co roku dokonujg pomiaru pozioméw odpaddéw zywnosci wytworzonych w
pelnym roku kalendarzowym. Dane pierwotne zebrane podczas badah zrealizowanych w
ramach projektu PROM zostaly takze wykorzystane do budowy wskaznikow dotyczacych
poziomu odpadow zywnos$ci generowanych na etapie sprzedazy detalicznej 1 innej dystrybucji
zywnosci oraz ushug gastronomicznych, a takze w gospodarstwach domowych w roku 2021
zgodnie z metoda okreSlong w zalaczniku IV do decyzji delegowane; Komisji (UE)
2019/1597.

Zakres prac w ramach ww. projektu, w ktorych uczestniczytam jako wykonawca,
obejmowat oceng jakosci mikrobiologicznej i fizykochemicznej réznych kategorii zywnosci,
ktora jest przechowywana dtuzej niz deklarowana przez producenta data minimalnej
trwato$ci. Celem badan zaprezentowanych w publikacjach [Zal. 4, 11, A4; Zat. 4, 1, A5] byla
ocena jakosci wybranych grup produktow zywnos$ciowych pod koniec daty minimalnej
trwato$ci 1 podczas przechowywania. W ocenie uwzgledniono aspekt bezpieczenstwa
zywno$ci 1 jakoSci sensorycznej produktow. Stwierdzono, ze artykuly spozywcze

charakteryzujg si¢ dobrg jakos$cig sensoryczng i bezpieczenstwem mikrobiologicznym do
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ostatniego dnia minimalnej trwato$ci. Ten warunek zostal utrzymany do okresu 3 miesiecy
przechowywania. Po uptywie 6 miesi¢cy, odnotowano pewne zmiany jakoSci Sensorycznej
dyskwalifikujace te produkty, chociaz nadal byty one bezpieczne.

Uzyskane wyniki stanowig podstawe¢ do ustanowienia wytycznych, ktore utatwia
organizacjom handlowym i bankom zywnoS$ci, a takze konsumentom podjecie $swiadome;j
decyzji o nie wyrzucaniu zywnos$ci (ograniczeniu marnotrawstwa), ale konsumpcji lub
przekazaniu jej na cele spoteczne, co stanowi wazny element zréwnowazonych systemow
zywno$ciowych (ang. Partnership for Sustainable Food Systems). Wyniki badan
zaprezentowane w publikacjach [Zal. 4, 11, A4; Zal. 4, 11, AS5] miaty charakter pilotazowy,
dotyczyty wybranych produktow, a w zwiazku z tym nie byly uniwersalne. Stwierdzono, ze
istnieje potrzeba kontynuacji takich badan w odniesieniu do innych rodzajow produktow

spozywczych po uplywie wyznaczonej daty minimalnej trwato$ci.

VI. INFORMACJA O WYKAZANIU SIE ISTOTNA AKTYWNOSCIA
NAUKOWA REALIZOWANA W WIECEJ NIZ JEDNEJ UCZELNI,
INSTYTUCJI NAUKOWE] LUB INSTYTUCJI KULTURY, W
SZCZEGOLNOSCI ZAGRANICZNE]

1. Krajowe jednostki naukowe

W ramach dziatalno$ci naukowej wspotpracowatam z krajowymi jednostkami
naukowymi tj.:
¢ Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa
Dabrowskiego — Panstwowy Instytut Badawczy, gdzie odbytam staz naukowy
[Zat. 4, IX, WS 1]. Opiekun naukowy stazu: dr inz. Piotr Szymanski. Zatacznik 6.
Publikacja z ww. stazu w przygotowaniu. Z ww. jednostka wspotpracowatam
takze jako wykonawca w ramach projektow naukowych [Zat. 4: 11, D7; V, PZ 1-
PZ 4].
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e Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie, (Wydzial Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii, Zaktad Technologii Migsa i Zarzadzania Jako$cig ) jako
wykonawca w ramach projektu naukowego [Zal. 4: 11, D2; V, PZ 1]

2. Miedzynarodowe jednostki naukowe

Brak.

VII. INFORMACJA 0 OSIAGNIECIACH DYDAKTYCZNYCH,
ORGANIZACYJNYCH ORAZ POPULARYZUJACYCH NAUKE

1. Informacja o osiggni¢ciach dydaktycznych

W 2006 r. wukonczylam jedno-semestralne Studium Doskonalenia
Pedagogicznego, prowadzone na Wydziale Ekonomiczno-Rolniczym SGGW w
Warszawie.

Wypehiajac obowigzki sluzbowe zwigzane 2z obszarem dydaktyki,
przygotowywatam oraz realizowatam zajecia dydaktyczne w Zaktadzie Higieny i
Zarzadzania Jako$cig Zywnoéci SGGW w Warszawie, zarébwno w ramach studiéw
stacjonarnych jak i1 zaocznych [Zat.4; XIV.DP.1-DP.3] oraz na Wydziale Inzynierii
Produkcji SGGW.

Prowadzitam ¢wiczenia z nastepujacych przedmiotow:

e Bezpieczenstwo i higiena zywnosci na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena
Zywnosci

e Higiena Zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
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e Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci

e Ogolna technologia zywnosci na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena
Zywnosci

e Technologia Zywnos$ci na Wydziale Inzynierii Produkcji SGGW

e Bezpieczenstwo i higiena Zywnosci na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena
Zywnosci

e Metodologia badan na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci

e Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci na kierunku Towaroznawstwo

e Higiena i technologia zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci

e Probiotyki na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci

e Technologia Produktéw pochodzenia zwierzgcego na kierunku Gastronomia i
Hotelarstwo,

e Certyfikacja bezpieczenstwa zywnosci na kierunku Zywienie Czlowieka i
Ocena Zywnosci

e Metody doskonalenia jakoéci zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i

Ocena Zywnosci

Ponadto prowadzitam ¢wiczenia 1 wyklady z nastepujacego przedmiotow:

e Systemy zarzadzania bezpieczenstwem na kierunku Zywienie Cztowieka i
Ocena Zywnosci

e Zarzadzanie jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii na kierunku
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci,

e Przedmiot specjalizacyjny dla studentow kierunku Towaroznawstwo

e Towaroznawstwo ogolne na kierunku Towaroznawstwo

e Analiza kosztéw jakosci na Wydziale Inzynierii Produkcji SGGW

e Towaroznawstwo produktéw pochodzenia zwierzgcego na kierunku
Towaroznawstwo

e Higiena produkcji zywnosci na kierunku Dietetyka.

e Jakosc¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci na kierunku Dietetyka
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2.

3.

Bytam promotorem 7 zakonczonych prac inzynierskich/licencjackich w
latach 2008 - 2019 oraz opiekunem 2 prac magisterskich [Zal. 4, XIV, OP1-OP2].

W latach 2016-2018 bylam promotorem pomocniczym pracy doktorskiej Pani
mgr inz. Justyny Siwinskiej [Zat 4. XIV, OD 1.], o czym byla mowa w
podrozdziale 5.2.

Wykonalam recenzj¢ 2 prac magisterskich 1 5 prac inzynierskich [Zal. 4, X1V,
RR 1]. Kilkukrotnie bylam czlonkiem komisji egzaminacyjnej egzaminu

dyplomowego [Zat. 4, X1V, RR 2].

Informacja o osiggnigciach organizacyjnych

W ramach wykonywania swoich obowigzkow angazuje si¢ w rozne dziatania
organizacyjne.

Na przestrzeni lat powierzono mi:

e 2-krotnie petnienie funkcji Przewodniczacej Komitetu Organizacyjnego
Krokusowego Sympozjum Naukowego ,,Probiotyki w zywnosci“ (obecnie
,Probiotyki i prebiotyki w zywno$ci”) organizowanego cyklicznie przez
Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakosciag Zywnosci SGGW w Warszawie w
Kirach /k Zakopanego [Zat.4, XV, 004; O07] oraz

e 5-krotnie pehienie funkcji cztonka Komitetu Organizacyjnego tego
Sympozjum [Zat.4., XV, OO1- O03; 005-008].

e Pelienie funkcji Opiekuna roku; studia stacjonarne i niestacjonarne na

kierunku: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnoéci [Zat. 4, WO1]

Uczestniczylam takze aktywnie przy organizacji Dni SGGW — wydarzenia
organizowanego w ramach uczelni SGGW [Zal. 4, XV, OP1] oraz petitam funkcje

obserwatora egzamindw maturalnych z upowaznienia CKE [Zat. 4, XV, OP2].

