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4.  Osiagnigcie naukowe stanowigce znaczny wklad w rozwaj dyscypliny

4.1. Tytul osiagniecia naukowego
Osiggnigciem naukowym stanowigcym podstawg ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego w dyscyplinie Technologia Zywnosci i Zywienia jest
monotematyczny cykl pigciu artykutéw naukowych zatytutlowany:

.»Profil skladnikéw mineralnych jako czynnik determinujacy jakos¢ produktéw

bezglutenowych”

4.2. Wykaz artykuléw naukowych stanowiacych osiagnigcie naukowe

Al Kiewlicz, I*., Rybicka, I.*; 2020; Minerals and their bioavailability in relation to dietary
fiber, phytates and tannins from gluten and gluten-free flakes. Food Chemistry, 305, 1-6;
DOI:10.1016/j.foodchem.2019.125452

MEiN 2023 = 200 pkt IF2023 = 9,231 Cytowaniaweb of science = 19
MEiN 2020 = 200 pkt IFap20= 7,514 Cytowaniascopus = 21
CytowaniaGoogle Scholar= 31

Wkiad autora® (*réwnocenne pierwsze autorstwo): Wkiad autora: Koncepcja badan; Metodologia;
Walidacja; Analiza danych; Przeprowadzenie badan; Zasoby; Artykut — oryginalny szkic; Artykut
— przeglad i edycja; Wizualizacja wynikow; Nadzor nad projektem, Administracja projektem;
Pozyskiwanie funduszy

A2 Gliszczyﬁska—ﬁwig*o, A., Klimczak I., Rybicka, 1.; 2018; Chemometric analysis of
minerals in gluten-free products. Journal of the Science of Food and Agriculture, 98, 8,
3041-3048; DOIL:10.1002/jsfa.8803

MEiN 2023 = 100 pkt 1F2023 = 4,125 Cytowaniawep of science = 5
MEIN 2013 = 35 pkt IF018= 2,422 Cytowaniascopus = 5
C}’Iowania(}oogle Scholar= 17

Wkiad autora: Koncepcja badan; Metodologia; Oprogramowanie; Walidacja; Analiza danych;
Przeprowadzenie badan; Zasoby; Artykul — oryginalny szkic; Artykul — przeglad iedycja;
Wizualizacja wynikéw; Nadzor nad projektem, Administracja projektem; Pozyskiwanie funduszy

A3 Rybicka. I.; 2023; Comparison of elimination diets: Minerals in gluten-free, dairy-free,
egg-free and low-protein breads. Journal of Food Composition and Analysis, w druku,
118, May 2023, 105204; DOI: 10.1016/j.jfca.2023.105204

MEiNjg23 = 100 pkt IF2023 = 4,520 Cytowaniawes orsciene = 0
CytowaniaScopus =0
Cytowaniac‘roogle Scholar= 0

Wkiad autora: Koncepcja badan; Metodologia; Walidacja; Analiza danych; Przeprowadzenie badan;
Zasoby; Artykul — oryginalny szkic; Artykul — przeglad i edycja; Wizualizacja wynikéw; Nadzor
nad projektem, Administracja projektem; Pozyskiwanie funduszy
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A4 Rybicka, ., Doba, K., Bificzak, O.; 2019; Improving the sensory and nutritional value of
gluten-free bread. International Journal of Food Science and Technology, 54, 9, 2661-
2667; DOI:10.1111/ijfs.14190

MEiN 2023 = 70 pkt IF2023 = 3,612 Cytowaniaw.:b of Science = 20
MEiN 2019 = 70 pkt IF2019= 2,773 Cytowaniascopus = 25
CytowaﬂiaGoogle Scholar = 33

Wkiad autora: Koncepcja badan; Metodologia; Walidacja; Analiza danych; Przeprowadzenie badan;
Zasoby; Artykul — oryginalny szkic; Artykut — przeglad i edycja; Wizualizacja wynikow; Nadzoér
nad projektem, Administracja projektem; Pozyskiwanie funduszy

A5 Kowalczewski, P.K., Gumienna, M., Rybicka. 1., Gérna, B.; Sarbak, P., Dziedzic, K.,
Kmiecik, K.; 2021; Nutritional Value and Biological Activity of Gluten-Free Bread
Enriched with Cricket Powder. Molecules, 26, 4, 1-11; DOI:10.3390/molecules26041184

MEiN 2023 = 140 pkt TFa023 = 4,927 Cylowatitwesmsese= 18
MEiN 2021 = 140 pkt 1F2021= 4,412 Cytowaniagcopus = 19
Cytowaniaﬁoogle Scholar = 24

Wkiad autora: Metodologia; Walidacja; Analiza danych; Przeprowadzenie badan; Artykul — oryginalny
szkic; Wizualizacja wynikow

Kserokopie artykulow A1-AS wraz z o§wiadczeniami autoréw zamieszczono w zalaczniku 4.

Suma punktéw MEIN oraz wspélczynnika IF cyklu artykuléw naukowych' (A1-A5)

MEIiN = 545 pkt IF = 20,289 Cytowaniaweb of Science= 62
Cytowaniascopus = 70

Cytowaniacoogle Scholar= 105

! punktacja MEiN i wspdtczynnik Impact Factor w roku opublikowania pracy
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4.3. Omowienie osiggniecia naukowego

.»Profil skladnikéw mineralnych jako czynnik determinujgcy jakosé produktéw

bezglutenowych”

4.3.1. Wprowadzenie

Diety eliminacyjne, w tym dieta bezglutenowa, to nierzadko diety na cale zycie, ktérych
stosowanie jest jedyna metoda leczenia okreslonych jednostek chorobowych, takich jak alergie
pokarmowe czy celiakia (choroba trzewna). Jednak obserwowana w ostatniej dekadzie
ogromna popularno$¢ produktow eliminacyjnych wynika przede wszystkim z wyborow
konsumentéw, ktorzy decydujg si¢ stosowaé diety eliminacyjne bez jakichkolwiek
dolegliwosci zdrowotnych i wskazan lekarskich (Calvani i in.,, 2019). W ankiecie
przeprowadzonej w 2016 roku zapytano 30 tysigcy Europejczykow, jakiego rodzaju zywnosci
lub jej skladnikéw unikaja przy zakupie produktu spozywczego. Mimo, ze na czele listy
znalazty si¢ antybiotyki i hormony (65% wskazan), srodki konserwujace (61%) oraz sztuczne
aromaty/barwniki (60%), znaczaca liczba respondentow wskazywata produkty z glutenem
(20%), laktozg lub nabiatem (12%) oraz jajami (7%) (Nielsen 2016). W ostatnich latach zwraca
si¢ takze uwage na wpltyw produkowanej zywnosci na srodowisko naturalne, dlatego aspekty
srodowiskowe coraz cze$ciej wskazywane sa przez konsumentéw jako istotne w codziennych
wyborach zywieniowych. Poréwnania najczgsciej dotycza zywnosci pochodzenia roslinnego
oraz zwierzgcego, ktore jednoznacznie wskazuja mniejszy negatywny wplyw tej pierwszej
(m.in. dzigki nizszej emisji dwutlenku wegla) na otaczajacy nas ekosystem (m.in. Ritchie
i Roser, 2022). Przykladowo, wyniki badan przeprowadzonych wsrod wegetarian i wegan
wskazaly, ze okoto 40% ankietowanych w Stanach Zjednoczonych i 79% w Wielkiej Brytanii
wskazywalo kwesti¢ sSrodowiskowg jako jeden z najwazniejszych powodéw wykluczenia migsa
i innych produktow odzwierzgcych ze swojej diety (Statista, 2021a; Statista, 2021b). Z tych
powoddw swiatowy rynek zywnosci ,,free-from”, do ktorej nalezy zywnosé bezglutenowa, to
jeden z najszybciej rozwijajacych sie asortymentow przemystu spozywczego. Obecnie wart jest
okoto 100 bilionéw USD i przewiduje si¢, ze bedzie rost ze srednig roczng stopa wzrostu
(CAGR = Compound Annual Growth Rate) na poziomie 10% do co najmniej 2027 roku
(Mordorintelligence, 2021).

Zgodnie z definicja, glutenem okresla si¢ ..frakcje biatka obecne w pszenicy, jeczmieniu,
zycie, owsie lub w ich odmianach krzyzowych oraz ich pochodnych” (Rozporzadzenie UE Nr
828/2014). Dieta bezglutenowa wyklucza wigc wszystkie odmiany pszenicy (m.in. orkisz,

kamut, plaskurke). jeczmienia, zZyta (w tym pszenzyta) oraz, zanieczyszczonymi nimi, owsa.
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Jednak ograniczenia w diecie bezglutenowej nie dotyczg tylko asortymentu zbozowych
produktéw. Osoby wykluczajace gluten muszg uwaznie czytac¢ sktad wszystkich spozywanych
produktéow, gdyz wiele z nich, m.in. przetwory migsne, nabial czy leki, zawieraja biatka
glutenowe. Bezwzgledne przestrzeganie zasad diety jest kluczowym i jedynym elementem
leczenia celiakii (choroby trzewnej), choroby Diihringa (nazywanej skorna odmiang celiakii)
oraz alergii na gluten (Holmes, 2022). Dieta bezglutenowa stosowana jest tez pomocniczo
w wielu innych jednostkach chorobowych, takich jak autyzm, choroba Hashimoto i zespot jelita
drazliwego, ale nie stanowi w ich przypadku standardu terapeutycznego (Holmes, 2022).
Nalezy podkreslic, ze obserwowana w ostatniej dekadzie popularnos¢ produktow
bezglutenowych nie wynika jednak ze zwigkszonej czgstosci wystgpowania glutenozaleznych
chordb (na celiakie choruje okoto 1% s$wiatowego spofeczenstwa), a z ogromnej popularnosci
produktéw ,free-from”. Pomimo, Ze ogromne zainteresowanie produktami ze znakiem
przekreslonego kiosa (symbolizujacym produkty zawierajace mniej niz 20 mg glutenu/100 g
produktu) wydaje si¢ stabnaé, to jednak prognozowany jest staty wzrost rynku zywnosci
bezglutenowej: z 6 bilionéw dolaréw w 2022 roku do az 12 bilionéw w 2030 roku (Statista,
2022a).

Jak wspomniano wyzej, dieta bezglutenowa stanowi jedyny sposob leczenia okreslonych
jednostek chorobowych, nie istniejg jakiekolwiek leki, czy inne dzialania terapeutyczne
poprawiajgce stan zdrowia. Rownoczesnie, u osob ze zdiagnozowang celiakia lub alergia na
gluten, obserwuje si¢ czgsto niedobory zywieniowe, w tym niedobory skladnikow
mineralnych (Jivraj i in., 2022). W przypadku choroby trzewnej wynikaja one
z etiopatogenezy choroby — zaniku kosmkéw jelitowych odpowiedzialnych za wchianianie
sktadnikow odzywezych, natomiast w przypadku alergii pokarmowej — wymiotdw lub biegunki
towarzyszacych nieleczonej alergii pokarmowej. Wprowadzenie diety bezglutenowej
rzeczywiscie prowadzi do ustapienia objawoéw choroby (prawidlowego funkcjonowania jelit
oraz ustgpienia dolegliwosci ze strony przewodu pokarmowego), jednak nie zawsze eliminuje
niedobory zywieniowe. Wskazujg na to zaréwno badania epidemiologiczne wsrod pacjentéw
z celiakia przestrzegajacych diety bezglutenowej, jak i badania oceniajace wartos¢ odzywcza
(= zbilansowanie) diety bezglutenowej. Wsrod tych pierwszych najczesciej wymienia sig
niedobory mikro- oraz makroelementow, szczegétowo przedstawione w kolejnym rozdziale,
natomiast te drugie wskazuja na zachwiane proporcje okreslonych skladnikéw odzywezych, t).
wysoka zawartos¢ weglowodanow, cukrow i tluszczu oraz niska zawartos¢ bialka, blonnika
pokarmowego oraz wybranych witamin i sktadnikow mineralnych (m.in. Gobbetti i in. 2018;
Melini i Melini, 2019).
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4.3.2.Uzasadnienie podjecia tematu

Bez watpienia nadrzgdnym aspektem bezpieczenstwa stosowania diety bezglutenowej jest
spozywanie produktéw wolnych od glutenu. Stanowi to najwazniejsza ceche diety
bezglutenowej stosowanej nie z wlasnego wyboru, a ze wzgledu na dolegliwosci zdrowotne.
W tym miejscu warto wspomnie¢ o Polskim Stowarzyszeniu Osob z Celiakig i na Diecie
Bezglutenowej, ktore jest najwigksza organizacja w Polsce, wspierajaca osoby wykluczajace
gluten ze swojej diety. Jedng z aktywnosci realizowanych przez Stowarzyszenie sa badania
zawartosci glutenu w produktach bezglutenowych dostgpnych na polskim rynku (Polskie
Stowarzyszenie Osob z Celiakia i na Diecie Bezglutenowej, 2023). Regularne badania
pozwalaja zweryfikowac, deklarowana przez producentéw na opakowaniu, zawartos¢ glutenu
ponizej 20 mg/kg produktu. Od momentu rozpoczecia badan, tj. od 2010 roku, otrzymywane
wyniki ulegly znaczgcej poprawie, co jest niewatpliwym wsparciem dla 0sdb stosujacych menu
bez glutenu.

Jednak w bardziej kompleksowej ocenie jakosci diety bezglutenowej, stosowanej bez
wzgledu na zasadnos¢ wskazan zdrowotnych, istotnym elementem jest jej zbilansowanie,
oceniane poprzez zawartos¢ skltadnikow odzywczych w produktach bez glutenu. Niepokojace
sa liczne doniesienia literaturowe wskazujace na wystgpowanie niedoboréw okreslonych
sktadnikow odzywczych (w tym skladnikow mineralnych) wsrod osob stosujacych diete
bezglutenowa. W Tabeli 1 wskazano wybrane prace opublikowane w ostatnich 10 latach
opisujace niedobory mikro- i makroelementéw wsrod chorych na celiakie stosujacych dietg
bezglutenowa. Wsrod makroelementow najczgsciej wymienia sie¢ niedobory wapnia i magnezu,

natomiast wérod mikroelementow — zelaza, selenu i cynku.

Tabela 1. Niedobory skladnikéw mineralnych u oséb stosujacych diete bezglutenowsa (wybrane

prace)
Makroelementy Mikroelementy Zrédlo

Fe, Zn Jivral i in., 2022

Ca, Mg Fe, Se, Zn Melini i Melini, 2019

Mg Fe, Mn, Se, Zn Gobbetti i in., 2018

Ca, Mg Fe, Zn Viciiin., 2016
Fe Wessels i in., 2016

Ca, Mg Caruso i in., 2013

Ca Fe, Zn Shepherd i Gibson, 2013

Zrodlo: opracowanie wlasne

Réwnoczesnie, w literaturze brakowato danych na temat zawartosci niektorych

skladnikow odzywczych, m.in. skladnikéw mineralnych, w produktach bezglutenowych.
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Wynikato to z faktu, iz sktadniki mineralne nie nalezg do obowigzkowo deklarowanych na
opakowaniu produktu spozywczego skladnikéw odzywczych, a ich oznaczenia wymagaja
praco- i kosztochtonnych oznaczen laboratoryjnych (Zaalberg i in., 2021). Na przestrzeni
ostatnich lat badania w tym zakresie nie stracity na swej aktualnosci, gdyz potrzeba
prezentowania aktualnych i rzetelnych baz wartosci odzywczej jest niezmiennie podkreslana
przez wielu specjalistow (m.in. Drewnowski, 2018). Przytoczone powyzej doniesienia
literaturowe na temat niedoboréw skladnikéw mineralnych wraz z ograniczong liczba danych
na temat sktadu mineralnego zywnosci bezglutenowej staly si¢ najwazniejszymi przestankami
podjecia niniejszych badan. Sg one tym bardziej istotne, iz diety eliminacyjne, w tym dieta
wykluczajaca gluten, wymieniane sa wsrod najwazniejszych trendow zywieniowych

na obecnym i przysztym rynku spozywczym (Tabela 2).

Tabela 2. Wartos¢ Swiatowego rynku Zywnosci bezglutenowej

20092014
Rok 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Wartosé rynku 1,39 1,55 1,84 1,95 AT 2,58
2022-2032
Rok 2022 2024 2026 2028 2030 2032
Warto$¢ rynku 6,70 774 8,95 10,34 11,95 14,0

! dane w miliardach USD

Zrédlo: opracowanie wiasne na podstawie [Rybicka, 2015a] oraz [Statista, 2022]

4.3.3.Cel badan

Celem badan prezentowanych jako niniejsze osiagni¢gcie naukowe byla szczegolowa

charakterystyka sktadnikow mineralnych wystepujacych w zbozowych produktach

bezglutenowych. W ramach przeprowadzonych badan sformutowano trzy cele szczegotowe:

Cel 1: dokonanie kompleksowej charakterystyki profilu sktadnikow mineralnych (publikacje
Al oraz A2) w produktach bezglutenowych.

Cel 2: poréwnanie zawartosci sktadnikdw mineralnych w wybranym asortymencie produktow
bezglutenowych (platki i pieczywo) z innymi produktami eliminacyjnymi oraz
konwencjonalnymi (publikacje Al oraz A3).

Cel 3: podniesienie wartosci odzywczej, poprzez poprawg profilu sktadnikow mineralnych,
wybranego asortymentu produktéw bezglutenowych (pieczywo) (publikacje A4
oraz AS).

10
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4.3.4.Omowienie wynikéw badan

Prezentowany cykl publikacji naukowych dotyczy skiadnikéw mineralnych stanowiacych
istotny, lecz rzadko deklarowany na opakowaniu, element wartosci odzywczej produktu
spozywczego. Moim zamierzeniem bylo przeprowadzenie badan asortymentu produktéw
zbozowych, gdyz to one, tuz po warzywach i owocach, stanowia podstawe wigkszosci zalecen
zywieniowych na swiecie (FAO, 2022). Produkty zbozowe stanowia réwniez podstawe diety
bezglutenowej, a tym samym W znacznym stopniu powinny realizowaé¢ dzienne

zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze, w tym sktadniki mineralne.

Cel 1: dokonanie kompleksowej charakterystyki profilu skladnikéw mineralnych i ich
biodostepnosci w produktach bezglutenowych

Sformutowanie tego celu wynikalo z ograniczonej liczby danych na temat zawartosci
skladnikéw mineralnych w produktach bezglutenowych dostepnych w literaturze swiatowej
kilka lat temu. Obecnie luka ta zostala czesciowo wypelniona przez pozycje dostepne zaréwno
w Polsce (m.in. Kunachowicz, 2015), jak i na $wiecie (m.in. Gobbetti i in. 2018; Dennis i in.,
2019). Pomimo tego nadal brakuje danych na temat cz¢éci sktadnikéw odzywezych lub sktadu
odzywczego mniej popularnych surowcow roslinnych, a wigkszo$¢ prac opisuje surowce, a nie
produkty bezglutenowe. W tym miejscu nalezy takze wspomnie¢ o bazie danych FoodData
Central Departamentu Rolnictwa Stanéw Zjednoczonych (USDA), ktéra stanowi (bezplatne,
ogoélnodostgpne i regularnie uaktualniane) Zrédlo informacji na temat wartosci odzywczej
zywnosci. Rownoczesnie nalezy jednak zauwazy¢, ze i) baza dotyczy produktow spozywcezych
(w tym bezglutenowych) dostepnych w Stanach Zjednoczonych, ii) zdecydowana wigkszos¢
produktoéw nie zawiera informacji na temat sktadnikéw mineralnych lub iii) dane na temat
wartosci odzywczej pochodza od samych producentow (i istnieje watpliwos¢ dotyczaca
rzetelnosci udostgpnianych informacji). Wspomniana wczesniej potrzeba prezentowania
aktualnych i rzetelnych danych na temat wartosci odzywczej produktéw spozywczych,
oznaczonych nowoczesnymi i wiarygodnymi metodami analitycznymi, to ciagle wazne zadanie
z zakresu technologii zywnosci i zywienia, ktére bylo istotne zarowno w momencie podjgcia
badan prezentowanych w niniejszym referacie, jaki i obecnie, gdyz potrzeby w tym zakresie
wciaz sg aktualne.

Poczatkowym etapem badan prezentowanych w ramach osiagnigcia naukowego bylo
przeprowadzenie szczegotowe) charakterystyki profilu sktadnikéw mineralnych wybranego
asortymentu zbozowych produktéw bezglutenowych. W ramach badan, ktérych wyniki
zaprezentowano w artykule Al (Kiewlicz, J., Rybicka, I.; 2020; Minerals and their
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bioavailability in relation to dietary fiber, phytates and tannins from gluten and gluten-free
flakes; Food Chemistry, 305, 125452) dokonano nie tylko oceny zawartosci skiadnikow
mineralnych w platkach zbozowych, ale takze, poprzez ocen¢ wybranych skladnikéw
antyodzywczych, oceniono ich potencjalna biodostgpnos$¢. Artykut Al opisuje zaréwno
produkty bezglutenowe, jak i te zawierajace gluten, gdyz poréwnanie asortymentu ze znakiem
przekreslonego klosa i tradycyjnego stanowi drugi cel prezentowanego dorobku naukowego
i zostato opisane w kolejnym fragmencie autoreferatu.

Ptatki zbozowe nalezg do istotnego asortymentu produktéw zbozowych. Réznia si¢ ze
wzgledu na surowiec. z ktérego zostaly wytworzone, sposob obrobki, czy zawartos¢
dodatkowych sktadnikéw (np. owocéw czy orzechéw — tzw. platki musli) (Kince i in., 2017).
Najczesciej spozywane sa jako produkty sniadaniowe lub przekaski. Platki zbozowe stanowia
zrodto weglowodandw ztozonych, blonnika pokarmowego, witamin i sktadnikéw mineralnych,
jednak nalezy pamigtaé, ze najzdrowsze to te z pelnego ziarna i bez dodatku substancji
stodzacych (Louie i in. 2012). W diecie bezglutenowej platki stanowig czgsto sniadaniowa
alternatywe dla, nieatrakcyjnego, pieczywa bezglutenowego, co zostanie omdwione szerzej
w kolejnych fragmentach niniejszego opisu osiagniecia naukowego.

W ramach badan zaprezentowanych w artykule Al dokonano oceny zawartosci
wybranych makroelementéow (Ca, Mg, K, Na) oraz mikroelementow (Fe, Mn, Zn)
w 20 platkach zbozowych dostgpnych na polskim rynku, w tym w 12 niezawierajacych glutenu.
W oznaczeniach zawartosci sktadnikow mineralnych wykorzystano mineralizacje¢ mikrofalowg
(CEM 6, Mars, CEM Corporation, Matthews, Stany Zjednocznone) oraz atomowa
spektroskopi¢ emisyjng ze wzbudzeniem mikrofalowym (MP-AES) (Agilent MP-AES 4210,
Agilent Technologies, Melbourne, Australia) opisane szczegélowo w opisywanym artykule.
W analizowanych produktach oznaczono roéwniez zawartos¢ wybranych skladnikéw
ograniczajacych przyswajanie skladnikow mineralnych. W literaturze wskazuje sie, ze
biodostepnos¢ okreslonego mikro- lub makroelementu zalezy od wielu czynnikéow, wsrod
ktorych wymienia si¢ wystgpowanie w matrycy substancji wigzacych jony metali takich jak
blonnik pokarmowy, taniny i zwiazki fitynowe (Alegria-Toran i in., 2015). Zwiazki te zostaty
oznaczone W opisywanej pracy — zawartos¢ blonnika pokarmowego (catkowitego,
rozpuszczalnego oraz nierozpuszczalnego) oznaczono metoda enzymatyczno-grawimetryczng
wykorzystujac system wspomagajacy ﬁltraéjq (Fiberetec 1023, Foss, Kopenhaga, Dania),
natomiast  zawartosci  zwigzkéw  fitynowych  oraz  taninowych  metodami

spektrofotometrycznymi zgodnie z metodykami szczegétowo opisanymi w artykule Al.
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Wyniki badan przedstawiono wskazujac zawartos¢ poszczegdlnych skladnikow
mineralnych, stopien realizacji zapotrzebowania na analizowane skladniki odzywcze
w przeliczeniu na porcj¢ produktu (30 g), zawartos¢ skladnikéw antyoodzywczych oraz
stosunki molowe fityniany—zawarto$¢ Ca, Fe i Zn (szczegélowe tabele w artykule Al oraz
kolejnych fragmentach autoreferatu). Najnizszg zawarto$cia wigkszosci skladnikow
mineralnych charakteryzowaty platki wytworzone z najbardziej popularnych surowcow
bezglutenowych: kukurydzy i ryzu, natomiast najwyzszg — platki z gryki, owsa, amarantusa
(szarlatu zlocistego), teffu (mitki abisynkiej) oraz quinoa (komosy ryzowej). Najbardziej
zasobne w analizowane mikro- i makroelementy byly platki z amarantusa (8,2 mg Fe/100 g),
quinoa (194 mg Mg/100 g), gryki (220 mg Mg/100 g) i teffu (12 mg Fe/100 g). Podobne wyniki
uzyskano we weczesniej realizowanych badaniach wilasnych dotyczacych zawartosci
sktadnikow mineralnych (Ca, Mg, K, Na, Fe, Mn, Zn, Cu oraz Se) w zbozowych produktach
bezglutenowych dostgpnych na polskim rynku (Rybicka i in., 2015b; Rybicka i Gliszczynska-
Swigto, 2017). Jednak uwzgledniajac zawartoéé skladnikéw ograniczajacych wchlanianie
mikro- i makrolementéw, w tym blonnika pokarmowego (ptatki z amarantusa — 9,1 g/100 g,
quinoa — 6,1 g, gryki — 4.2, teffu — 9,7 g), fitynianéw (od 13 do 26 mg/g w powyzszych
pseudozbozach) oraz tanin (3,1 — 7,2 mg/g), najlepszy stosunek analizowanych skladnikow
odzywczych i antyodzywczych sposréd wszystkich analizowanych produktéw bezglutenowych
stwierdzono w pfatach z amarantusa oraz w platkach z teffu. To wlasnie te dwa rodzaje ptatkéw
powinny by¢ brane pod uwage podczas komponowania jadtospisow osdb stosujacych diete
bezglutenowa, w szczegodlnosci w celu uniknigcia, czesto wystepujacych, niedoboréw Fe i Mg.