Informacja o osiggnigciach popularyzujacych nauke

Oproécz dziatalnosci dydaktycznej, naukowej czy organizacyjnej, uczestniczg

takze w dziataniach na rzecz popularyzacji nauki poprzez:
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e Uczestnictwo w piknikach i festiwalach naukowych [Zal. 4, XIV, PN 1; PN 2;
PN 5],

e Udziat w programach telewizyjnych i materiatach wideo dostgpnych on-line
[Zat. 4, X1V, PN 3; PN 7]

e Publikacja materialow informacyjnych na stronie internetowej uczelni Ib

portali branzowych [ Zat. 4, XIV, PN 4; PN 6].

VIII. INNE INFORMACJE DOTYCZACE KARIERY ZAWODOWE]

1.

Wskazniki dokonan naukowych
Kompletna lista moich osiagni¢¢ naukowych oraz popularno-naukowych zostata

przedstawiona w Zalaczniku 4. do wniosku o0 Wwszczgeie postgpowania
habilitacyjnego.

W Tabeli 1 zestawitam nastgpujace dane naukometryczne:
- Impact Factor (w dziedzinach i dyscyplinach, w ktorych parametr ten jest
powszechnie uzywany jako wskaznik naukometryczny),
- liczbe cytowan publikacji wnioskodawcy, z oddzielnym uwzglednieniem
autocytowan,
- Indeks Hirscha oraz
- informacje o liczbie punktoéw MEIN (MNiSW).
Stan na dzien 28.05.2024r.

Warto$ci zaprezentowane w tabelach ponizej, podano na podstawie analizy

bibliometrycznej publikacji mojego autorstwa, ktora zostata przygotowana przez Oddziat
Informacji Naukowej Biblioteki Gtownej SGGW (stan na dzien 28.05.2024r) (Zatacznik
7.10).
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Tabela 1. Dane naukometryczne

DANE LICZBA PUBLIKACJI
BIBLIOMETRYCZNE Przed Po Ogolem IF SUMA | Punkty
doktoratem doktoracie MEIN

SUMA

1. Publikacje naukowe - 16 16 56,181 1249

znajdujace sie w bazie
Journal Citation Reports

(JCR)

2. Publikacje naukowe nie
znajdujace sie w bazie 1 5 6 - 80
Journal Citation Reports
(JCR

Lacznie pozycje 1 - 2 1 21 22 56,181 1329

3. Publikacje wchodzace
w sklad - 6 6 17,578 400
Osiagniecia naukowego

4. Publikacje
nieuwzglednione W 1 15 16 38,603 929
Osiagnigciu naukowym

5. Rozdziaty w
recenzowanych - 7 7 - 77
monografiach

Lacznie pozycje 3 -5
Dorobek publikacyjny 1 28 29 56,181 1406
ogoélem

Liczba cytowan wedtug Cytowania ogotem Bez autocytowan

bazy Web of Science 153 145
(WoS)

Liczba cytowan wedtug Cytowania ogotem Bez autocytowan

bazy Scopus 191 179

Indeks Hirscha wedlug
bazy 7
Web of Science (Wo0S)

Indeks Hirscha wedlug 8
bazy Scopus

W Tabeli 2 przedstawitam swoj dorobek w okresie przed i po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora wraz z podaniem liczby punktéow wedlug komunikatow MEIN
(MNiSW) zgodnie z rokiem opublikowania oraz obowigzujacego wskaznika Impact

Factor dla danego czasopisma.
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Tabela 2. Zestawienie dorobku publikacyjnego z podzialem na czasopisma*

. Pkt MEiN,
Lp. Nazwa czasopisma (MNiSW)** IF 5 jemi *** IF 5.6t **%
Przed uzyskaniem
stopnia naukowego doktora
1. Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$é
(2006) brak brak brak
Razem brak brak brak
Po uzyskaniu stopnia haukowego doktora
Wchodzqgce w sklad osiggniecia
2. Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$é (2019) 20 0 0
3. CyTA-Journal of Food (2021) 40 2,478 2,478
4.  Applied Sciences (2022) 100 2,7 2,9
5. Foods (2022) 100 5,2 55
6. Microorganisms (2023) 40 4,5 51
7. Applied Sciences (2023) 100 2,7 2,9
Razem 400 17,578 18,878
Pozostate
8. Microorganisms (2023) 40 4,5 5,1
9. Fermentation (2023) 40 3,7 4,5
10.  Applied Sciences (2022) 100 2,7 2,9
11. Pathogens (2022) 100 3,7 3,7
12.  Antioxidants (2021) 100 7,675 7,3
13. International Journal of Environmental
Research and Public Health (2020) 140 3,39 3,789
14.  Sustainability (2020) 100 3,251 4
15. Agriculture (2020) 100 2,925 3,459
16. LWT-Food
Science and Technology (2020) 100 4,952 6,036
17. CyTA-Journal of Food (2019) 40 1,653 2,905
18. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jako$é 1x20
(1x2019); (1x2017); (1x2016) 1x15 brak brak
1x13
19. Przemyst Spozywczy (2016) 12 brak brak
50
20.  Rozdzialy w monografii (4x2018); 3%3
' Y W monog : 5 brak brak
(1x2016); (1x2012); (1x2010) 4
3
21.  Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$é
(2010) 9 0,157 0,295
Razem (pozycje 8-21) 1006 38,603 44,004
Razem po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora (pozycje 2-26) 1406 56,181 62,882
| Razem (pozycje 1-22) 1406 56,181 62,882

* Przygotowano na podstawie Analizy bibliometrycznej Biblioteki Gtownej SGGW  z dnia 28.05.2024r. (Zalacznik 7.10)
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** Punkty wedtug: Komunikatu Ministra Nauki z dnia 5 stycznia 2024 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych
materialéw z konferencji migdzynarodowych; Komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 17 lipca 2023 r. w sprawie wykazu czasopism
naukowych i recenzowanych materialow z konferencji migdzynarodowych; Komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 21 grudnia 2021 r.
0 zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materialtow z konferencji
mi¢dzynarodowych; Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materialéw z konferencji migdzynarodowych wraz z przypisana liczba punktow; Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego z dnia 18 grudnia 2019 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatdbw z konferencji
migdzynarodowych; Wykazu czasopism naukowych za lata 2013-2016; komunikatu MNiSW z dnia 18 grudnia 2015 r. w sprawie wykazu
czasopism naukowych wraz z liczba punktow przyznawanych za publikacj¢ w tych czasopismach; Komunikatu MNiSW z dnia 01 lipca 2016
r. o sprostowaniu komunikatu z 18.12.2015 r. w sprawie wykazu czasopism; Komunikatu MNiSW z 20.12.2012 roku w sprawie wykazu
czasopism naukowych wraz z liczba punktéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach; ujednoliconego wykazu czasopism
naukowych z 25.06.2010 r.; Ujednoliconego wykazu czasopism punktowanych z 18.06.2009; ujednoliconego wykazu czasopism z dnia 28
listopada 2007 r.; uzupehienia wykazu wybranych czasopism wraz z liczba punktow za umieszczong w nich publikacje naukowa zgodnie z
komunikatem z dnia 29 lutego 2008 r.; Zbiorczej listy czasopism punktowanych obejmujaca lata 2005-2006.

*** Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania.

2. Udzial i rola w projektach/zespotach badawczych oraz programach
europejskich

Na przestrzeni lat uczestniczytam jako wykonawca w 7 krajowych projektach
badawczych, w tym 6 finansowych przez MRIRW [Zat. 4, V, PZ 1-PZ6] oraz 1
finansowany przez NCBIR [Zat.4., V, PZ7].

Uczestniczylam takze w pracach nad zlozeniem wniosku o przyznanie srodkow
finansowych na realizacj¢ projektu badawczego, finansowanego przez NCN w
ramach konkursu ,,Opus” Kierownik: prof. dr hab. Kotozyn-Krajewska D. [Zat.4, V,
PN1]. Jednak ostatecznie projekt nie zostat zakwalifikowany do finansowania.

W latach 2023-2024r ubiegatam si¢ o przyznanie $rodkéw finansowych na
realizacj¢ dziatania naukowego nt.: ,,Wptyw wybranych szczepow bakterii LAB na
wlasciwos$ci antyoksydacyjne modelowych produktow na bazie sezamu” (zgtoszenie
nr. 2023/07/X/NZ9/00690; nr. 2024/08/X/NZ9/00139), finansowany przez NCN w
ramach konkursow: ,,Miniatura 7”, ,,Miniatura 8”. Funkcja: kierownik projektu. W
roku 2023r wniosek nie uzyskat finansowania [Zal.4, V, PN2]. Aktualnie czekam na

roztrzygnigcie konkursu ,,Miniatura 8” [Zat.4, V, PG1].
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3. Udziat w konferencjach
Podczas trwania studiéw doktoranckich uczestniczytam w 3 konferencjach

naukowych [Zal. 4, IV, KP01 - KP03]. Natomiast po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora, zostatam zatrudniona w charakterze asystenta, a nastgpnie adiunkta w
Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci na Wydziale Nauk o
Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW. Wéwczas bratam czynny udziat w 9

konferencjach krajowych [Zal. 4, IV, KP 1- KP 9].