W tym miejscu chciatabym podkreslic, ze odniesienie zawartosci skladnikow
mineralnych do substancji antyodzywczych w danym produkcie spozywczym nie jest tym
samym co ich biodostepnos¢. Zgodnie z definicja — biodostgpnos¢ okresla stopien, w jakim
dany sktadnik odzywczy moze zosta¢ uwolniony i wchlonigty w przewodzie pokarmowym,
a tym samym wykorzystany przez organizm (Alegria-Toran i in., 2015). W celu oznaczenia
biodostgpnosci sktadnikéw mineralnych z analizowanych produktéw nalezatoby wykonac,
m.in. badania kliniczne lub badania wykorzystujace metody trawienia in vitro (Rodrigues i in.,
2022), natomiast w niniejszej pracy biodostgpnos¢ opisywana jest tylko w odniesieniu do
wybranych skfadnikow antyodzywczych (“bioavailibility in relation to dietary fiber, phytates
and tanins’). Jednak wyniki zaprezentowane w artykule stanowia pewng podpowiedz dla
konsumentéw i producentow zywnosci bezglutenowej — poprzez wskazanie stosunkow
molowych skladnik mineralny—zwigzki fitynowe mozna m.in. wskazywac stopien, w jakim
dany skladnik moze zosta¢ uwolniony z danej matrycy. W pracy innych autorow obliczono
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potencjalng biodostepnoséé na podstawie ilosci sktadnikéw mineralnych uwolnionych
W procesie trawienia enzymatycznego in vitro (Krejpcio i in., 2012). W badaniu oznaczono
zawartos¢ oraz potencjalng biodostepnos¢ (%) Ca, Mg, Fe, Zn i Cu w przekaskach bez cukru
i stwierdzono znaczne ro6znice zarowno pomiedzy analizowanymi skladnikami mineralnymi,
jak i produktami. Potencjalna biodostgpnos¢ Ca w analizowanych zbozowych przekgskach
wynosita od 6% do 64%, Mg od 17% do 78%, Fe od 8% do 40%, Zn od 21% do 70% oraz Cu
od 40% do 66%. Wyniki badan opisane w artykule A1, pomimo Ze nie opisuja biodostgpnosci
skfadnikow mineralnych z analizowanych produktow, stanowia poglebiong charakterystyke
popularnego asortymentu produktow bezglutenowych (platkow zbozowych) dostarczajge
wiecej informacji niz sama zawarto$¢ skiadnikéw mineralnych w produktach spozywczych.

Uwazam, ze artykul Al stanowi istotny element opisywanego osiagni¢cia naukowego.
To przede wszystkim, sformutowane w przystepny sposob, wskazowki na temat zasobnosci
w sktadniki mineralne, waznego w diecie bezglutenowej, asortymentu zbozowych produktow
ze znakiem przekreslonego klosa. To praca, ktorej wyniki moga by¢ wykorzystywane zarowno
przez konsumentow, jak i specjalistow zajmujacych si¢ zywnoscig bezglutenows.

Kolejnym etapem realizacji pierwszego celu badan byla weryfikacja mozliwosci
zastosowania wybranych metod chemometrycznych w klasyfikacji produktow bezglutenowych
na podstawie ich zasobnosci w skladniki mineralne. Wyniki tych badan opublikowano
w artykule A2 (Gliszczyﬁska-Swigio, A., Klimczak 1., Rybicka, 1., 2018; Chemometric
analysis of minerals in gluten-free products, Journal of the Science of Food and Agriculture,
98, 8, 3041-3048). W pierwszej kolejnosci, na podstawie wynikéw zaprezentowanych m.in.
w artykule Al oraz (Rybicka i Gliszczynska-Swiglo, 2017), zaproponowano podziat surowcéw
bezglutenowych na tradycyjne (T) i alternatywne (A) (Rysunek 1). Zgodnie z nim, najbardzie)
popularne surowce bezglutenowe takie jak ryz, kukurydza i skrobia pszenna bezglutenowa
naleza do tradycyjnych, natomiast rzadziej stosowane — amarantus, teff, czy quinoa do

alternatywnych surowcéw niezawierajacych glutenu.
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Rysunek 1. Tradycyjne i alternatywne surowce bezglutenowe
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Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie artykulu A2

Nastepnie, dla wszystkich 50 analizowanych produktow ze znakiem przekreslonego
kiosa wskazano stopien realizacji dziennego zapotrzebowania na mikro- i makroskladniki (Ca,
K, Mg, Na, Cu, Fe, Mn, Zn). W tym celu, na podstawie doniesien literaturowych, zdefiniowano
‘modelowego pacjenta’: kobiete w srednim wieku (40 lat) chorujaca jedynie na celiakie, dla
ktorej wskazano zapotrzebowanie na sktadniki mineralne na poziomach: zalecanego dziennego
spozycia (ang. RDA — Recommended Daily Allowance) oraz odpowiedniego spozycia (ang.
Al — Adequate Intake). W artykule zamieszczono tabele szczegélowo przedstawiajaca stopien
realizacji RDA oraz Al (wyrazony w %) przez analizowane produkty. Pozwolito to wskazac¢
produkty bogate w analizowane skiadniki mineralne, jednak wsréd nich na szczeg6lng uwage
zastugiwaly te, ktore w najwigkszym stopniu dostarczaja, najbardziej deficytowe u osob
stosujacych diet¢ bezglutenowa, mikro- i makrosktadniki:

— wapn: maka z zoledzi, chleb brazowy, przekaska (popping) z amarantusa, platki typu
muesli z amarantusem, kawa z zoledzi (realizujace powyzej 10% RDA¥),

— cynk: mgka gryczana, maka owsiana, maka z amarantusa, maka z ciecierzycy, maka
z teffu, przekaska (popping) z amarantusa, platki jaglane, ptatki owsiane, kasza jaglana,
kasza gryczana (realizujace powyzej 30% RDA¥*),

— magnez: maka z amarantusa, przekgska (popping) z amarantusa, platki amarantusowe,
ptatki gryczane, kasza gryczana (realizujace powyzej 50% RDA¥*),

— zelazo: maka z teffu, maka z Zoledzi, ptatki typu musli z owsem, kawa z cykorii
(realizujace powyzej 50% RDA¥*).

* rézne progi wynikajg ze stopnia realizacji RDA przez wskazane produkty w odniesieniu do
pozostalych analizowanych produktéw oraz z og6lnej zasobnosci zbozowego asortymentu
w analizowany skladnik mineralny (tj. produkty zbozowe moga stanowi¢ dobre zrédlo Mg i Fe,
umiarkowane Zn oraz niskie Ca w diecie)

Sposréd analizowanych produktow mozna wskaza¢ zarowno takie, ktoére sg dobrym zrodiem
wiekszosci omawianych skladnikéw mineralnych — np. popping (ekstrudowane ziamo)
z amarantusa, ktory w 100 g dostarcza 12% RDA dla Ca, 70% dla Mg i 39% dla Zn, a takze
9% dla K, 64% dla Cu, 222% dla Mn oraz nie zawiera niezalecanego Na, jak i jednego
mikro/makroelementu — przyktadowo: maka z zotedzi dostarczajaca 103% rekomendowanego
dziennego spozycia Fe.

W ostatnim etapie tej pracy podjeto probe wykorzystania wybranych metod

chemometrycznych — analize gléwnych skladowych (ang. PCA — Principal component
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analysis) oraz hierarchiczng analize skupien (ang. HCA — hierarchical cluster analysis)
w klasyfikacji analizowanych produktéw bezglutenowych. Wyniki PCA wskazaly na
mozliwos¢ réznicowania produktéw bezglutenowych na podstawie ich zasobnosci w Mg, K,
Cu, Fe i Mn (wyrazonej jako %RDA albo %AI) i wigkszo$¢ analizowanych produktéw zostata
prawidlowo umiejscowiona we wczesnie] zdefiniowanych grupach tradycyjnych (T)

i alternatywnych (A) produktoéw bezglutenowych (Rysunek 2).
A
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Rysunek 2. Wyniki analizy PCA skladnikéw mineralnych (Mg, K, Cu, Fe i Mn): (A) biplot dla
skladnik6w mineralnych w produktach bezglutenowych oraz (B) w podziale na asortyment
tradycyjnej (T) i alternatywnej (A) Zywnosci bezglutenowe;j
Zrodto: artykul A2
Jednoznaczna klasyfikacja wszystkich produktéw na podstawie ich zasobnosci

w analizowane skfadniki nie byla mozliwa gléwnie ze wzgledu na niska zawartos¢ surowcow
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alternatywnych w produktach, ktére wezesniej zdecydowano sie okresli¢ jako alternatywne (np.
wafle ryzowe z 5% dodatkiem komosy ryzowej).

Z kolei analiza HCA z uwzglgdnieniem wczes$niej wskazanych pigciu skiadnikéw
mineralnych pozwolita na wyodrebnienie czterech klastrow (Rysunek 3). Pierwsza grupe
stanowily produkty wytworzone z alternatywnych surowcow bezglutenowych charakteryzujace
si¢ najwyzszym stopniem realizacji zapotrzebowania na badane skladniki mineralne. Bylo to
okoto 200% Al dla Mn, 50% RDA dla Cu i Fe, 40% RDA dla Mg oraz 12% Al dla K. Produkty
nalezace do pozostatych klastréw stanowity mniej istotne lub nieistotne Zrodto opisywanych
skladnikéw. Przyktadowo, jeden z klastréw obejmowal produkty wytworzone na bazie
surowcow tradycyjnych (kukurydza, ryz, ziemniaki i skrobia pszenna bezglutenowa), nalezace
gtownie do przekasek. Produkty te nie realizujg lub realizuja w niewielki stopniu dzienne
zapotrzebowanie na analizowane skfadniki mineralne. Pomimo iz jedynie w przypadku Mn
uzyskano istotne statystycznie rdznice pomi¢dzy wszystkimi klastrami, wartosci %RDA i %Al
charakteryzujace poszczegdlne klastry moga stanowi¢ podstawe klasyfikacji produktow
bezglutenowych na te o bardzo wysokim stopniu realizacji dziennego zapotrzebowania na
opisywane skladniki mineralne (grupa I), wysokim (grupa II), umiarkowanym (grupa III) oraz

nieistotnym (grupa IV).
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Wartosci opisane ta sama literg w kolumnie nie roznily sig istotnie statystycznie (p>0,05)

Rysunek 3. Wyniki analizy HCA dla Mg, K, Cu, Fe i Mn
Zrodlo: artykul A2
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Surowce w wigkszym stopniu realizujgce dzienne zapotrzebowanie na analizowane
mikro- i makroelementy to, zdefiniowane wczesniej, alternatywne surowce bezglutenowe,
a takze wybrane tradycyjne (bragzowy ryz, gryka oraz proso). Produkty na bazie tych surowcow
stanowig lepsze zrédto sktadnikow mineralnych niz te na bazie tradycyjnych: ryzu, kukurydzy,
ziemniakow czy skrobi pszennej bezglutenowej, co odpowiada wynikom zaprezentowanym
w artykule Al. Pomimo, ze w niniejszej pracy wykorzystano (zyskujace popularnos¢) metody
matematyczne w analizie chemicznej, uwazam, ze wyniki prezentowane w tej formie znajduja
odbioréow przede wszystkim w srodowisku naukowym, a nie wsréd osob stosujacych diete
bezglutenowa, dietetykéw czy producentéw zywnosci. Moim zdaniem, z tego powodu, nie
powinny stanowi¢ jedynej formy prezentacji danych dotyczacych wartosci odzywczej

produktow spozywczych.

Cel 2: poréwnanie zawartosci skladnikéw mineralnych w wybranym asortymencie
produktow bezglutenowych (platki i pieczywo) z innymi produktami eliminacyjnymi oraz
konwencjonalnymi (publikacje Al oraz A3)
Celem drugiego etapu badan prezentowanych w ramach niniejszego osiagnigcia bylo
poréwnanie asortymentu produktow bezglutenowych z produktami zawierajacym gluten
(artykut A1) oraz z innymi produktami eliminacyjnymi (artykut A3). Wyniki zaprezentowane
w tych publikacjach pozwalajg porownac, czy osoby stosujace diety eliminacyjne sa bardziej
narazone na niedobory skfadnikow mineralnych niz osoby stosujace diet¢ konwencjonalna (bez
ograniczen zywieniowych) lub inne diety eliminacyjne. Wyniki te sa szczegélnie istotne
w przypadku osoéb decydujacych si¢ na diete¢ eliminacyjng z wyboru, gdyz pozwalaja
dokonywa¢ swiadomych wyboréw zywieniowych. Jak wspomniano wczes$niej, takie osoby
stanowia wigkszos¢ konsumentow zywnosci bezglutenowej. Przykladowo, w badaniu
przeprowadzonym w 2019 roku w Stanach Zjednoczonych wskazano, ze 20-30%
ankietowanych mieszkancow stosuje lub stosowalo, w niedalekiej przesziosci, diete
bezglutenowa (Arslain i in. 2021), natomiast jeszcze w 2013 roku az 65% Amerykanow
uwazalo, ze dieta bezglutenowa jest zdrowsza niz dieta konwencjonalna i to przekonanie bylo
najwazniejszym czynnikiem decydujacym o popularnosci produktow ze znakiem
przekreslonego ktosa (Mintel, 2013).

W omawianych uprzednio badaniach zaprezentowanych w artykule Al (Kiewlicz, J.,
Rybicka, I.; 2020; Minerals and their bioavailability in relation to dietary fiber, phytates and
tannins from gluten and gluten-free flakes; Food Chemistry, 305, 125452) zawartosc

sktadnikow mineralnych oraz skladnikéw antyodzywczych (blonnika pokarmowego, tanin,
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fitynianéw) zostala réwniez oznaczona w produktach zawierajacych gluten — platkach
Z pszenicy, jeczmienia oraz zyta. W ponizszych tabelach zestawiono zawarto$¢ wybranych
sktadnikow mineralnych (Ca, Mg, Fe i Zn) (Tabela 3) oraz skiadnikow ograniczajacych ich
wchianianie (blonnik calkowity, zwigzki fitynowe oraz taniny) (Tabela 4) we wszystkich
analizowanych produktach.