4. Informacja o wspolpracy z instytucjami, organizacjami i towarzystwami
naukowymi dziatajacymi w kraju i za granicg, recenzje

W 2004 roku bratam udzial w pracach Komisji oceniajacej blok tematyczny
"Zywienie Czlowieka i Gospodarstwo Domowe" w etapie okregowym XXVIII edycji
Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych. Uczestniczytam w przeprowadzeniu
egzamindw teoretycznych i praktycznych, w eliminacjach okrg¢gowych w dniu 23
kwietnia 2004 r., ktére odbyty si¢ w Szkole Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie [Zal. 4, XII, ZO1].

Od 2018 r jestem cztonkiem: (1) PTTZ Oddziatu Warszawskiego [Zat.4, VIII,
CZ. 1] oraz (2) Sekcji PTTZ ,,Probiotyki i prebiotyki” [Zat.4, VIII, CZ. 2].
Wykonatam tacznie 187 recenzji anglojezycznych dla zagranicznych czasopism

naukowych [Zat.4, X1, RC 1].

5. Inne wazne informacje dotyczace kariery naukowe;j
Jestem lauratem nagrody Winner of the Fermentation 2022 Outstanding

Reviewer Award (Switzerland), 2023r oraz oraz (4) nagrod zespotowych Rektora
Szkoly Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego za dziatania organizacyjne (1) i naukowe
(3) [Zal. 4, X VI, N1-N5].

Uczestniczytam w certyfikowanych kursach i szkoleniach [Zat. 4, X VII, 11- 113].

(podpis wnioskodawcy)
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Zalacznik 4

Wykaz opublikowanych prac naukowych lub twoérczych prac
zawodowych oraz informacja o osiagni¢ciach dydaktycznych,
wspolpracy naukowe;j

| popularyzacji nauki
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. WYKAZ PUBLIKACJI STANOWIACYCH OSIAGNIECIE
NAUKOWE

Osiagnieciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o stopien 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 6 publikacji naukowych.

1. Tytul osiggniecia naukowego

»Ocena mozliwosci zastosowania nowych szczepow bakterii fermentacji
mlekowej (LAB) i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych,

funkcjonalnych wyrobéw zywnosciowych”

2. Publikacje wchodzace w sklad osiggniecia naukowego
Prezentowane osiggniecie naukowe bedace podstawg do ubiegania si¢ o stopien

doktora habilitowanego, obejmuje monotematyczny cykl 6 publikacji naukowych,
opublikowanych w czasopismach z bazy JCR (Journal Citation Report) w latach
2019-2023, o tacznej wartosci wspoOtczynnika oddziatywania 1F=17,578 (IFs e =
20,368) tacznej sumie punktow 400. We wszystkich pracach jestem pierwszym
autorem wiodacym oraz korespondencyjnym.

Kopie prac wchodzacych w sktad monotematycznego cyklu publikacji
stanowigcego osiggnigcie naukowe wraz z oswiadczeniami  wspoOlautorow

okreslajacych ich wkiad w powstanie kazdej publikacji stanowig Zalacznik 5.

0.1. Szydlowska A., & Zielinska D. (2019). Wplyw wybranych technologii mrozenia na
liczbe bakterii Lactobacillus casei LOCK 0900, aktywno$¢ przeciwutleniajacg i
cechy sensoryczne sorbetdw na bazie fermentowanej pulpy dyniowej. ZYWNOSC -
Nauka Technologia Jakos¢, 26, 109-121.

Punkty MNiSW *= 20; IF20 = - IFs.iemi = -

! Punkty wedtug: Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r.,
komunikatu Ministerstwa Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materiatow z konferencji miedzynarodowych, zasady obowigzujace za lata 2019-
2021; Komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 17 lipca 2023 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych oraz Komunikatu Ministra Nauki z dnia 5 stycznia 2024 r. w
sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych w zaleznosci od daty
publikacji.



Moj wktad w powstanie tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan;
wspotuczestniczeniu w zaplanowaniu i przeprowadzeniu badan; analizie, zestawieniu i
interpretacji otrzymanych wynikow; analizie statystycznej; sformutowaniu wnioskow
oraz wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z
sugestiami recenzentdéw oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor

korespondencyjny).

0.2. Szydlowska A., Siwinska J., Kotozyn-Krajewska D. (2021). Cereal-based vegan
desserts as container of potentially probiotic bacteria isolated from fermented plant-
origin food. CyTA-Journal of Food. ,19:691-700.

Punkty MEiN'= 40; IF 5021 = 2,478; \ps.temi = 2,905

Moj wkiad w powstanie tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji
badan; wspotuczestniczeniu w zaplanowaniu i przeprowadzeniu badan; analizie,
zestawieniu 1 interpretacji otrzymanych wynikow; analizie statystycznej;
sformutowaniu wnioskow oraz wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu,
poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentOw oraz prowadzeniu

korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny).

0.3. Szydlowska A.; Zielinska, D.; Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Effect of Pumpkin
Cultivar on the Selected Quality Parameters of Functional Non-Dairy Frozen
Desserts. Appl. Sci., 12, 8063.

Punkty MEiN'= 100; IF022 = 2,7; IFs.jetni = 2,9
Moj wkiad w powstawanie tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji
badan; pozyskaniu finasowania, zaplanowaniu i wspoétuczestniczeniu w wykonaniu
badan; analizie, zestawieniu i interpretacji otrzymanych wynikéw; analizie
statystycznej; sformutowaniu wnioskéw oraz wiodacym udziale w przygotowaniu
manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentdw oraz prowadzeniu

korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny).



0.4. Szydlowska A.; Zielinska, D.; Trzgskowska M.; Neffe-Skocinska K.; Lepecka A.;
Okon A.; Kotozyn-Krajewska D. (2022). Development of Ready-to-Eat Organic
Protein Snack Bars: Assessment of Selected Changes of Physicochemical Quality
Parameters and Antioxidant Activity Changes during Storage. Foods, 11, 3631.

Punkty MEiN'= 100; 1F5025 = 5,20; IFs.iemi = 5,940
Moj wklad w powstawanie tej pracy badawczej polegal na wspotudziale w
opracowaniu koncepcji badan; pozyskaniu finasowania, wspoluczestniczeniu w
zaplanowaniu i przeprowadzeniu badan; analizie, zestawieniu 1 interpretacji
otrzymanych wynikow; analizie statystycznej, sformutowaniu wnioskéw oraz
wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z
sugestiami recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor

korespondencyjny). Mdj udziat w w/w pracy szacuje na 60%.

0.5. Szydlowska A.; Sionek B. (2023). Probiotics and Postbiotics as the Functional Food
Components Affecting the Immune Response. Microorganisms, 11, 104.
Punkty MEiN"= 40; 1F2020 = 4,5; IFs.ietni = 4,8
Moj indywidualny udziat w powstanie tej pracy przegladowej polegat na opracowaniu
koncepcji 1 =zalozen pracy, pozyskaniu finansowania, zebraniu literatury,
wspotuczestniczeniu  w  analizie zebranej literatury, sformulowaniu wnioskow,
wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z
sugestiami recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor

korespondencyjny).

0.6. Szydlowska A.; Zielinska D.; Sionek B.; Kotozyn-Krajewska D. (2023). The
mulberry juice fermented by Lactiplantibacillus plantarum O21: the functional
ingredient in the formulations of fruity jellies based on different gelling agents. Appl.
Sci., 13(23):12780.

Punkty MEiN'= 100; IF5022 = 2,7; IFs.jetni = 2,9
Mo¢j wkiad w powstawanie tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji
badan; pozyskaniu finansowania, zaplanowaniu i wspotudziale w wykonaniu badan;
analizie, zestawieniu 1 interpretacji otrzymanych wynikéw; wykonaniu analizy
statystycznej; sformutowaniu wnioskow oraz wiodacym udziale w przygotowaniu
manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentdw oraz prowadzeniu

korespondencji z redaktorem (jako autor korespondencyjny).

7



1. WYKAZ OPUBLIKOWANYCH PRAC
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Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

Brak
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A.15. Sionek, B.; Szydlowska, A.; Kiiciikgoz, K.; Kotozyn-Krajewska, D.
(2023). Traditional and New Microorganisms in Lactic Acid Fermentation of
Food. Fermentation, 9, 1019. https://doi.org/10.3390/fermentation9121019.