Tabela 3. Zawartos§¢ oraz stopien realizacji dziennego zapotrzebowania na skladniki mineralne
przez analizowane platki

SKEADNIKI MINERALNE [mg/100 g s.m.’]
Ca Mg Fe Zn
NRV/AI' 800 %2 375 % 14 % 10 %
amarantus 169+4' 6 218+2 17 | 8,17:0,05= 18 | 2,47+0,12¢" 7
jgczmien 19,8+1,3 1 96+1¢ 8 1,61£0,07¢ 3 2,05£0,15¢F 6
gryka 11,3+0,4¢ 0 218+2! 17 2,40+0,04f 5 1,98+0,15¢ 6
kukurydza I 2,6+0,1¢ 0 25+1° 2 0,78+0,09° 2 0,47+0,02° 1
kukurydza II 0,26+0,03* 0 | 539023 0 0,21+0,01° 0 0,47+0,02° 1
quinoa 66,0+0,8% 2 194:+2i 16 3,38+0,04h 7 3,19+0,100 10
proso 1,9+0,1° 0 49+0° 4 1,14+0,09¢ 2 2,35+0,108 7
owies I 53,7+2,1i 2 108+2f 9 4,90+0,20" 11 2,58+0,11" 8
owies II 48,7+2,31 2 118+3¢ 9 3,61+0,13 8 1,92+0,08¢ 6
owies III 42 A+] 00 2 106+21 8 3,34+0,11" 7 1,90+0,06¢ 6
owies IV 44, 7+4 40 2 132+20 11 3,75+0,06' 8 1,74+0,12¢ 5
ryz 1,50,1° 2 30+3P 1 0,05+0,00° 0 | 1,51x0,11% 5
zyto | 16,8+0,8° 1 91+1¢ 7 2,64+0,07¢ 6 2,38+0,01¢ 7
zyto Il 24,0+3,08 2 100+2¢ 8 2,61+0,08¢ 6 2,81+0,01 3
zyto 111 40,4+4 8 1 13543k 11 3,70+0,22! 8 2,36+0,08¢ 7
orkisz I 22,541,481 150+3 12 3,24+0,10" 7 2,56+0,07" 8
orkisz I1 18,5+1,1¢f 1 13420 11 4,52+0,10* 10 1,760,044 5
orkisz ITI 20,6+1,7% 1 106+0° 8 3,94+0,06 8 2,30+0,39' 7
teff 153+13! 6 159+17 13 | 12,10£1,02®° 26 | 2,61+0,26" 8
pszenica 17,0+1,1¢f 1 1044 8 2,38+0,001 a 1,40+0,11° 4

>15% NRV/AI w porcji
10-15% NRV/AI w porcji

TNRV — Nutrient Reference Value (Referencyjna Wartos¢ Spozycia); Al — Adequate Intake (Wystarczajace
Spozycie): 2 stopien realizacji dziennego zapotrzebowania (%) przez porcje (30 g) produktu; * s.m. — sucha masa
Srednie wartosci oznaczone tg sama litera w kolumnie nie réznity si¢ istotnie przy o= 0,05

Zrédto: opracowanie wilasne na podstawie [artykul Al]
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Tabela 4. Zawarto$¢ wybranych skladnikow antyodzywczych: catkowitego blonnika
pokarmowego, zwiazkow fitynowych oraz tanin w analizowanych platkach

BLONNIK POKARMOWY ZWIAZKI TANINY
PLATKI (CALKOWITY) FITYNOWE
[2/100 g s.m.] (mg/g s.m. Rl
amarantus 9,08+0,18fh 17,51+0,23" 3,19+0,31°
jeczmien 15,67+0,15™ 9,14+0,04" 3,39+0,22°
gryka 4,19+0,18¢ 22,30+0,21° 7.24+0,08%"
kukurydza I 6,98+0,09¢ 2,57+0,05° 8.87+0,66"
kukurydza II 2,53+0,34° 1,03%0,02° 6,3440,65
quinoa 7,79+0,64% 25,78+0,12° 6,75+0,39¢
proso 8,92+0,34% 5,100,234 1,14£0,10*
owies I 10,12+0,22i 3,81£0,04° 8,26+0,87°
owies II 10,11+0,26 10,16+0,04! 6,10+0,47<
owies I1I 10,63+0,18 6,00+0,16¢ 2,18+0,17%
owies IV 10,09+0,27M 19,62+0,27° 8,80=0,58¢
ryz 1,42+0,18° 6,11+0,03¢ 1,24+0,15°
zyto [ 11,86+0,09 5,10£0,054 11,22+0,85"
zyto II 12,95+0,36% 8,70+0,088 6,83+0,63%
zyto I1I 10,59+0,61 16,24+0,04™ 11,56+0,52"
orkisz I 14,32+0,19! 13,41£0,06' 5,05£0,37°
orkisz II 12,280,223 20,09:+0,06° 2,5540,17%
orkisz IT1 8,39+0,59¢f 7,83+0,11f 11,241,120
teff 9,71+0,45¢h 12,88+0,15% 3,41£0,34°
pszenica 16,72+0,35" 10,85+0,18 8.61+0,57%

!'s.m. — sucha masa

Srednie wartosci oznaczone ta samg litera w kolumnie nie roznily sie istotnie przy o= 0,03

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie [artykut Al]

W badaniu potwierdzono, ze najczesciej stosowane surowce bezglutenowe, ryz
i kukurydza, zawieraja istotnie mniej makro- i mikroelementdéw niz zboza glutenowe, a tym
samym dieta z nich skomponowana moze prowadzi¢ do niedoboréw zywieniowych. Platki
zawierajagce gluten, w szczegolnosci owsiane 1 zytnie, charakteryzowaly si¢ bardziej
pozadanym stosunkiem skfadnikow mineralnych do sktadnikéw ograniczajacych ich
wchianianie niz tradycyjne surowce bezglutenowe. Sposréd wszystkich, dwudziestu,
analizowanych produktéw najbardziej korzystnie wypadaty dwa produkty ze znakiem
przekreslonego kfosa — platki z amarantusa i platki z teffu. W tym miejscu nalezy jednak
podkreslié¢ znaczne réznice w dostgpnosci oraz cenie opisywanych produktéw. Platki owsiane
naleza do jednych z najbardziej popularnych i tatwo dostepnych platkow w Polsce, a ich cena

w marcu 2023 roku wynosita okoto 4 z#/500 g (Spar, 2023). Tymczasem platki z amarantusa
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i teffu dostepne sg gtéwnie w sklepach ze zdrowa zywnoscig i w sklepach internetowych, a ich
cena wynosi okoto 6 z1/300 g (platki z amarantusa) i 13 z{/300 g (ptatki z teffu) (Allegro, 2023).
Opisywane roznice dotycza nie tylko asortymentu platkéw zbozowych, ale wszystkich
produktow bezglutenowych. Pomimo, ze zaréwno cena, jak i dostgpnos¢ produktow
bezglutenowych ulegly na przestrzeni ostatnich lat znaczacej poprawie, to ich ceny sa nadal
znaczgco wyzsze niz produktow konwencjonalnych: o okolo 240% wyzsze w 2006 roku
io okoto 180% wyzsze w 2016 roku (Lee i in., 2019). W przypadku stosowania diety
bezglutenowej z koniecznosci pacjent jest skazany na produkty bezglutenowe, natomiast
w zupelnie innej sytuacji znajduja si¢ osoby wykluczajace gluten z wyboru — w ich przypadku
odstepstwa od diety nie niosg za soba konsekwencji zdrowotnych, umozliwiajac im
dokonywanie wyboréw Kkorzystnych zaréwno zywieniowo, jak i finansowo. Dlatego wyniki
zaprezentowane w artykule Al stanowig istotny element bilansowania diety wykluczajacej
gluten, szczegdlnie istotny w krajach takich jak Polska, w ktorych osoby stosujace diete
bezglutenowa na podstawie zalecen medycznych nie mogg liczy¢ na obligatoryjne wsparcie
materialne/finansowe ze strony panstwa (Polskie Stowarzyszenie Osob z Celiakia i na Diecie
Bezglutenowe;j, 2023).

Artykul A3 (Rybicka, I.; 2023; Comparison of elimination diets: Minerals in gluten-
free, dairy-free, egg-free and low-protein breads, Journal of Food Composition and Analysis,
118, 105204; DOI: 10.1016/j.jfca.2023.105204) stanowi efekt realizacji projektu
MINIATURA, ktéry zostal szczegélowo opisany w 6smym rozdziale niniejszego autoreferatu.
Jak wskazujg doniesienia literaturowe, niedobory skladnikow mineralnych dotycza nie tylko
opisanych wczesniej deficytéw, m.in. Mg, Ca, Fe i Zn w diecie bezglutenowej, ale tez innych
diet eliminacyjnych, m.in. Ca w diecie bezmlecznej (Ratajczak i in., 2021). Ponadto, niewiele
wiadomo na temat zawartosci skiadnikéw mineralnych w mniej popularnych produktach
eliminacyjnych, takich jak produkty bez jaj oraz o niskiej zawartosci biatka. Te ostatnie
opisywane sg jako produkty PKU, tj. o niskiej zawartoéci fenyloalaniny — aminokwasu
ograniczanego w diecie o0sob chorujacych na fenyloketonuri¢ — wrodzonej chorobie
metabolicznej wynikajgcej z zaburzonego metabolizmu fenyloalaniny (Rybicka, 2023). Jak
dotad, zadne badanie nie koncentrowato si¢ na poréwnaniu wartosci odzywczej (w tym
sktadnikéw mineralnych) réznych diet eliminacyjnych. Dlatego celem badan bylo oznaczenie
i poréwnanie zawartosci wybranych skladnikow mineralnych w szerokim asortymencie
zywnosci bezglutenowej, konwencjonalnej (zawierajacej gluten) oraz w innych produktach

eliminacyjnych.
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W  pierwszej kolejnosci dokonano walidacji zastosowanej metody analitycznej,
a nastgpnie oznaczono zawartos¢ wody oraz Ca, K, Mg, Fe i Na w 73 chlebach eliminacyjnych
i konwencjonalnych. W badaniach zdecydowano si¢ na pordwnanie asortymentu pieczywa,
gdyz stanowi ono istotny element kazdej diety, a w przypadku diety bezglutenowej odpowiada
za okolo 55% wartosci sprzedazy catego asortymentu produktow wykluczajacych gluten
(Statista, 2022). W artykule A3, w formie wykresdw, zaprezentowano podsumowanie wynikow
(sredniej, mediany, wartosci minimalnej, wartosci maksymalnej oraz 95% przedziatu ufnosci)
uzyskanych dla analizowanych skladnikéw mineralnych we wszystkich kategoriach
produktowych — chlebach bez glutenu, bez nabiatu, bez jaj, PKU oraz konwencjonalnych.
Ponadto, do publikacji dotaczono dodatkowe tabele zawierajace szczegblows charakterystyke
opisywanego asortymentu oraz zawartosci opisywanych skladnikow zywnosci we wszystkich
analizowanych produktach. W Tabeli 5 zaprezentowano natomiast podsumowanie wynikow
uzyskanych dla sktadnikéw mineralnych w analizowanym asortymencie.

Tabela 5. Zawartos¢ skladnikéw mineralnych (mg/100 g) w chlebach: bezglutenowych, bez
nabiahu, bez jaj, PKU oraz konwencjonalnych

PRODUKTY Zelazo Wapii Magnez Potas Sod
BEZ GLUTENU 1,40 + 0,92° 48,2 £ 46,370 17,0 + 18,1° 120 + 720 613 £ 176°
BEZ NABIALU 1,17+ 0,990 48,1 + 39,430 16,5 + 20,6 109+ 73%* 608 + 137°

BEZ JAJ 1,12 £ 0,94%0 59,1 + 56,6°¢ 16,8 + 20,1° 109+ 71%% 604 = 139°
PKU' 0,97 £+ 0,66* 31,7+£:25,5° 7,6+542 81 267" 561+ 2152

KONWENCJONALNE 2,17+ 0,89° 68,6 + 45.4° 54,9 £ 24,5¢ 325 £ 84¢° 716 + 246°

l’ PKU (Fenyloketonuria) — produkty o niskiej zawartosci fenyloalaniny oraz biatka
Srednie zawartosci oznaczone ta sama litera w kolumnie nie réznily sig istotnie przy = 0,05

Zrodlo: opracowanie wiasne na podstawie [artykul A3]

Uzyskane wyniki pozwolity sformutowac nastgpujace wnioski:

— chleby eliminacyjne charakteryzuja si¢ nizsza zawartoscig Fe, Ca, Mg i K niz pieczywo
konwencjonalne (zawierajace gluten),

— pleczywo zawierajace gluten ma najwyzszg zawartos¢ Na,

— pieczywo bez glutenu, bez mleka oraz bez jaj majg poréwnywalna zawartos¢ Fe, Mg 1 K,

— pieczywo niskobiatlkowe (PKU) charakteryzuje si¢ najnizsza zawartosciag wszystkich
analizowanych sktadnikéw mineralnych.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze osoby stosujace diety eliminacyjne sa bardziej narazone na

niedobory opisywanych skiadnikéw mineralnych (Fe, Ca, Mg i K) niz konsumenci stosujacy

diet¢ konwencjonalna (z glutenem). Ryzyko to jest najwyzsze w przypadku oséb
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spozywajacych produkty PKU. Jedynie nizsza zawartos¢ Na w pieczywie eliminacyjnym
w poréwnaniu do pieczywa nieeliminacyjnego jest jej korzystnym zywieniowo wyréznikiem.
Réznice w zawartosci Na wynikaja z roznych aspektéw technologicznych, m.in. koniecznosci
wykorzystywania soli (bedacej gldwnych zrédtem Na) podczas produkcji pieczywa
zawierajacego gluten (Pasqualone i in., 2019). Niemniej, ograniczenie spozycia Na/NaCl
stanowi jeden z wazniejszych elementéw zalecen zywieniowych formutowanych na catym
$wiecie. Ze wzgledu iz srednie spozycie soli (8-12 g dziennie w Unii Europejskiej) znacznie
przekracza zalecany poziom (5 g), rekomendacje Swiatowej Organizacji Zdrowia zakladaja jej
30% ograniczenie do 2025 roku (World Health Organization, 2020). Wsréd réznego rodzaju
inicjatyw podejmowanych w celu obnizenia spozycia soli szczegdlng role odgrywaja zmiany
w skladzie pieczywa — asortymentu, ktdry dostarcza znacznych ilosci soli w codziennej diecie.