A.16. Szvdlowska A, Zielinska D, Sionek B, Kotozyn-Krajewska D. (2023).
The Mulberry Juice Fermented by Lactiplantibacillus plantarum O21: The

Functional Ingredient in the Formulations of Fruity Jellies Based on Different
Gelling Agents. Applied Sciences.13(23):12780.
https://doi.org/10.3390/app132312780.
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2. Wykaz publikacji naukowych w czasopismach innych niz znajdujace si¢

w bazie JCR

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora
BO1. Szydlowska A., Czarniecka-Skubina E. (2006). ,,Wplyw sposobu
gotowania i przechowywania po ugotowaniu na temperature, wydajno$¢ i

jako$¢ sensoryczna brokutow” Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé; 1 (46),

s.117-133

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

Bl. Szydlowska A., Kolozyn-Krajewska D. (2010). ”Zastosowanie bakterii
potencjalnie probiotycznych do fermentacji przecieru z dyni”, Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢, 6 (73),s. 109-119.

B2. Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D. (2016). ” Wplyw dodatku
oligofruktozy na wybrane wyrdzniki jakos$ci probiotycznych sorbetow
owocowo-herbacianych”, Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 5 (108),s.
82-94.

B3.  Zielinska D., Rzepkowska A., Oldak A., Szydlowska A., Kotozyn-
Krajewska D. (2016). “Nowe szczepy bakterii o wlasciwosciach

probiotycznych”, Przemyst Spozywczy, (11),1.70, s. 28-32.

B4. Szydlowska, A., & Zielinska, D. (2017). Wptyw dodatku przyprawy z
suszonej kory cynamonowca na przezywalno$¢ potencjalnie probiotycznych
szczepOw bakterit w musach dyniowo-jabtkowych 1 ich jako$¢ sensoryczng.

ZYWNOSC - Nauka Technologia Jakos¢, 24, 48-58.

B5. Szvdlowska, A.., & Zielinska, D. (2019). Wplyw wybranych

technologii mrozenia na liczbe bakterii Lactobacillus casei EOCK 0900,

aktywno$¢ przeciwutleniajaca 1 cechy sensoryczne sorbetdw na bazie

fermentowanej pulpy dyniowej. ZYWNOSC - Nauka Technologia Jakosé, 26,
109-121.
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B6. Zielinska, D., Szydlowska, A., Lepecka, A., & Kolozyn-Krajewska, D.
(2019). Wptyw wybranych skladnikow zywnos$ci na zachowanie zywotnosci
bakterii Lactobacillus spp. w przewodzie pokarmowym - badania in vitro.
ZYWNOSC - Nauka T echnologia Jakos¢, 26, 148—159.

3. Wykaz opublikowanych monografii naukowych

Brak

4. Wykaz opublikowanych rozdzialéw w monografiach naukowych

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

Brak

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

D1. Szydlowska, A., & Kotozyn-Krajewska, D. (2010). Mozliwos¢
zastosowania bakterii probiotycznych do produkcji sorbetow z dyni. W D.
Kotozyn-Krajewska & Z. Dolatowski (red.), Probiotyki w zywnosci (s. 203-218).
Wydawnictwo Naukowe PTTZ.

D2. Dolatowski, Z., Jachacz, L., Nowaczyk, A., Skwarek, M., Solska, E.,
Wojciak, K., Kotozyn-Krajewska, D., Szydlowska, A., Ziclinska, D., Neffe-
Skocinska, K., & Krajmas, P. (2012). Ekologiczne metody przetworstwa migsa 1
wyrobu produktéw miesnych bez stosowania dodatkéw azotandéw i azotyndw z
uwzglednieniem wydluzania trwatosci przechowalniczej tych produktow. W
(red.), Wyniki badan z zakresu rolnictwa ekologicznego w 2011 roku. (s. 87-94).
Ministerstwo Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi. Departament Rynkéw Rolnych. Wydziat

Rolnictwa Ekologicznego.
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D3. Szydlowska, A., & Kotozyn-Krajewska, D. (2016). Projektowanie
innowacyjnych wyrobow z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru. W T. Tarko, I.
Drozdz, D. Najgebauer-Lejko, & A. Duda-Chodak (red.), Innowacyjne
rozwigzania w technologii zywnosci 1 zywieniu czlowieka (s. 273-284). Oddziat

Matopolski Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

D4. Neffe-Skocinska, K., Rzepkowska, A., Szydlowska, A., & Kotozyn-
Krajewska, D. (2018). Trends and possibilities of the use of probiotics in food
production. W A. Holban & A. Grumezescu (Red.), Alternative and replacement
foods (s. 65-94). https://doi.org/10.1016/B978-0-12-811446-9.00003-4.

D5. Kotozyn-Krajewska, D., Zielinska, D., Szydlowska, A., Rzepkowska,
A., Dziubinska, J., & Siwinska, J. (2018). Przetworstwo produktéw roslinnych i
zwierzecych metodami ekologicznymi. Badania nad optymalizacjg oraz rozwojem
innowacyjnych rozwigzan w zakresie przetworstwa w celu podnoszenia wartosci
prozdrowotnych produktow ekologicznych. W (red.), Wyniki badan w zakresie
rolnictwa ekologicznego, realizowanych w 2017 roku (s. 218-233). Ministerstwo

Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

D6. Kotozyn-Krajewska, D., Zielinska, D., Szydlowska, A., Neffe-
Skocinska, K., Trzaskowska, M., Lepecka, A., Dziubinska, J., Okon, A., &
Marciniak-tukasiak, K. (2018). Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych
metodami ekologicznymi: Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w celu
poprawy cech i parametrow sensorycznych produktow przetworstwa owocoOw i
warzyw ekologicznych z uwzglednieniem zachowania skladnikéw odzywczych
otrzymywanych produktow. W (red.), Wyniki badan w zakresie rolnictwa
ekologicznego, realizowanych w 2018 roku (s. 360-374). Ministerstwo Rolnictwa i

Rozwoju Wsi.

D7. Dolatowski, Z., Szymanski, P., Okon, A., Siekierko, U., Kern-
Jedrychowski, A., Rosinska, B., Kern-Jedrychowski, J., Bartosiak, M.,
Kaczmarczyk, S., Cieminski, D., Wawrzyniewicz, M., Moch, P., Zakrzewski, J.,
Kotozyn-Krajewska, D., Zielinska, D., Szydlowska, A., Rzepkowska, A.,
Krajmas, P., Ruda, B., i in. (2018). Przetworstwo produktéw roslinnych i
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zwierzecych  metodami  ekologicznymi. Badania nad innowacyjnymi
rozwigzaniami w zakresie przetwoOrstwa migsa, z ograniczeniem dodatkow
azotandow 1 azotynow oraz  jednoczesnym  wydluzeniem  trwato$ci
przechowalniczej. W (red.), Wyniki badan w zakresie rolnictwa ekologicznego,

realizowanych w 2017 roku (s. 201-217). Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

. Wykaz publikacji popularno-naukowych

El. Zielinska, D., Rzepkowska, A., Oldak, A., Szydlowska, A., &
Kotozyn-Krajewska, D. (2016). Nowe szczepy bakterii o wiasciwosciach

probiotycznych. Przemyst Spozywczy, 28-32.
https://doi.org/10.15199/65.2016.11.7

E2. Informacje popularyzujace w formie artykutu pt.: ,,Innowacyjny wyrob
z ciasta drozdzowego jako alternatywa dla tradycyjnej drozdzéwki z nadzieniem

owocowym’ strona internetowa portalu foodfakty.pl, 2018r

. Rozdzialy w podre¢cznikach akademickich w jezyku polskim

Brak

INFORMACJE NAUKOMETRYCZNE
Dorobek

Zestawienie danych naukometrycznych mojego dorobku przedstawitam w Tabeli 1
(Zalacznik 3).

Moj dorobek naukowy sktada si¢ tacznie z 29 pozycji (w tym 1 przed uzyskaniem
stopnia naukowego doktora).

* Suma punktéw za publikacje, wedtug komunikatow Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi: 1406 (w catosci po uzyskaniu

stopnia naukowego doktora).
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* M¢j sumaryczny IF wedlug listy JCR po uzyskaniu stopnia naukowego doktora,
zgodnie z rokiem opublikowania, wynosi 56,181 (IFs.iemi = 62,882).

* Po wylaczeniu 6 prac stanowigcych przedstawione osiagniecie naukowe (IF =
17,578; IFs.jetnj = 20,368; MNiSW (MEIN) = 400 pkt.), warto$¢ mojego pozostatego
dorobku naukowego po uzyskaniu stopnia doktora wynosi: IF = 38, 603; IFs.emi =
44,004, MNISW = 1006 pkt.

* Liczba cytowan moich publikacji wedtug bazy Web of Science (WoS) wynosi 153,
(bez autocytowan 145), wedtug bazy Scopus 191, (bez autocytowan 179).

* Indeks Hirscha wedtug bazy WoS wynosi 7, wedtug bazy Scopus 8.

Stan na dzien 28.05.2024r.

V. WYKAZ WYSTAPIEN NA KRAJOWYCH LUB
MIEDZYNARODOWYCH KONFERENCJACH NAUKOWYCH

1. KP. Wykaz wystapien na krajowych konferencjach naukowych [KP]

(referaty; doniesienia ustne; doniesienia posterowe)

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

KPOL. Szydlowska A., ” Wplyw sposobu gotowania i przechowywania na
jako$¢ sensoryczng brokutow”, X Sesja Naukowa Sekcji Mtodej Kadry Naukowej
PTTZ, Krakéw 2004. Poster.

KPO2. Szydlowska A., Projektowanie nowych, probiotycznych wyroboéw z
dyni- badania pilotazowe” X Jubileuszowa Sesja Mtodej Kadry Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnoéci pt: ,Jako$¢ i Prozdrowotne Cechy

Zywnosci” 17-18.05.2005 Poznan. Poster.
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KPO3. Szydlowska A., ,, Ocena sensoryczna sorbetow z fermentowanego
migzszu dyni”, XII Sesja Naukowa Sekcji Mlodej Kadry Naukowej PTTZ, Lublin
23-24.05.2007. Poster.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

KP1. Szydlowska A., Dzienkowska J. ,,Ocena przezywalno$ci wybranych
szczepOw bakterii potencjalnie probiotycznych w fermentowanych nektarach
pomaranczowo-mandarynkowych”, XL Sesja Naukowa Komitetu Nauk o
Zywnosci i Zywieniu PAN, Wroctaw, 4-5.07. 2017. Poster.

KP2. Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D. ,,Projektowanie innowacyjnych
wyrobow z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru”, XII Konferencja Naukowa z
cyklu Zywno$é XXI wieku — Zywno$é, a innowacje” Krakow, 22-23.09.2016 (IV

sekcja posterowa — ,,Innowacyjne technologie i receptury”). Poster.

KP3. Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D. ,Mozliwo$¢ zastosowania
bakterii probiotycznych do produkcji sorbetow z dyni”, I Sympozjum Naukowe z
cyklu ,,Probiotyki w zywnos$ci“ organizowane przez Katedr¢ Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywno$ci, Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji, SGGW w Warszawie w dniach 15 — 16 kwietnia 2010 r. w Kirach

(k. Zakopanego). Prezentacja ustna.

KP4, Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D. ,,Mozliwo$¢ zastosowania
szczepu Lactobacillus casei £OCK 0900 w produkcji sorbetow owocowo-
herbacianych” II Sympozjum Naukowe z cyklu ,Probiotyki w zywnos$ci
organizowane przez Katedre Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie w
dniach 13-15 kwietnia 2011 r. w Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.
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KP5. Szydlowska A. ,Wplyw dodatku oligofruktozy na jako$¢
probiotycznych sorbetow owocowo-herbacianych”, VII Sympozjum Naukowe z
cyklu ,,Probiotyki w zywnosci organizowanego przez Katedre Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnoéci, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji, Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w dniach

20-22 kwietnia 2016 r. w Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.

KP6. Szydlowska A., Swinarska R., Zielinska D., ,,Ocena wptywu dodatku
przyprawy z wysuszonej kory cynamonowca na stabilno$¢ potencjalnie
probiotycznych szczepow bakterii 1 jako$¢ sensoryczng muséw dyniowo-
jablkowych”, Krokusowe VIII Sympozjum Naukowe z cyklu ,,Probiotyki w
zywnos$ci“ organizowanego przez Zaklad Higieny 1 Zarzadzania Jakoscia
Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, w dniach 26-28 kwietnia 2017 r. w

Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.

KP7. Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D., Zielinska D., Lepecka A.,
Siwinska J. ,,Ocena sktadu i warto$ci odzywczej ekologicznych batonow”, XIII
Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$¢ XXI wieku — Zywno$¢ a sktadniki
bioaktywne, Krakow, 24-25.09.2018. Prezentacja ustna.

KPS8. Szydlowska A., ,Wplyw wybranych technologii na jako$¢
probiotycznych sorbetéow z dyni”, Krokusowe IX Sympozjum Naukowe z cyklu
,»Probiotyki w  zZywnosci“ organizowane przez Katedre Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywno$ci, Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji, SGGW w Warszawie w dniach 18-20 kwietnia 2018 r. w Kirach (k.

Zakopanego). Prezentacja ustna.

KP9. Szydlowska A., Kolozyn-Krajewska D., Zielifnska D. Wplyw odmiany
dyni na wybrane parametry jakosci potencjalnie funkcjonalnych deserow

mrozonych. Krokusowe XIII Sympozjum Naukowe z cyklu ,,Probiotyki i
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prebiotyki w zywnos$ci“ organizowane przez Zaklad Higieny i Zarzadzania
Jakoécig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, w dniach 19-21 kwietnia
2023 r. w Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.

KP 10. Szydlowska A., Sionek B., Zielinska D. Kotozyn-Krajewska D. Ocena
jakosci funkcjonalnych galaretek na bazie soku z mowy czarnej fermentowanego
szczepem bakterii Lactiplantibacillus plantarum 0O21. Krokusowe XIV
Sympozjum Naukowe z cyklu ,,Probiotyki i prebiotyki w zywnos$ci* organizowane
przez Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoécig Zywno$ci SGGW w Warszawie oraz
PTTZ, w dniach 17-19 kwietnia 2024 r. w Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja

ustna.

. MK. Wykaz wystapien na mi¢dzynarodowych Kkonferencjach

naukowych [MK] (referaty; doniesienia ustne; doniesienia posterowe)

Brak.

KS. Udzial w sesjach, w tym posterowych, na krajowych i

miedzynarodowych konferencjach naukowych [KS]

KS1. I Sympozjum Naukowe z cyklu ,Probiotyki w zZywnos$ci
organizowane przez Katedre Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie w
dniach 15— 16 kwietnia 2010 r. w Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.

KS2. II Sympozjum Naukowe z cyklu ,Probiotyki w zZywnosci
organizowane przez Katedre Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie w
dniach 13-15 kwietnia 2011 r. w Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.
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KS3. VII Sympozjum Naukowe z cyklu ,Probiotyki w zywnos$ci‘
organizowanego przez Katedre Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowicka i Konsumpcji, Szkoly Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w dniach 20-22 kwietnia 2016 r. w

Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.

KS4. XI1 Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$¢ XXI wieku — Zywnosé, a
innowacje” Krakow, 22-23.09.2016. Poster.

KS5. XIII Konferencja Naukowa z cyklu Zywnos$¢ XXI wieku — Zywno$¢ a
sktadniki bioaktywne, Krakow, 24-25.09.2018. Prezentacja ustna.

KS6. Krokusowe VIII Sympozjum Naukowe z cyklu ,Probiotyki w
zywnos$ci“ organizowanego przez Zaklad Higieny i Zarzadzania Jakoscig
Zywno$ci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, w dniach 26-28 kwietnia 2017 r. w

Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.

KS7. XL Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnoséci i Zywieniu PAN,
Wroclaw, 4-5.07. 2017. Poster.

KS8. XIII Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$¢ XXI wieku — Zywno$¢ a
sktadniki bioaktywne, Krakow, 24-25.09.2018. Prezentacja ustna.

KS9. Krokusowe IX Sympozjum Naukowe z cyklu ,,Probiotyki w zywnosci*
organizowane przez Katedre Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie w
dniach 18-20 kwietnia 2018 r. w Kirach (k. Zakopanego). Prezentacja ustna.

KS10. International Conference on ,,The importance of microbiota in human
health”, The Ministry of Entrepreneurship and Technology, Warsaw, 7-8
November, 2018. Udzial bierny.

KS.11. Konferencja naukowa z cyklu ,,Zywno$¢, zywienie a zdrowie” pt.
,Zywno$¢ fermentowana - aspekty technologiczne, zywieniowe i zdrowotne”
Komitet Nauki o Zywieniu Czlowieka, Wydzial Nauk Medycznych Polskie;
Akademii Nauk oraz Komitet Nauk o Zywnoséci i Zywieniu, Wydzial Nauk
Biologicznych i Rolniczych Polskiej Akademii Nauk, 16.11.2022 r., Patac Staszica

w Warszawie. Udzial bierny.
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KS12. Krokusowe XIII Sympozjum Naukowe z cyklu ,Probiotyki w
zywnosci® organizowane przez Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci
SGGW w Warszawie oraz PTTZ, w dniach 19-21 kwietnia 2023 r. w Kirach (k.