Uwazam, ze zardbwno wyniki zaprezentowane w artykule A3, tj. zawarto$¢ opisywanych
sktadnikoéw mineralnych przedstawiona w formie danych szczegétowych i podsumowan, jak
i wyzej sformutowane wnioski stanowig istotny wklad w charakterystyke wartosci odzywczej

produktow eliminacyjnych: bez gluten, bez nabiatu, bez jaj oraz PKU.

Cel 3: podniesienie wartosci odiywczej, poprzez poprawe profilu skladnikow
mineralnych, wybranego asortymentu produktéw bezglutenowych (pieczywo)
(publikacje A4 oraz AS)

Jak wspomniano wczesniej, pieczywo jest najbardziej dochodowa kategorig na rynku
produktéw bezglutenowych (Statista, 2022). Pomimo Ze jest podstawg codziennej diety,
w przypadku diety bezglutenowej nazywane jest czgsto pigta Achillesowa (Conte i in., 2019).
Wynika to z wielu aspektow: trudnosci technologicznych spowodowanych brakiem glutenu.
nieatrakcyjnej teksturze otrzymywanego pieczywa, ograniczonych walorach sensorycznych
oraz warto$ci odzywczej (m.in. Nagash i in., 2017; Bender & Schonlechner, 2020). Wszystko
to powoduje, ze na poczatku stosowania diety bezglutenowa czgsto zmniejsza sig¢ spozycie
pieczywa — asortymentu, ktéry powinien stanowi¢ wazne zrodto energii i skladnikow
odzywczych w codziennie diecie (Kautto i in., 2014).

Na podstawie przeprowadzonych i opisanych wyzej badan, wskazano, ze produkty
wytworzone z najbardziej popularnych (zdefiniowanych w artykule A2 jako tradycyjne)
surowcow bezglutenowych, m.in. ryzu, kukurydzy, skrobi pszennej bezglutenowej, zawieraja
niewielkie ilosci mikro- i makroelementéw, a tym samym w nieznacznym stopniu realizuja
dzienne zapotrzebowanie na skfadniki mineralne. Wigkszos¢ dostgpnych na rynku chlebow

bezglutenowych wytworzona jest z tych surowcéw bezglutenowych — byto tak zaréwno kilka

23



dr Iga Rybicka Autoreferat

lat temu, w momencie podejmowania niniejszych badan, jak i obecnie. Ponadto, zdecydowana
wigkszos¢ komercyjnie dostgpnych chlebow bezglutenowych zawiera roznego rodzaju dodatki
majace poprawiac jakos¢ otrzymywanego pieczywa (Rybicka, 2023). Wigkszo$¢ z nich opiera
si¢ na zastepowaniu lub nasladowaniu glutenu poprzez wykorzystanie m.in. hydrokoloidow,
enzymow, czy tez roznych skrobi (Bender & Schénlechner, 2020) Dlatego celem badan
zaprezentowanych w artykule A4 (Rybicka, 1., Doba, K., Binczak, O.; 2019; Improving the
sensory and nutritional value of gluten-free bread. International Journal of Food Science and
Technology, 54, 9, 2661-2667) bylo wykorzystanie wybranych (zdefiniowanych jako
alternatywne) surowcow bezglutenowych bogatych w skfadniki mineralne w celu
przygotowania atrakcyjnego chleba bezglutenowego z mozliwie najczystsza ..etykietg”
produktu (tzw. ‘clean-label product’).

Na podstawie zaprezentowanych wczesniej badan, zdecydowano si¢ wykorzystaé
pseudozboza charakteryzujace si¢ wysoka zawartoscia sktadnikéw mineralnych i1 korzystnym
stosunkiem zwigzkéw antyodzywczych: amarantus i teff, a takze quinoa. W pierwszej czgsci
badan, na podstawie doniesien literaturowych oraz badan wiasnych, opracowano receptury
produktow: komercyjnie dostepna mieszanke do wypieku chleba bezglutenowego zastgpiono
czesciowo maka z opisanych wyzej alternatywnych surowcow bez glutenu. Charakterystyka
czterech otrzymanych chlebéw obejmowata: zawartosé thuszczu, zawartosé biatka, wilgotnosé,
aktywnosé¢ wody, a takze zawarto$¢ skladnikéw mineralnych (Ca, K, Mg, Na, Fe, Mn, Zn) oraz
koszt produktu (Tabela 6).

Tabela 6. Charakterystyka chlebéw bezglutenowych: kontrolnego i z dodatkiem teffu,
amarantusa i quinoa

KONTROLNY TEFF AMARANTUS QUINOA

Ca [mg/100 g] 25,7+ 3,4 63,9 + 8,4° 52,5+5,6° 34,8+33
K [mg/100 g] 121+ 9 171+ 172 174 £ 172 149 + 14
Mg [mg/100 g] 13,6 + 0,9 30,9+ 1,0 29,4 £2,42 23,07+ 1,0
Na [mg/100 g] 484 £ 47° 433+ 46% 452 +£21¢2 459 £ 222
Fe [mg/100 g] 0,58+ 0,072 1,04+ 0,14 0,79 + 0,07 0,62 + 0,082
Mn [mg/100 g] 1,52+£0,03*  2,09+0,05° 1,95+0,12° 1,49 + 0,042
Zn [mg/100 g] 0,48+ 0,058  0,65+004>c  0,73+0,09° 0,60 = 0,06>"
Koszt [EUR/100 g]' 0,45 0,59 0,43 0,51

! dane z sierpnia 2018 roku
Srednie zawartosci oznaczone tg sama litera w wierszu nie roznily sie istotnie przy o= 0,05

Zrodlo: opracowanie wlasne na podstawie [artykut A4]
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Chleby z dodatkiem alternatywnych surowcéw zawieraly istotnie wigcej wigkszosci
analizowanych sktadnikéw mineralnych (z wyjatkiem Na) niz chleb na bazie kontrolnej
mieszanki do wypieku. Roéznice te byly szczegélnie istotne w przypadku Ca, K i Mg (chleb
z teffu, amarantusa i quinoa) oraz Fe, Zn i Mn (chleb z teffu i amarantusa).

W ramach pracy dokonano takze oceny sensorycznej otrzymanych produktéw. Badania
zrealizowano we wspolpracy z poznanskim oddzialem Stowarzyszenia Oséb z Celiakia i na
Diecie bezglutenowej, z udziatem 100 dorostych konsumentéw (18-65 r.z.). Na rysunku 4
zaprezentowano wyniki tej oceny (9-punktowa skala oceny hedonicznej) dla stosujacych dietg

bezglutenowg (4A) oraz niewykluczajacych glutenu ze swojej diety (4B).
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Rysunek 4. Ocena konsumencka chlebéw bezglutenowych — osoby stosujace diet¢ bezglutenows
(A)i niewykluczajace glutenu (B)
Zrodlo: artykut A4
Zgodnie z oczekiwaniami, w grupie os6b stosujacych dietg bezglutenows otrzymano istotnie
wyzsze oceny dla wszystkich analizowanych wyréznikéw jakosci chleba niz w grupie 0séb
spozywajacych konwencjonalne pieczywo. Przykladowo, smak i ogélna pozadaino$¢ zostaty
ocenione na poziomie odpowiednio 4,8-5,5 i 4,7-5,4 w przypadku osob spozywajacych gluten
oraz 6,9-7,8 i 6,3-7,4 wéréd wykluczajacych gluten. Na podstawie uzyskanych wynikow —
zawartosci skladnikéw mineralnych oraz wynikéw analizy sensorycznej, wskazano chleby
zteffu oraz quinoa jako te o najwyzszej pozadalnosci wsréd oséb stosujacych dietg
bezglutenowa.
Ostatnia praca prezentowang w niniejszym cyklu jest artykul AS (Kowalczewski, P.K.;
Gumienna, M., Rybicka, 1., Gérna, B., Sarbak, P., Dziedzic, K., Kmiecik, K.; 2021; Nutritional
Value and Biological Activity of Gluten-Free Bread Enriched with Cricket Powder. Molecules,
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26, 4, 1-11). Na podstawie wczesniej przeprowadzonych badan wskazano, ze owady jadalne
(swierszcze) stanowig doskonate zrodio wielu mikro- i makroelementow (Montowska i in.,
2020). Z tego powodu w pracy AS zdecydowano si¢ na wykorzystanie owadow jadalnych
w celu podniesienia jako$ci pieczywa bezglutenowego. Chleby bezglutenowe zostaty
wzbogacone 2%, 6% i 10% dodatkiem proszku ze swierszczy domowych (4Acheta domesticus),
a nastgpnie oceniono warto$¢ odzywcza produktu, w tym zawartos¢ skfadnikéw mineralnych,
aktywno$¢ przeciwutleniajgca oraz aktywnos$¢ B-glukuronidazy. W badaniach bylam
odpowiedzialna za oznaczenia sktadnikéw mineralnych (Ca, Mg, Na, K, Cu, Fe, Mn i Zn). W
tej pracy wykorzystatam roéwniez, zwalidowang w innych badaniach wlasnych,
spektrofotometryczna metode oznaczenia zawartosci P (wymagana z powodu wysokiego progu
oznaczalnos$ci tego makroelementu w przypadku metod spektroskopii absorpcyjnej/emisyjnej
stosowanych dla pozostatych analitéw) (Gliszczynska-Swigto i Rybicka, 2021).

W Tabeli 7 zaprezentowano zdjecia otrzymanych chlebow oraz zawartos¢ analizowanych
sktadnikéw mineralnych. Ocene¢ profilu skfadnikéw mineralnych w 100 g produktu
zaprezentowano takze w odniesieniu do referencyjnych wartoéci spozycia/wystarczajacego

spozycia badanych mikro- i makroelementow.

Tabela 7. Zawarto§¢ skladnikéw mineralnych w chlebie kontrolnym i chlebach z dodatkiem
(2%, 6% i 10%) swierszezy domowych
KONTROLNY 2% DODATEK 6% DODATEK 10% DODATEK

o bl

NRV/AI' '
mg/100 g [mg]
Ca 950 170+ 1.9° 188+ 2.0° 258+ 1.8° 284+29°
Mg 300 3.48+0.28 451+0.28 7.50 + 0.41 9.53+0.10
K 3500 31.8+0.5 400+19 68.0+5.0 9442
Na 1500 304 £ 10° 293 + 14° 324 + 19° 317+ 9°
P 550 288+ 1.1 36.7+13 495405 714+33
Cu 10 0.08 £ 0.00 0.12 £ 0.01 0.18 + 0.00 0.23 +0.02
Fe 16 0.24 + 0.01 0.29 + 0.01 0.39 + 0.02 0.59 +0.08
Mn 3 0.02 + 0.00 0.06 + 0.00 0.13 £ 0.00 0.210.01
Zn 10 0.40 + 0.05° 0.48 + 0.02° 0.85 + 0.08 1,08+ 0.07

'NRV — Nutrient Reference Value (Referencyjna Warto$é Spozycia); Al — Adequate Intake (Wystarczajace Spozycie)

Srednie zawartosci oznaczone 13 samg litera w wierszu nie réznily sig istotnie przy o= 0,05

Zrédio: opracowanie wiasne na podstawie [artykut A5]

Zawartos$¢ wiekszosci skladnikéw mineralnych (z wyjatkiem Na) wzrastala wraz

z dodatkiem owadow jadalnych. Zmiany te byly szczegélnie istotne w przypadku P, Cu, Mn
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i Zn, co wynika z duzej zawartosci tych mikro- i makrooelementéw w $wierszczach domowych
(Montowska i in., 2020). Biorac pod uwagg stopien, w jaki porcja danego chleba realizuje
zapotrzebowanie na sktadniki mineralne nalezy wskaza¢ chleb z 10% dodatkiem s$wierszczy
domowych, ktéry dostarczat 13% dziennego zapotrzebowania na P, 20% na Cu oraz 11% na
Zn. Analiza sensoryczna otrzymanych produktow nie stanowita celu badan prezentowanych w
artykule A6, jednak inne badania otrzymanych produktow wskazaty, ze dodatek swierszczy do
chleba bezglutenowego powoduje, Ze nabiera on pozadanych, typowych dla pieczywa
zawierajacego gluten, aromatéw: ‘karmelowy’ oraz ‘orzechowy’ (Wieczorek i in. 2022).
Pomimo ze w literaturze mozna znalezé wiele opracowan dotyczacych podniesienia
jakosci pieczywa bezglutenowego, obszar ten nadal nalezy do jednych z najwazniejszych

wyzwan dotyczacych diety bezglutenowej, adresowanych zarowno w artykule A4, jak 1 AS.