Zakopanego). Prezentacja ustna.

KS.13. Konferencja naukowa z cyklu ,,Zywnos$é, zywienie a zdrowie” pt.
»Niskokaloryczne S$rodki slodzace — aspekty technologiczne, zywieniowe i
zdrowotne”, Komitet Nauki o Zywieniu Czlowieka, Wydziat Nauk Medycznych
Polskiej Akademii Nauk oraz Komitet Nauk o Zywnos$ci i Zywieniu, Wydzial
Nauk Biologicznych i Rolniczych Polskiej Akademii Nauk, 27.10.2023 r., Patac

Staszica w Warszawie. Udzial bierny.

WYKAZ UCZESTNICTWA W PRACACH ZESPOLOW
BADAWCZYCH REALIZUJACYCH PROJEKTY
FINANSOWANE W DRODZE KONKURSOW KRAJOWYCH
LUB ZAGRANICZNYCH

Projekty zrealizowane [PZ]

PZ1. ,Ekologiczne metody przetwérstwa migsa 1 wyrobu produktow
migsnych bez stosowania dodatkow azotandéw 1 azotynéw z uwzglednieniem
wydtuzania trwatosci przechowalniczej tych produktow” badania na rzecz
rolnictwa ekologicznego, finansowane przez MRIRW, PKre-029-14-11/11 (69),
Status udzialu: wykonawca. Czas realizacji: 2011r. Kierownik projektu: prof. dr

hab. Zbigniew Dolatowski.

PZ2. »Przetworstwo produktow roslinnych 1 zwierzecych metodami
ekologicznymi. Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w zakresie
przetworstwa migsa, z ograniczeniem dodatkow azotanow 1 azotyndw oraz

jednoczesnym wydhluzeniem trwatosci przechowalniczej”, badania na rzecz
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rolnictwa ekologicznego, finansowane przez MRIRW, HOR.re.027.27.2017,
Status udziatu: wykonawca. Czas realizacji: 2017r. Kierownik projektu: prof. dr

hab. Zbigniew Dolatowski.

PZ3. »Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w zakresie przetworstwa
migsa, z ograniczeniem dodatkdw azotanow 1 azotyndéw, w tym wykorzystanie
fermentowanego mleka réznych ras zwierzat w zakresie przetworstwa migsa i
podrobéw w celu wplywu na zdrowotno$¢, parametry sensoryczne i trwato$¢
wyrobow”, badania na rzecz rolnictwa ekologicznego, finansowane przez
MRIRW, HOR.re.026.1.2018, Status udziatu: wykonawca. Czas realizacji: 2018r.
Kierownik projektu: prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski.

PZA4. »Przetworstwo produktow ros§linnych 1 zwierzgcych metodami
ekologicznymi: optymalizacja technologii procesow wedzenia wedlin, serow 1 ryb
ekologicznych” badania na rzecz rolnictwa ekologicznego, finansowane przez
MRIRW, HOR.re.027.1.2018, Status udziatu: wykonawca. Czas realizacji: 2018r.
Kierownik projektu: prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski.

PZ5. »Przetworstwo produktow roslinnych 1 zwierzecych metodami
ekologicznymi. Badania nad optymalizacja oraz rozwojem innowacyjnych
rozwigzan w zakresie przetworstwa w celu podnoszenia warto$ci prozdrowotnych
produktéw ekologicznych” finansowany przez MRIRW, HOR.re.027.6.2017,
Status udziatu: wykonawca. Czas realizacji: 2017r. Kierownik projektu: prof. dr

hab. Danuta Kotozyn-Krajewska.

PZ6. »Przetworstwo produktow roS§linnych 1 zwierzgcych metodami
ekologicznymi; Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w celu poprawy cech i
parametréw sensorycznych produktoéw przetworstwa owocoOw 1 warzyw
ekologicznych z uwzglednieniem zachowania sktadnikéw  odzywczych

otrzymywanych produktéw” finansowany przez MRIRW, HOR.re.027.7.2018,
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Status udziatu: wykonawca. Czas realizacji: 2018r. Kierownik projektu: prof. dr

hab. Danuta Kotozyn-Krajewska.

PZ7. Projekt pt. ,,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej
zywnosci 1 efektywnego programu racjonalizacji strat 1 ograniczania
marnotrawstwa zywnos$ci”’, akronim: PROM, finansowanym przez NCBiR w
ramach konkursu Gospostrateg 1/385753/INCBR/2018. Czas realizacji:
2018/2019r. Kierownik projektu: prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska.

. Projekty zgloszone, oczekujace na decyzje¢ o finansowaniu [PG]

PGL1. Ztozenie wniosku o przyznanie $rodkow finansowych na realizacje
dzialania naukowego nt.: ,Wplyw wybranych szczepow bakterii LAB na
wlasciwosci  antyoksydacyjne modelowych produktow na bazie sezamu”
(zgloszenie nr. 2024/08/X/NZ9/00139), finansowany przez NCN w ramach

konkursu ,, Miniatura 8, marzec 2024r, Funkcja: kierownik projektu.

Projekty zgloszone, nie zakwalifikowane do finansowania [PN]

PNL1. Ztozenie wniosku o przyznanie $rodkéw finansowych na realizacj¢
projektu badawczego nt.: ,,Wptyw szczepoéw probiotycznych bakterii Lactobacillus
casei na ksztaltowanie jakoSci 1 wlasciwosci prozdrowotnych produktow
migsnych”, finansowany przez NCN w ramach konkursu ,,Opus” (Zgloszenie nr .
2011/01/B/NZ9/04639). Funkcja: udzial w pracach nad pisaniem i ztoZeniem
wniosku projektu (jeden z redaktoréw wniosku w systemie OSF). Kierownik:
prof. dr hab. Kotozyn-Krajewska D.

Ostatecznie projekt nie zostal zakwalifikowany do finansowania.

PN2. Ztozenie wniosku o przyznanie §rodkow finansowych na realizacj¢ dzialania
naukowego nt.: ,,Wplyw wybranych szczepow bakterii LAB na wlasciwosci

antyoksydacyjne modelowych produktow na bazie sezamu” (zgloszenie nr.
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VI.

VII.

VIII.

2023/07/X/NZ9/00690), finansowany przez NCN w ramach konkursu ,, Miniatura
7”, Funkcja: kierownik projektu.

WYKAZ UCZESTNICTWA W PROGRAMACH
EUROPEJSKICH LUB INNYCH PROGRAMACH
MIEDZYNARODOWYCH

Brak.

WYKAZ UDZIALU W ZESPOLACH BADAWCZYCH,
REALIZUJACYCH PROJEKTY INNE NIZ OKRESLONE W
PKT. V. [IP]

Brak.

WYKAZ CZEL.ONKOSTWA W MIEDZYNARODOWYCH LUB
KRAJOWYCH ORGANIZACIJACH | TOWARZYSTWACH
NAUKOWYCH WRAZ Z INFORMACJA O PELNIONYCH
FUNKCJACH

CZ1. 0d 2018 r cztonek PTTZ Oddziat Warszawski

Cz2. Cztonek Sekcji PTTZ ,,Probiotyki i prebiotyki” (data powotania sekcji
— kwiecien 2023r).
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WYKAZ STAZY W INSTYTUCJACH NAUKOWYCH LUB
ARTYSTYCZNYCH, W TYM ZAGRANICZNYCH, Z
PODANIEM MIEJSCA, TERMINU, CZASU TRWANIA STAZU
| JEGO CHARAKTERU

WS1. Staz naukowy realizowany w Instytucie Biotechnologii Przemyshu
Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego — Panstwowym Instytucie
Badawczym, w Zaktadzie Technologii Migsa i Thuszczu w Warszawie, nt.: ,,Roli
srodowiskowych bakterii kwasu mlekowego w  ksztaltowaniu jakosci i
bezpieczenstwa produktéw pochodzenia zwierzecego” w terminie 1.04-
31.08.2023r (5 miesiecy). Opiekun naukowy stazu: dr inz. Piotr Szymanski.

Zalacznik 7.11. Publikacja z ww. stazu w przygotowaniu.

WYKAZ CZ1L.ONKOSTWA W KOMITETACH
REDAKCYJNYCH | RADACH NAUKOWYCH CZASOPISM

KR1. Pomystodawca i redaktor pomocniczy (Guest Editor) : Topic “New Concepts in
Functional Food Product Development”, obejmujacy 5 czasopism w ramach
wydawnictwa MDPI: (1) Agriculture (ISSN: 2077-0472); (2) Applied Sciences
(ISSN:2076-3417); (3) Fermentation (ISSN: 2311-5637); (4) Foods (ISSN: 2304-
8158); (5) Molecules (ISSN: 1420-3049). Lata: 2022-23.

KR 2. Redaktor pomocniczy (Guest Editor) wydania specjalnego ,New
Approaches to  Improving the Quality and Safety of Meat and Meat Products” w
czasopismie Foods (ISSN: 2304-8158). Rok 2024.

24



XI.

WYKAZ RECENZOWANYCH PRAC NAUKOWYCH LUB

ARTYSTYCZNYCH, W SZCZEGOLNOSCI
PUBLIKOWANYCH W CZASOPISMACH
MIEDZYNARODOWYCH

RC1. W latach 2019-2023, wykonatam tacznie 187 recenzji w jezyku

angielskim, dla takich czasopism jak:

e Food Science & Nutrition

e Journal of food science and technology.

e Acta Scientiarum Polonorum,

e Czech Journal of Food Sciences,

e Plant foods for human nutrition,

e Heliyon (Cell Press)

oraz dla czasopism w ramach wydawnictwa MDPI (Fermentation, Nutrients,
Foods, Applied Sciences, Agriculture, Sensors, Molecules, Horticulturae,
Pathogens, International Journal of Molecular Sciences, Toxins, Microorganisms,
Applied Microbiology, Sustainability, International journal of environmental
research and public health, Metabolites, Processes)

Liczba wykonanych recenzji podana na podstawie danych umieszczonych w bazie
(Wo0S), stan na dzien 28.05.2024r.

XIl.

WYKAZ UCZESTNICTWA W ZESPOLACH OCENIAJACYCH
WNIOSKI O FINANSOWANIE BADAN, WNIOSKI O
PRZYZNANIE NAGROD NAUKOWYCH, WNIOSKI W
INNYCH KONKURSACH MAJACYCH CHARAKTER
NAUKOWY LUB DYDAKTYCZNY [ZO]

Z01. Cztonek Komisji oceniajacej bloku tematycznego "Zywienie Cztowieka

1 Gospodarstwo Domowe" w etapie okregowym XXVIII edycji Olimpiady Wiedzy
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X1

i Umiejetnosci  Rolniczych. Uczestnictwo w przeprowadzeniu egzaminow
teoretycznych i praktycznych w eliminacjach okregowych w dniu 23 kwietnia
2004 r., ktére odbyly si¢ w Szkole Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w

Warszawie.

Z02. Czitonek Komisji oceniajacej podczas sesji panelowej podczas Il
Ogolnopolskiej Konferencji Naukowej Studentéw i Doktorantow. ,,Zywnosé.

Zywienie. Rynek. Innowacje w nauce i praktyce”. 28.09.2023r, Warszawa.

WSPOLPRACA Z OTOCZENIEM SPOLECZNYM 1
GOSPODARCZYM

Wykaz wykonanych ekspertyz lub innych opracowan wykonanych na

zamoOwienie instytucji publicznych lub przedsi¢biorcow [WG]

WGL. Ekspertyza naukowo-badawcza pt.: ,,Opracowanie technologii
produkcji oraz ocena jakosci i bezpieczenstwa mikrobiologicznego pasztetow i
kotletow weganskich” wykonana dla I. Ryszawa Pracownia Mniam Sp.z.0.0

Czas realizacji: 20.06.2016 — 15.09.2016

Kierownik: Kotozyn-Krajewska D.

Zespot: Neffe-Skocinska K., Szydlowska A., Zielinska D., Rzepkowska A.

WG2. Prace wdrozeniowe opracowanej receptury nowego, probiotycznego
produktu z wykorzystaniem migzszu dyni w Spotdzielni Produktéw Rolnictwa
Ekologicznego ,,Dolina Mogilnicy” Wotkowo

Czas realizacji: 2016

Kierownik: Szydlowska A.

WG3. Ekspertyza naukowo-badawcza pt.: ,,Opracowaniec Know-how i
przeprowadzenie badan wdrozeniowych drozdzéwek prozdrowotnych bez dodatku
cukru” wykonana dla Cukiernia ,,0Olsza”, Olsza Olbrysz sp.j.

Czas realizacji: 15.07-15.09.2017
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XIV.

1.

Kierownik: Szydlowska A.
Zespot : Kotozyn-Krajewska D., Zielinska D., Rzepkowska A.

PA. Patenty [PA]

PAL. Patent nr 213822 “Deser mrozony i sposob jego wytwarzania”
Kotozyn-Krajewska D. ; Szydlowska A.; SGGW, Data udzielenia: 31.05.2013
(dotyczy wynikoéw otrzymanych w pracy doktorskiej).

PA2. Patent nr 235430 > Wyro6b z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru
spozywczego W postaci sacharozy zawierajacy, jako substancje stodzaca prebiotyk
w postaci inuliny” Kotozyn-Krajewska D.; Szydlowska A.; Wesotowski B.;
Stowarzyszenie Naukowo-Techniczne Inzynieréw 1 Technikow Przemystu
Spozywczego, Data udzielenia: 27.07.2020 (dotyczy wynikéw badan z okresu po
otrzymaniu stopnia doktora).

OSIAGNIECIA DYDAKTYCZNE I W ZAKRESIE
POPULARYZACJI NAUKI

PD. Realizowane przedmioty dydaktyczne [PD]

PD1. Wykaz przedmiotow, z ktorych prowadzilam ¢wiczenia:

e Bezpieczenstwo i higiena Zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena

Zywnosci

e Higiena Zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

e Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena

Zywnosci

e Ogolna technologia zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

e Technologia Zywnos$ci na Wydziale Inzynierii Produkcji SGGW
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Bezpieczenstwo i higiena Zywnoéci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci

Metodologia badan na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci
Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci na Kierunku Towaroznawstwo

Higiena i technologia Zywnosci na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywno$ci
Probiotyki na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Technologia Produktow pochodzenia zwierzgcego na kierunku Gastronomia i
Hotelarstwo,

Certyfikacja bezpieczefistwa zywnosci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena

Zywnosci
Metody doskonalenia jakosci zywnoéci na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci

PD2. Wykaz przedmiotow, z ktérych prowadzilam wyklady

Systemy zarzadzania bezpieczenstwem na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci

Zarzadzanie jakoscig 1 bezpieczenstwem zZywnosci w gastronomii na kierunku
Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci,

Przedmiot specjalizacyjny dla studentow kierunku Towaroznawstwo
Towaroznawstwo og6lne na kierunku Towaroznawstwo

Analiza kosztéw jakosci na Wydziale Inzynierii Produkcji SGGW

Towaroznawstwo produktoéw pochodzenia zwierzgcego na kierunku Towaroznawstwo
Higiena produkcji zywno$ci na kierunku Dietetyka.

Jakos¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci na kierunku Dietetyka

PD3. Opracowanie programu c¢wiczen z przedmiotu Towaroznawstwo
Ogolne dla studentow stacjonarnych I stopnia na kierunku Towaroznawstwo oraz z

przedmiotu Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci na kierunku Dietetyka.
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2. OP. Opieka naukowa nad studentami [OP]

OP1. Opiekun 2 pracy magisterskich w roku 2011 r na Wydziale Nauk

o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

OP2. Promotor inzynierskich/licencjackich (facznie 6) w latach 2008 - 2019
— 1 pracy na kierunku Towaroznawstwo (2019)

- 2 prac na kierunku Technologia zywno$ci 1 zywienie cztowieka (lata 2011/2012)

- 4 prac na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnoéci (lata 2017-2018)

3. OD. Opieka naukowa nad doktorantami w charakterze opiekuna

naukowego lub promotora pomocniczego [O.D]

OD1. Lata 2016-2018

Pani mgr inz. Justyna Siwinska. Tytul rozprawy doktorskiej: ,,Zastosowanie
bakterii fermentacji mlekowej pochodzenia Zywnos$ciowego do wytwarzania
fermentowanych produktéw zbozowych”. Ostatecznie praca nie zostata obroniona

z przyczyn osobistych doktorantki.