4.3.5.Podsumowanie

Wyniki zaprezentowane jako niniejsze osiagnigcie naukowe pozwolily na kompleksowa
charakterystyke skladnikéw mineralnych w zbozowych produktach bezglutenowych, ktorej
brakowalo w literaturze naukowej. Badania przeprowadzone w ramach pierwszego celu
pozwolity wskazaé produkty szczegdlnie zasobne w wybrane mikro- i makroelementy: Ca, Mg,
Fe oraz Zn, czyli skfadniki najczesciej wymieniane jako deficytowe na diecie bezglutenowej.
Ponadto, zaproponowano klasyfikacje produktéw ze znakiem przekreslonego klosa na
tradycyjne — charakteryzujace si¢ niska zawarto$cia mikro- i mikroelementéw (glownie ryz,
kukurydza, skrobia pszenna bezglutenowa) oraz alternatywne — bardziej zasobne w sktadniki
mineralne (m.in. teff, amarantus i quinoa). Wsréd tych drugich na szczegblng uwage zastugujg
produkty (platki) z teffu oraz amarantusa, ktore, ze wzgledu na najbardziej korzystny stosunek
sktadnikéw odzywezych i nieodzywezych, w najwigkszym stopniu realizuja zapotrzebowanie
na skladniki mineralne. Te produkty wskazane sa takze dla oséb niewykluczajacych glutenu ze
swojego jadlospisu, gdyz sa bardziej wartosciowym zrodlem wybranych mikro-
i makroelementéw niz analizowane produkty z glutenem (drugi cel badaf). Ponadto,
zaprezentowane wyniki stanowig kompleksowa charakterystyke profilu sktadnikow
mineralnych innych produktéw eliminacyjnych: pieczywa bez nabiatu, bez jaj oraz PKU. Na
ich podstawie stwierdzono, ze i) chleby eliminacyjne charakteryzujg sie nizsza zawartoscia Fe,
Ca, Mg, K i Na niz pieczywo konwencjonalne (zawierajace gluten), ii) chleby bez glutenu, bez
mleka oraz bez jaj zawieraja poréwnywalne ilosci Fe, Mg i K oraz iii) pieczywo niskobiatkowe
(PKU) jest najmniej zasobne w skfadniki mineralne. Badania zaprezentowane jako niniejsze

osiggniecie naukowe pozwolity takze podnies¢ warto$¢ odzywczg, w tym zawartos¢
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sktadnikdw mineralnych, w najwazniejszym asortymencie Zzywnosci bezglutenowej —
pieczywie. W prezentowanym cyklu wykorzystano w tym celu, opisywane wyzej, alternatywne
surowce bezglutenowe, oraz, dopuszczone w 2021 roku do spozycia w Unii Europejskiej,
owady jadalne, a wyniki prac stanowia podpowiedz zaréwno dla konsumentéw, jak
i praktykéw zajmujacych si¢ technologia zywnosci i zywienia (diet eliminacyjnych).

Uwazam, ze prezentowane osiggniecie naukowe istotnie wplywa na rozw¢j dyscypliny
technologia zywnosci i Zywienia, ktory w przypadku prezentowanego cyklu artykuiow
naukowych mozna zdefiniowa¢ sfowami kluczowymi: dieta bezglutenowa, dieta eliminacyjna
i sktadniki mineralne. W przypadku wigkszosci prac odpowiadatam za wszystkie etapy jej
powstawania: od koncepcji badan przez wykonanie oznaczen laboratoryjnych po opracowanie
manuskryptu, a dieta bezglutenowa od poczatku pracy naukowej stanowi najwazniejszy obszar
moich zainteresowan badawczych. Mam nadziejg, ze naukowe upowszechnienie (cytowania)
wynikéw zaprezentowanych w niniejszym osiagnigciu znajduje zastosowanie w codziennym
zyciu i pozwala, chocby w pewnym stopniu, zapobiega¢ niedoborom sktadnikéw mineralnych
wsrdd osob stosujacych diete bezglutenowa.

Obszar naukowy, ktérym zamierzam zajmowac si¢ w kolejnych latach pracy naukowe;j
to multidyscyplinarne badania dotyczace réznych diet eliminacyjnych, uwzgledniajace nie

tylko aspekty zywieniowe (zdrowotne), ale réwniez spoleczne i srodowiskowe.
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5.  Pozostale osiagni¢cia naukowe

Pozostate osiagnigcia naukowe zaprezentowano w wykazie wszystkich osiggni¢¢ naukowych
(zatacznik 5). W punkcie 1 tego zalacznika wskazano (chronologiczng) liste wszystkich
artykulow opublikowanych (artykuly A1 — A34), natomiast ponizej omdéwiono wybrane
osiagnigcia odnoszace si¢ do badan innych niz zaprezentowane jako monotematyczny cykl.
Wsréd osiagnig¢ naukowych stanowigcych o znacznym wkladzie w rozwdj dyscypliny
technologia zywnosci i Zywienia chciatlabym wskaza¢ wybrane prace dotyczace oceny jakosci
roznych produktéw spozywcezych, z ktorych wigkszosé dotyczyla oceny profilu skladnikéw
mineralnych i witamin z grupy B. Opisywany asortyment to:

— zywnosc¢ bezglutenowa (publikacje inne niz A1-AS5),

— owady jadalne,

— ograniczenie spozycia soli,

— zywno$¢ pochodzenia zwierzecego (mleko i jogurty),

— zywno$¢ pochodzenia roslinnego (nasiona ro$lin straczkowych, ziemniak, owoce

1 warzywa).

Niewatpliwie najwazniejszym obszarem moich zainteresowan naukowych jest ocena
jakosci zywnosci bezglutenowej, w szczegolnosci w odniesieniu do wybranych sktadnikow
zywnosci: witamin oraz skladnikéw mineralnych. Na podstawie wynikow otrzymanych
w ramach pracy doktorskiej opublikowano prace dotyczace zawartosci witamin z grupy B
(artykut A24, A32 i A34) oraz skladnikow mineralnych (A25 i A31). Artykul A25 opisuje
zawartos¢ wybranych mikroelementow (Cu, Fe, Mn, Zn) i makrolementow (Ca, K, Mg, Na)
w 50 produktach ze znakiem przekreslonego klosa m.in. makach, przekaskach, makaronach
1 stanowi najczgsciej cytowana prace wsrod pozostatych osiagnie¢ naukowych dotyczacych
jakosci diety bezglutenowej. Natomiast artykul A31 opisuje zawartos¢ Se w wybranych
produktach bezglutenowych opisywanych w rozprawie doktorskiej, ale jego wyniki nie zostaty
w niej zamieszczone. Ponadto, w ramach pracy doktorskiej, dokonano przegladu rynku
zywnosci bezglutenowej (A33) i w tym miejscu warto nadmieni¢, ze najwigkszym rynkiem
zywnosci eliminacyjnej na swiecie byta i jest Europa, natomiast polscy producenci posiadaja w
nim okoto 2-2,5% udzial (Mordorintelligence, 2021; Rybicka, 2015). W ramach studiéw
literaturowych (prace przegladowe) dokonatam analizy wystepowania niedoboréow
zywieniowych wsrdd osob stosujacych diete bezglutenows — artykul A27 (przed doktoratem)
oraz A24 (po doktoracie). Uwazam, ze pomimo iz artykul A24 nie zostal wlaczony do

prezentowanego cyklu artykutéw naukowych jest waznym opisem zywnosci bezglutenowej
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wpisujacym si¢ W niniejsze osiagniecie naukowe. Stanowi przeglad zawartosci sktadnikow
mineralnych najcze$ciej opisywanych jako deficytowe na diecie bezglutenowej, tj. Ca, Fe, Mg
i Zn, w setkach produktéw bezglutenowych dostepnych na calym swiecie. Opracowanie to
stanowi¢ miato poradnik dla os6b na diecie bezglutenowej, dietetykow i producentow Zywnosci
dotyczacy skladnikoéw mineralnych, a jego wyniki zostaty opublikowane w trybie Open Access,
co czyni go chgtnie cytowang praca opisujacg zywnos¢ ze znakiem przekreslonego klosa.

Artykut A5, w ktérym podjgto probe podniesienia jakosci chleba bezglutenowego
poprzez dodatek owadow jadalnych, stanowi efekt wspotpracy z Uniwersytetem
Przyrodniczym w Poznaniu, ktéra zostala szerzej omowiona w kolejnym rozdziale niniejszego
autoreferatu. To prace dotyczace kompleksowej charakterystyki maczek ze $wierszczy (A20),
ktérych wyniki zostaly wykorzystane w celu poprawy wartosci odzywczej wybranych
produktow spozywczych: chleba (AS5) oraz ciastek (A15) (obie prace opublikowane po
doktoracie).

Kolejnym istotnym obszarem moich zainteresowan naukowych sa badania dotyczace
poziomu spozycia Na oraz NaCl. Szacuje sig, ze ograniczenie spozycia soli do
rekomendowanego dziennego poziomu pozwolitoby unikna¢ 40 milinow zgonéw w ciagu 30
lat (WHO, 2020). Tym samym redukcja soli uwazana jest za najbardziej efektywny sposob
kontroli oraz profilaktyki przewlektych choréb niezakaznych i stanowi jeden z Celow
Zrownowazonego Rozwoju (cel 3.4) (Kwong i in., 2022). Aktywno$¢ naukowa dotyczaca
ograniczenia spozycia soli stanowi efekt realizacji badan prowadzonych we wspolpracy
z Uniwersytet w Porto (Portugalia), ktore zostaly szczegblowo omodwione w kolejnym
rozdziale autoreferatu. W tym obszarze dotychczas opublikowano 4 artykuty naukowe (A6, A7,
A8, A9) oraz 3 doniesienia konferencyjne (K8, K9, K10). Ze wzgledu na aktualnos¢ poruszanej
tematyki, w podejmowanych w przyszlosci badaniach dotyczacych profilu skladnikow
mineralnych zamierzam podkreslac ten istotny spotecznie obszar naukowy.

Badania naukowe dotyczace jako$ci wybranego asortymentu zywno$ci pochodzenia
zwierzecego, tj. mleka oraz jogurtow, s3 wynikiem aktywnos$ci zarowno przed (A28 i A30),
jak i po uzyskaniu stopnia doktora (A11, Al4, A26). Te pierwsze sa wynikiem wspolpracy
2 Aarhus University (Dania) szczegolowo opisanej w kolejnym rozdziale referatu, natomiast
badania dotyczace oceny jakosci jogurtéow to efekt badan wiasnych realizowanych
w Uniwersytecie Ekonomicznym W Poznaniu (UEP). Wszystkie prace dotyczace
kompleksowej charakterystyki produktéw mlecznych obejmuja oznaczenia witamin z grupy B
(A26, A28, A30) oraz skladnikéw mineralnych (A1l i A30). Te same sktadniki odzywcze

stanowily przedmiot moich zainteresowan naukowych w badaniach dotyczacych Zywnosci
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pochodzenia roslinnego realizowanych po obronie doktoratu. Stanowity one efekt wspoipracy
z réznymi osrodkami krajowymi i zagranicznymi i dotyczyly: nasion roslin stragczkowych
(A10), ziemniakéw (A12, A17, A19) oraz owocow i warzyw (A13, A16, A18).

Ponadto uczestniczytam w 7 konferencjach krajowych i 18 migdzynarodowych, w tym
po uzyskaniu stopnia doktora — w 4 krajowych i 13 miedzynarodowych. Wiekszosé
prezentowanych przeze mnie referatow dotyczyta badan z zakresu oceny jakosci zywnosci
bezglutenowej (witaminy i sktadniki mineralne) (11 wystapien) oraz ograniczenia spozycia soli
(3 wystapienia). Szczegbtowy wykaz doniesien konferencyjnych przedstawiono w punkcie 1.3

zatacznika 5.

6. Informacja o wykazywaniu si¢ istotng aktywnos$cia naukowa realizowang w wiecej niz
Jjednej uczelni lub instytucji naukowej

6.1. Wspolpraca naukowa z oS§rodkami w Polsce

W ramach krajowej wspélpracy z osrodkami innymi niz Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
prowadze¢ badania z Uniwersytetem Przyrodniczym w Poznaniu oraz wspoipracowatam
z Politechnika Poznanska (przed uzyskaniem stopnia doktora).