4. RR. Recenzowanie prac dyplomowych
RR. Recenzowanie prac dyplomowych / czlonkostwo w komisji
egzaminacyjnej egzaminu dyplomowego [R.R]
RR1. Recenzje prac inzynierskich (tacznie 7)
- 5 prac na kierunku Gastronomia i Hotelarstwo (2023)
- 2 prac na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci (2023)

RR2. Cztonkostwo w komisji egzaminacyjnej egzaminu dyplomowego (5).
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5. PN Popularyzacja nauki [PN]

PN1. Udziat w pikniku "Uczta dla 5000" (cel: zwrdcenie uwagi

spoleczenstwa na problem i skale marnotrawstwa zywnosci) 17.10.2015

PN2. Udziat w 20. Pikniku Naukowym Polskiego Radia i Centrum Nauki
Kopernik, 7.05. 2016 r. PGE Narodowy, (Strefa zdrowia, pokaz tematyczny

»Probiotyki w zywnosci, a mikrobiota jelitowa”)

PN3. Material o Drozdzéwce bezcukrowej, emitowany w programie

»Express” TTV, 05.03.2017r

PN4. Informacje popularyzujace w formie artykutu pt: ,,Ekologiczny baton z
SGGW dla osob aktywnych”, strona internetowa SGGW (zaktadka Aktulnosci),
16.11.2017r

PN5. Aktywny udziatl w 22. Festiwalu Nauki w Warszawie, wrzesien 2018r ,

Politechnika Warszawska

PNG. Informacje popularyzujace w formie artykutu pt.: ,, Innowacyjny wyrob
z ciasta drozdzowego jako alternatywa dla tradycyjnej drozdzowki z nadzieniem

owocowym’ strona internetowa portalu foodfakty.pl, 2018r

PN7. Wywiad udzielony agencji informacyjnej  infoWire.pl, na temat

innowacyjnych wyrobow cukierniczych, dostepny na pod adresem:
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XV.

https://infowire.pl/generic/release/383374/zjedzenie-paczka-w-tlusty-czwartek-przynosi-szczescie-i-

duzo-kalorii-p/

OSIAGNIECIA ORGANIZACYJNE

Wykaz udzialu w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji

krajowych lub miedzynarodowych [OO]

OO0l Cztonek Komitetu Organizacyjnego | Sympozjum Naukowego z cyklu
,Probiotyki w  zywno$ci“ organizowanego przez Katedr¢ Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i
Konsumpcji, SGGW w Warszawie w dniach 15 — 16 kwietnia 2010 r. w Kirach
(k. Zakopanego).

002. Cztonek Komitetu Organizacyjnego II Sympozjum Naukowego z cyklu
,Probiotyki w  Zywno$ci“ organizowanego przez Katedr¢ Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywno$ci, Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i
Konsumpcji, SGGW w Warszawie w dniach 13-15 kwietnia 2011 r. w Kirach (k.
Zakopanego).

00s. Cztonek Komitetu Organizacyjnego VII Sympozjum Naukowego z
cyklu Probiotyki w zywno$ci“ organizowanego przez Katedre¢ Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnoéci, Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i
Konsumpcji, Szkoty Gltownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w dniach

20-22 kwietnia 2016 r. w Kirach (k. Zakopanego).

004. Komitet Organizacyjny (funkcja - przewodniczaca) Krokusowego VIII

Sympozjum Naukowego z cyklu ,,Probiotyki w Zywno$ci* organizowanego przez
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Zaklad Higieny i Zarzadzania Jakoscia Zywnoéci SGGW w Warszawie oraz
PTTZ, w dniach 26-28 kwietnia 2017 r. w Kirach (k. Zakopanego).

0O0:s. Cztonek Komitetu Organizacyjnego Krokusowego IX Sympozjum
Naukowego z cyklu ,,Probiotyki w Zzywnosci organizowanego przez Katedrg
Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie w dniach 18-20 kwietnia 2018 r. w
Kirach (k. Zakopanego).

0O06. Cztonek Komitetu Organizacyjnego Krokusowego X Sympozjum
Naukowego z cyklu ,,Probiotyki w zywnosci® organizowanego przez Katedre
Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie w dniach 10-12 kwietnia 2019 r. w
Kirach (k. Zakopanego).

00r7. Komitet Organizacyjny (funkcja - przewodniczaca) Krokusowego XIII
Sympozjum Naukowego z cyklu ,Probiotyki i prebiotyki w zywnosci®
organizowanego przez Zaklad Higieny i Zarzadzania Jakoécig Zywnosci SGGW w
Warszawie oraz PTTZ, w dniach 19-21 kwietnia 2023 r. w Kirach (k.
Zakopanego).

008. Cztonek Komitetu Organizacyjnego Krokusowego XIV Sympozjum
Naukowego z cyklu ,,Probiotyki i prebiotyki w zywnosci® organizowanego przez
Zaklad Higieny i Zarzadzania Jakoscia Zywnosci SGGW, Zarzad Gtéwny PTTZ
oraz Komitet Nauk o Zywnosci i Zywieniu PAN, w dniach 17-19 kwietnia 2024r.

. WO. Pelnione funkcje wychowawczo-organizacyjne [WO]

WOL1. Opiekun roku; studia stacjonarne i niestacjonarne na Kkierunku:
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, (01.10.2017 - 30.09.2019)
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3. OP. Inne osiagniecia organizacyjne nie wymienione w pkt. 0O - WO

OPL1. Czynny udziat w Dniach SGGW:
- 20 maja 2016,
- 18 maja 2018,
- 18 maja 2024.

OoP2. Obserwator egzaminow maturalnych z upowaznienia CKE, VIII

Liceum Ogolnoksztatcace im. Whadystawa IV Warszawa, 4.05. 2023r

OP3. Obserwator egzaminéw maturalnych z upowaznienia CKE, CII Liceum
Ogolnoksztatcace z Oddziatami Integracyjnymi im. Ksigdza Jozefa Wozniaka
Warszawa, 9.05. 2024r

XVI. NAGRODY

N1. Nagroda Rektora Szkoty Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

zespolowa Il stopnia za osiggni¢cia naukowe, 2023r

N2. Winner of the Fermentation 2022 Outstanding Reviewer Award (Switzerland),
2023r

N3. Nagroda Rektora Szkoty Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

zespolowa I stopnia za osiggni¢cia naukowe, 2022r

N4. Nagroda Rektora Szkoty Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
zespolowa II stopnia JM Rektora SGGW za osiggnigcia naukowe, 2021r

N5. Nagroda Rektora Szkoty Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
zespolowa I stopnia JM Rektora SGGW za osiggnigcia organizacyjne, 2020r
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XVIIL. INNE OSIAGNIECIA, NIE WYMIENIONE W PKT. IV — XVI [l]

I11. Ukonczenie certyfikowanego Szkolenia ,,.Doktryna nowoczesnego audytora”,
Szkota Jakosci, 13.02.2024r

12. Ukonczenie certyfikowanego Szkolenia ,,Audytor wewnetrzny Systemu ISO

9001”, Szkota Jakosci, 13.02.2024r

13.Ukonczenie certyfikowanego Szkolenia ,,Audytor wewng¢trzny Systemu ISO
14001”,, Szkota Jakosci, 13.02.2024r

14. Ukonczenie certyfikowanego Szkolenia ,,ISO 9001 System i Narzedzia”, Szkota
Jakosci, 06.11.2023r

I5. Ukonczenie certyfikowanego Szkolenia ,,Pakiet MS Office dla dydaktykoéw” — dla
kadry dydaktycznej Uczelni. 14-15.06.2023r,

16. Ukonczenie certyfikowanego Szkolenia ,,Wymagania standardu ISO 22000:2018”,
J.S. Hamilton Poland Sp. z 0. 0., 09.11.2022r

I7. Ukonczenie semestralnego, certyfikowanego kursu ,,Wprowadzenie do genetyki”
organizowanego przez Centrum Kopernika Badan Interdyscyplinarnych Uniwersytetu

Jagiellonskiego (10.2021- 01.2022r)

18. Ukonczenie certyfikowanego Kursu ,Zarzadzanie ryzykiem w MSP”

organizowanego przez Polskg Agencje Rozwoju Przedsigbiorczosci, 10-21.10.2021r

19. Ukonczenie Szkolenia ,Przeciwdzialanie antybiotykoodpornosci u Iludzi i

zwierzat” organizowanego przez MODR, 28.01.2022r.

110. Ukonczenie certyfikowanego Kursu ,,Ochrona wlasnosci przemystowej w MSP”

organizowanego przez Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci, 07.01.2022r

I111. Ukonczenie certyfikowanego Kursu ,,Design thinking” organizowanego przez

Polska Agencje Rozwoju Przedsigbiorczosci, 28.10.2021r

112. Ukonczenie certyfikowanego Kursu ,,Zarzadzanie projektami dla
poczatkujacych” organizowanego przez Polskg Agencje Rozwoju Przedsigbiorczosci,

27.09.2021r
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113. Ukonczenie  certyfikowanego Kursu ,,Zarzadzanie zdalne/hybrydowe w
nowych modelach pracy” organizowanego przez Polska Agencj¢ Rozwoju
Przedsigbiorczosci, 05.11.2021r

(podpis wnioskodawcy)
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