W ramach wspotpracy z Uniwersytetem Przyrodniczym w Poznaniu uczestnicze w roli
wykonawcy w projekcie finansowanym w ramach konkursu LIDER Narodowego Centrum
Badan i Rozwoju:

1. Projekt LIDER/27/0105/L-11/19/NCBR/2020 (kierownik projektu: Przemysltaw Lukasz
Kowalczewski; kwota finansowania: 1,413,625 =zi): ,Opracowanie linii innowacyjnych
pelnowartosciowych  zastepnikow produktow migsnych na bazie surowcéw roélinnych
z zastosowaniem dodatkow funkcjonalnych”

Badania zaplanowane od stycznia 2021 do grudnia 2023 roku majg na celu stworzenie nowych,
bioaktywnych produktéw bedacych pelnowartosciowymi zastepnikami produktéw miesnych.
W projekcie odpowiadam za ksztattowanie profilu skladnikéw mineralnych opracowywanych
zamiennikéw migsa. Ze wzglgdu na charakter projektu, wiekszo$é jego efektow zostanie
opublikowana po wdrozeniu produktéw. Realizacja powyzszego projektu wynika z kilkuletniej
wspolpracy z Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu dotyczacej gléwnie wartosci odzywczej, w tym sktadnikéw
mineralnych, produktéw roslinnych. W ramach tej wspélpracy opublikowano dotychczas
nastepujace artykuly naukowe:

1. AS: Kowalczewski P., Gumienna M., Rybicka I. Gérna B., Sarbak P., Dziedzic K., Kmiecik
D.: Nutritional Value and Biological Activity of Gluten-Free Bread Enriched with Cricket Powder,
Molecules, 26, 4, 2021, 1184, 1-11, DOI:10.3390/molecules26041184
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2. Al2: Kowalczewski P., Olejnik A., Rybicka L. Zielinska-Dawidziak M., Biatas W., Lewandowicz
G.: Membrane Filtration-Assisted Enzymatic Hydrolysis Affects the Biological Activity of Potato
Juice, Molecules, 26, 4, 2021, 852, 1-11, DOI:10.3390/molecules26040852

3. Al3: Rybicka L, Kiewlicz J., Kowalczewski P., Gliszezynska-Swiglo A.: Selected dried fruits as a
source of nutrients, European Food Research and Technology, 247, 10, 2021, 2409-2419,
DOI:10.1007/s00217-021-03802-1

4. A15: Smarzynski K., Sarbak P, Kowalczewski P., Rozaniska M., Rybicka L., Polanowska K., Fedko
M., Kmiecik D., Masewicz L., Lewandowicz J.: Low-Field NMR Study of Shortcake Biscuits with
Cricket Powder, and Their Nutritional and Physical Characteristics , Molecules, 26,16, 2021, 5417, 1-
18, DOI:10.3390/molecules26175417

5. A19: Kowalczewski P., Olejnik A., Biatas W., Rybicka ., Zielinska-Dawidziak M., Siger A., Kubiak
P., Lewandowicz G.: The Nutritional Value and Biological Activity of Concentrated Protein Fraction
of Potato Juice, Nutrients, 11, 7, 2019, 1-13, DOI:10.3390/nul11071523

6. A20: Montowska M., Kowalczewski P., Rybicka L., Fornal E.: Nutritional Value, Protein and Peptide
Composition of Edible Cricket Powders, Food Chemistry, 289, 2019, 130-138,
DOI:10.1016/j.foodchem.2019.03.062

7. A21: Poliszko N., Kowalczewski P., Rybicka L. Kubiak P., Poliszko S.: The effect of pumpkin flour
on quality and acoustic properties of extruded corn snacks, Journal fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit-Journal of Consumer Protection and Food Safety, 14, 2, 2019, 121-129,
DOI:10.1007/s00003-019-01216-6

W ramach wspdlpracy z Uniwersytetem Przyrodniczym w Poznaniu przygotowano takze

zgloszenie patentowe:

1. Zgloszenie patentowe, 31.08.2018, Biatas, W., Kowalczewski. P., Lewandowicz, G., Siger, A,
Rybicka. 1., Sposéb otrzymywania preparatu odzywczego, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

Wspolpraca naukowa z Instytutem Chemii i Elektrochemii Technicznej Politechniki
Poznanskiej miata miejsce podczas realizacji pracy doktorskiej i wynikata z pomystu oceny
zawartosci Se w asortymencie zbozowych produktow bezglutenowych (éwczesny brak danych
literaturowych w tym zakresie). Ze wzglgdu iz oznaczenia zawartoéci selenu wymagaja
zastosowania spektroskopii absorpcyjnej z atomizacja w piecu grafitowym (GF-AAS),
w tamtym czasie nie miatam mozliwosci samodzielnego przeprowadzenia powyzszych badan
w UEP. Efektem wspolpracy z dr hab. inz. Magdalena Krawczyk-Coda oraz dr hab. inz. Ewa
Stanisz jest artykul naukowy (wyniki nie zostaly zaprezentowane w rozprawie doktorskiej):

1. A31: Rybicka L., Gliszczyniska-Swigto A., Krawezyk M., Stanisz E.: Selenium in Gluten-free
Products, Plant Foods for Human Nutrition, 70, 2, 2015,128-134, DOI:10.1007/s11 130-015-0467-8

6.2. Wspolpraca naukowa z oSrodkami zagranicznymi

Aktywnos$é naukowa z osrodkami zagranicznymi jest efektem krotko- 1 dtugookresowych

wyjazdéw realizowanych przeze mnie zarowno przed, jak i po uzyskaniu stopnia doktora.
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Od 11.01. do 31.12.2021 roku otrzymywatam stypendium naukowe w programie EU-
FORA (The European Food Risk Assessment Fellowship Programme) organizowanym przez
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (ang. EFSA - the European Food Safety
Authority). Stypendium skfadato si¢ z zasadniczego projektu badawczego (“Benefit and risk
assessment of replacing sodium chloride by other salts or the application of new strategies in
industrial seafood products”) realizowanego od 11.01 do 31.12.2021 w Interdisciplinary Centre
of Marine and Environmental Research, University of Porto, Portugalia (opiekun: Maria Leonor
Nunes) oraz czterech modutéw treningowych organizowanych przez EFSA oraz o$rodki
naukowe we Wloszech (EFSA, Parma), Austrii (The Austrian Agency for Health and Food
Safety, Wieden), Niemczech (The German Federal Institute for Risk Assessment, Berlin) oraz
Grecji (Hellenic Food Authority, Ateny). Stypendium pozwolito mi zdobyé cenne
doswiadczenie uczestniczenia w interdyscyplinarnych projektach finansowanych w ramach
funduszy unijnych (Horyzont 2020/Horyzont Europa) oraz odbyé szkolenia z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci organizowane przez wiodace europejskie instytucje naukowe.
Efektem tej wspotpracy sa takze cztery artykuty naukowe oraz trzy doniesienia konferencyjne,

a kolejne sa w trakcie opracowywania:

1 A6: Rybicka L., Silva M., Gongalves A., Oliveira H., Lourengo H., Marques A., Fraqueza M., Serrano
M., Nunes M.: Development and quality assessment of smoked rainbow trout with reduced sodium
content, International Journal of Food Science and Technology, w procesie publikacyjnym

2 AT: Rybicka I.. Nunes M.: Benefit and risk assessment of replacing of sodium chloride by other
salt/substances in industrial seafood products, EFS4 Journal, 20, S1, 2022, €200420, 1-11,
DOI:10.2903/j.efsa.2022.200420

3 AS8: Rybicka 1., Gongalves A., Oliveira H., Marques A., Nunes M.: Salt reduction in seafood — A
review, Food Control, 135, 2022, 1-16, DOI:10.1016/j.foodcont.2022.108809

4  A9:Rybickal, SilvaM., Gongalves A., Oliveira H., Marques A., Fernandes M., Fernandes M., Alfaia
C., Fraqueza M., Nunes M.: The Development of Smoked Mackerel with Reduced Sodium Content,
Foods, 11, 3,2022, 349, 1-13, DOI:10.3390/foods11030349

5 K8: Rybicka I.Silva M., Gongalves A., Oliveira H., Fraqueza M., Marques A., Nunes
M.: Development of safe, nutritious and attractive smoked trout with reduced salt content, 2022, ONE
— Health, Environment, Society — Conference, Bruksela, Belgia (21-24.06.2022)

6 K9: Rybicka L. Marques A., Gongalves A., Oliveira H., Nunes M.: European strategies for salt
reduction in food, Book of Abstracts / Jus Krzysztof, Gwiazdowska Daniela (red.), 2021, Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu, ISBN 978-83-960669-0-9, s. 64-64, 1st ICQMSc 2021: International
Conference on Quality and Management Sciences, Poznar (13-15.09.2021)

7 K10: Rybicka L.Silva M., Gongalves A., Oliveira H., Marques A., Nunes M.: Salt reduction
strategies in processed seafood, 2021, 35th EFFoST International Conference Healthy Individuals,
Resilient Communities, and Global Food Security, Lozanna, Szwajcaria (1-4.11.2021)
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Ponadto, w latach 2019 oraz 2020 srealizowatam dwa krotkookresowe wyjazdy
naukowe. W konkursie umoéw bilateralnych organizowanym przez Narodowa Agencj¢
Wymiany Akademickiej, otrzymatam finansowanie miesiecznego pobytu w Faculty
of Chemistry, Belarusian State University (Minsk, Biatorus) (opiekun: Tatsiana Savitskay).
Ze wzgledu na poczatek pandemii COVID-19 w marcu 2020 r. w tej czesci Europy, zaktadany
pobyt zostat skrocony, a zaplanowane badania laboratoryjne nie doszty do skutku. Efektem tej
wspdlpracy jest jedno doniesienie konferencyjne:

1 K12: Savitskaya T.,Kimlenko I, Makarevich S., Tsygankova N., Grinshpan D., Tran D.,Fam
T., Rybicka I.: Krahmaly razli¢nogo proishoZdenia kak osnova biorazlagaemoj upakovki dla pisevyh
produktov, W: Women scientists of Belarus and Poland: materials of the international scientific-
practical conference, Minsk, 26 march 2020 / Kozakova Irina, Olyunina Irina Vladimirovna (red.),
2020, Belarusian State University, 229-234
Celem drugiego krotkookresowego (03-09.11.2019 r.) stypendium odbytego w ramach
programu Erasmus+ (cel szkoleniowy) bylo tzw. ‘job shadowing’ Antonella Pasqualone (Web
of Science: 177 publikacji, indeks Hircha: 36), Deptartment of Soil, Plant and Food Science,
University of Bari "Aldo Moro" (Bari, Wiochy). Efektem tej wspdlpracy jest ponizsza
publikacja naukowa, a kolejne s3 w trakcie opracowywania:
1. A10: Costantini M., Summo C., Centrone M., Rybicka L, D'agostino M., Annicchiarico P., Caponio
F.,Pavan S., Tamma G., Pasqualone A.: Macro- and Micro-Nutrient Composition and Antioxidant

Activity of Chickpea and Pea Accessions, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 71, 2, 2021,
177-185, DOI:10.31883/pjfns/135813

Natomiast w trakcie studiéw doktoranckich nawigzalam wspétprace z Department of
Food Science, Aarhus University, w ramach ktérej odbylam 3-miesieczny staz naukowy
(08.03-17.06.2013 r., opiekunowie: Nina Aagaard Pulsen oraz Lotte Bach Larsen). Badania
realizowane w dunskim osrodku dotyczyly oznaczen witamin z grupy B w mleku krowim.
Stypendium bylo polaczeniem pracy laboratoryjnej, jak i naukowej, tj. w pierwszej czesci
pobytu wykonywatam oznaczenia laboratoryjne witaminy B2 (metoda wysokosprawne;j
chromatografii cieczowej) oraz witaminy Bi2 (metoda immunochemiczng) w ponad tysigcu
prébek  mleka  krowiego, a nastepniec  opracowywatam  uzyskane wyniki
i wspolprzygotowywatam publikacje naukowe. Wspétpraca z Aarhus University zaowocowala
publikacja trzech artykutow naukowych oraz jednego doniesienia konferencyjnego:

1. A26: Larsen M., Vogdanou S., Hellwing A., Rybicka L, Riis Weisbjerg M.: Effect of spring versus
autumn grass/clover silage and rapeseed supplementation on milk production, composition and quality

in Jersey cows, Journal of Dairy Research, vol. 83, 2016, s.430-437,
DOI:10.1017/50022029916000595
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2. 'A28: Aagaard Poulsen N., Rybicka L.Larsen L. Buitenhuis A., Larsen M.: Genetic variation of
riboflavin content in bovine milk, Journal of Dairy Science, nr 98, 2015, s.3496-3501,
DOI:10.3168/jds.2014-8829

3. A30: Poulsen N., Rybicka I.. Poulsen H., Larsen L., Andersen K., Larsen M.: Seasonal variation in
content of riboflavin and major minerals in bulk milk from three Danish dairies, International Dairy
Journal, vol. 42, 2015, s. 6-11, DOI:10.1016/j.idairyj.2014.10.010

4. KI18: Poulsen, N.A., Rybicka. I., Buitenhuis, A.J., Larsen, L.B., Larsen, M.K., Natural varation of
riboflavin content in bovine milk. 10th International Symposium for Milk Genomics and Human Health,
Davis, California, X 2013.

Powyzsze doswiadczenie uwazam za jedno z bardziej istotnych w moim rozwoju naukowym,
przede wszystkim ze wzgledu na mozliwo$é rozwoju umiejetnosci samodzielnego planowania
1 realizacji badan naukowych.

Kopie dokumentéw poswiadczajacych odbycie powyzszych stazy naukowych zawarto
w zalaczniku 6, zgodnie z opisem przedstawionym w wykazie wszystkich aktywnosci

naukowych (zalacznik 5).
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7. Informacja o osiagnigciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz popularyzujacych
nauke

7.1. Osiagniecia dydaktyczne

Do tej pory prowadzitam zajgcia (éwiczenia i wyklady) na studiach stacjonarnych
i niestacjonarnych na kierunkach: Jakosc i rozwoj produktu (wczesniej Tt oWaroznawstwo)
Zarzgdzanie i inzynieria produkcji oraz Product and Process Management realizowanych dla
studentow Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Na stanowisku adiunkta UEP moje
obciazenie dydaktyczne w poprzednich latach akademickich wynosito: 2016/2017: 211 h
(pensum 210 h), 2017/2018: 262 h (pensum 240 h), 2018/2019: 274 h (pensum 240 h),
2019/2020: 280 h (pensum 240 h), 2020/2021: 88 h (urlop naukowy w semestrze letnim),
2021/2022: 171 h (urlop naukowy w semestrze Zimowym).

Na studiach pierwszego stopnia realizowatam ¢wiczenia laboratoryjne (obowiazkowe):
Metody fizykochemiczne w towaroznawstwie, Analiza instrumentalna, Instrumentalne metody
kontroli procesu produkcyjnego oraz wyktady (fakultatywne): Zywienie czlowieka i Zalecenia
zywieniowe w profilaktyce zdrowotnej. Na studiach drugiego stopnia prowadzitam ¢wiczenia
laboratoryjne  (obowiazkowe): Instrumentalne  metody —oceny produktow, Metody
instrumentalne w ocenie jakosci wyrobéw oraz wyklady (fakultatywne): Zywnosc i zywienie
w dietach eliminacyjnych. W latach 2016/2017 i 2019/2020 petnitam funkcjg opiekuna roku na
studiach pierwszego stopnia na kierunku Jakosé i rozwdj produktu (wczesnie
Towaroznawstwo) oraz (corocznie) koordynatora éwiczen Analiza instrumentalna lub
Instrumentalne metody oceny produktéw. Prowadzilam takze zajecia w jezyku angielskim:
éwiczenia (obowiazkowe) Instrumental methods of production process control dla studentow
studiéw drugiego stopnia na kierunku Product & Process Management. Ponadto, jestem
wspolautorka rozdzialu w materiatach dydaktycznych (monografii) pt. ,,Product design and
management” (opis w zalaczniku 5) przeznaczonej dla studentow wyzej wymienionego
kierunku. W ramach wszystkich realizowanych przedmiotow otrzymywatam bardzo dobre
oceny w ankietach studenckich (oceny powyzej 4.5 w 5-punktowe;j skali).

W latach 2016/2017 do 2018/2019 bytam wykonawca w projekcie dydaktycznym pt.
"Menedzer ds. zarzadzania i zapewniania jakosci oraz bezpieczenstwa produktow"
adresowanym do studentéw studiéw pierwszego i drugiego stopnia finansowanym przez
Europejski Fundusz Spoteczny w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj
2014-2020. W ramach tego projektu kilkukrotnie prowadzilam warsztaty pt. ,Zasady

pobierania i przygotowywania probek do badan” (tacznie 20 h) oraz ,,Optymalizacja warunkow
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rozdzialu sktadnikéw mieszaniny metoda wysokosprawnej lub ultrasprawnej chromatografii
cieczowej” (lacznie 20 h). Bylam takze opiekunem dziewigciu naukowych projektow
zrealizowanych przez studentow we wspotpracy z praktyka gospodarczg (projekty dotyczyly
m.in. opracowania produktéw bezglutenowych dla firmy Grano) (Ygcznie 240 h).

W swojej dotychczasowej pracy dydaktycznej bylam promotorem pigciu prac
inzynierskich (zgodnie z wytycznymi UEP promotorem prac magisterskich moze by¢
pracownik posiadajacy stopien naukowy doktora habilitowanego, natomiast promotorem prac
inzynierskich na Wydziale Towaroznawstwa (obecnie w Instytucie Nauk o Jakosci) mozna byto
zostac po uplywie pigciu lat od otrzymania stopnia doktora). Ponadto, pomagatam w realizacji
15 prac inzynierskich i magisterskich realizowanych w laboratoriach Katedry Technologii
1 Analizy Instrumentalnej UEP: 2015/2016 (2 prace), 2016/2017 (3 prace), 2017/2018 (3 prace),
2018/2019 (3 prace), 2019/2020 (3 prace) oraz 2021/2022 (1 praca). Petnitam takze funkcjg
promotora pomocniczego w przewodzie doktorskim dr Julii Szutowskiej; obrona rozprawy
doktorskiej pt. ,,Projektowanie innowacyjnego produktu na przyktadzie fermentowanego soku
z jarmuzu” odbyla si¢ w listopadzie 2022 roku. Efektem prac zrealizowanych w ramach
powyzszej pracy doktorskiej sa rowniez dwa artykuty naukowe:

1. Aleé: Szutowska, J., Gwiazdowska D., Rybicka I. Pawlak-Lemanska K., Bieganska-Marecik
R., Gliszczynska-Swiglo A.: Controlled fermentation of curly kale juice with the use of autochthonous
starter cultures, Food Research International, 149, 2021, 110674, 1-14,
DOI:10.1016/j.foodres.2021.110674

2. Al8: Szutowska J., Rybicka 1., Pawlak-Lemanska K., Gwiazdowska D.: Spontaneously fermented
curly kale juice: Microbiological quality, nutritional composition, antioxidant, and antimicrobial
properties, Journal of Food Science, 85, 4, 2020, 1248-1255, DOI:10.1111/1750-3841.15080

Ponadto, od poczatku zatrudnienia prowadze zajecia dydaktyczne w ramach tzw. klas
akademickich realizowanych w Instytucie Nauk o Jakosci (dawniej: Wydzial
Towaroznawstwa) dla ucznidow wybranych licedéw ogdlnoksztalcagcych z Wielkopolski:

2016/2017 (45 h), 2017/2018 (45 h), 2018/2019 (31 h), 2019/2020 (25 h), 2021/2022 (16 h).

7.2. Osiagnigcia organizacyjne

W mojej ocenie najwazniejszymi pracami organizacyjnymi sg prace w zespolach:
opracowujacym Strategi¢ UEP na lata 2021-2024 oraz przygotowujacym Uczelnig do procesdéw
akredytacyjnych, w ktore jestem zaangazowana jest od poczatku 2020 roku. W ramach prac
kilkunastoosobowego zespolu ds. strategii UEP uczestniczylam we wszystkich etapach
definiowania polityki rozwoju Uczelni na lata 2021-2024, tj. wspottworzylam wizje, misjg, cele
strategiczne i dziatania wspierajgce. Znaczna czgs¢ tej pracy dotyczyla analizy rozwoju

naukowego Uczelni w nastgpnych latach, a obecnie obejmuje cykliczne prace nad aktualizacja
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Strategii. Jestem tez czfonkiem zespolu przygotowujacego UEP  do otrzymania
migdzynarodowych akredytacji biznesowych: EQUIS (European Quality Improvement
System) oraz AACSB (Association to Advance Collegiate Schools of Business). W zespole
tym odpowiadam za opracowania dotyczace osiagnie¢ naukowych pracownikow Uczelni
i jestem wspolautorka m.in. Initial Self-Evaluation Report oraz raportow podsumowujacych
kolejne lata sprawozdawcze.

Pozostale aktywnosci organizacyjne obejmuja sprawowanie funkcji:

- przewodniczacej Rektorskiej Podkomisji ds. Turystyki i Wezasow (2017-2020),

— czlonka Komisji ds. Strategii Wydziatu Towaroznawstwa UEP (2017-2020),

— cztonka Komisji Rekrutacyjnej Wydzialu Towaroznawstwa (2017/2018, 2019-2020),
—~ czlonka zespolu przygotowujgcego raport samooceny kierunku towaroznawstwo

(w ramach oceny programowej Polskiej Komisji Akredytacyjnej) PKA (2020/2021).
Ponadto, waznym obszarem moich prac organizacyjnych byta funkcja Koordynatora ds. klas
akademickich realizowanych na Wydziale Towaroznawstwa petniona przeze mnie od
2015/2016 do 2020/2021 roku. Obejmowata ona: kontakt z dyrekcjami wybranych liceow
ogdlnoksztatcacych, opracowywanie harmonogramu zaje¢ oraz bezposrednia koordynacje
przyjazdéw uczniéw do siedziby UEP.

W latach 2016-2020 aktywnie uczestniczylam w pracach komitetu organizacyjnego
konferencji Dni Miodych Towaroznawcow (obecnie Dni Mlodych Lideréw Jakosci)
organizowanej corocznie w UEP odpowiadajac m.in. za redakcje monografii naukowych
‘Miodzi Towaroznawcey’ oraz ‘Mtodzi Liderzy Jakosci’ (2016, 2017, 2018, 2019, 2020) oraz
bedac wspotprzewodniczacg wydarzenia (2018, 2019, 2020).

Wr6d najwazniejszych aktywnosci organizacyjnych zrealizowanych przed uzyskaniem
stopnia doktora bylo petnienie funkcji czlonka: Rady Doktorantow UEP (2013-2015), Rady
Wydzialu Towaroznawstwa (2014-2015), Komitetu Organizacyjnego Dni  Miodych
Towaroznawcoéw (2012-2015) oraz Sesji Sprawozdawczej Doktorantéw UEP (2014).
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7.3. Osiagniecia popularyzujace nauke

Do osiagnig¢ popularyzujacych nauke zaliczam ponizsze aktywnosci:

8.

uczestnictwo w Nocy Naukowcow (2018, 2019); opracowanie oraz prowadzenie warsztatow
pt. ..Czy wiesz jak dobrze jesz? Warsztaty z dietetykiem” adresowanych do miodziezy oraz
dorostych;

uczestnictwo w XIX Festiwalu Nauki 1 Sztuki (18-20.04.2017 r., Uniwersytet Ekonomiczny
w Poznaniu); wspolopracowanie oraz wspolprowadzenie warsztatow pt. ,,Dieta
bezglutenowa - co wybra¢?” dotyczacych asortymentu oraz dostgpnosci produktow
bezglutenowych. Warsztaty adresowane byty do odbiorcow w kazdym wieku;
wspotorganizacje spotkania dla oséb stosujacych dietg bezglutenowa zorganizowanego wraz
z poznanskim oddzialem Stowarzyszenia Oséb z Celiakia i na Diecie Bezglutenowe;j
(28.03.2017 r.). Spotkanie dotyczylo zasad komponowania zbilansowanej diety
bezglutenowej i skierowane byto do odbiorcow w kazdym wieku;

promocje studenckiej konferencji Dni Mtodych Towaroznawcoéw. Wydarzenie to ma celu
integracj¢ studentow ksztalcgcych sie¢ na kierunkach z zakresu jakosci w Polsce.
W wydarzeniu corocznie uczestniczy kilkudziesigciu studentow z calej Polski. W ramach
dzialan promocyjnych, wielokrotnie przygotowywalam opracowania prasowe na temat
wydarzenia oraz miatam wystgpienie radiowe promujace organizowane wydarzenie;
prowadzenie zajec¢ dla uczestnikow Uniwersytetu 111 Wieku Uniwersytetu Ekonomicznego
w Poznaniu (2019/2020); opracowanie oraz realizacja warsztatow dla osob starszych
,,Akademia Zdrowego Zywienia” (32 h) realizowanych w ramach projektu pt. ,,Podniesienie
kompetencji seniorow w ramach Uniwersytetu Trzeciego Wieku UEP” (projekt nr
POWR.03.01.00-00-T208/18 finansowany w ramach Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozwoj 2014-2020).

Pozostale informacje

W mojej opinii, cennym do$wiadczeniem jest funkcja Eksperta Komisji Europejskiej, ktora

petni¢ od 2017 roku. Instytucje Unii Europejskiej, w tym Komisja Europejska, wyznaczaja

ekspertow zewnetrznych do pomocy w ocenie projektow oraz wnioskow o dofinansowanie

w zdefiniowanych konkursach. Do tej pory uczestniczytam w pracach Komisji Europejskiej

jako tzw. Expert (oceniajac wnioski w trzech konkursach organizowanych w ramach Horyzont

2020 w 2017 oraz 2021 roku) oraz Monitornig Expert (oceniajac realizacje dwdch grantow

finansowanych w ramach Horyzont 2020, aktywnos¢ od 2020 roku). Oceniane konkursy
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dotyczylty m.in. $rodkow stodzacych, spersonalizowanego odzywiania oraz zbilansowanej diety
w kontekscie European Green Deal.

W 2017 roku otrzymatam finansowanie w konkursie MINIATURA organizowanym
przez Narodowe Centrum Nauki. W pierwszej edycji konkursu (MINIATURA 1) opracowatam
oraz zlozylam wniosek o finansowanie zadania badawczego pt. ..Czy diety eliminacyjne sa
bezpieczne? Poréwnanie zawartoéci wybranych metali cigzkich w pieczywie tradycyjnym,
bezglutenowym, bezmlecznym, bezjajecznym i niskobiatkowym™ na faczng kwoteg 49 995 zi
(nr projektu: 2017/01/X/NZ9/00669). Zadanie badawcze dotyczylo wstgpnych oznaczen
laboratoryjnych zawartosci metali ciezkich w roznych rodzajach pieczywa (chleba)
eliminacyjnego. Efektem zrealizowanego zadania sa dwie publikacje naukowe:

1. A3.
2. A23:; Rybicka I.: The Handbook of Minerals on a Gluten-Free Diet, Nutrients, 10, 11, 2018, 1-8,
DOI1:10.3390/nul0111683

Otrzymatam takze finansowanie tzw. krétkiej formy ksztalcenia kadry akademickiej w
konkursie PROM organizowanym przez Narodow3 Agencje Wymiany Akademickiej w 2018
roku. Konkurs pozwolil mi wzia¢ udziat w letniej szkole ,,Scientific basis for Food Based
Dietary Guidelines — new challenges” organizowanej przez Federation of European Nutrition
Societies w Belgradzie (Serbia) w dn. 19-23.08.2019 roku.

Wsréd otrzymanych nagréd cheiatabym wymieni¢ nagrody otrzymane za rozprawg
doktorska: wyr6znienie rozprawy doktorskiej przez jej recenzentow (uchwata Rady Wydziatu
Towaroznawstwa UEP z dn. 24 wrzesnia 2015 r.) oraz nagrode w XI konkursie Fundacji
Uniwersytetu Ekonomicznego W Poznaniu na najlepsza pracg doktorskg obroniona
w 2014/2015 roku. W ubiegtych latach otrzymatam takze Nagrody Rektora UEP za osiagnigcia
naukowe (m.in. za publikacje artykutow naukowych w wysokopunktowanych czasopismach
naukowych w latach 2016, 2018, 2019, 2021), organizacyjne (m.in. za pracg W zespotach ds.
akredytacji miedzynarodowych oraz strategii UEP w 2020 roku) oraz wizerunkowe (m.in. za
petnienie funkcji Eksperta Komisji Europejskiej w 2017 roku).

Ponadto, nieustannie staram si¢ poszerzac swoje kompetencje zawodowe. Kazdego roku
uczestnicze w réznych szkoleniach naukowych, dydaktycznych i organizacyjnych.
Szczegbdlowy opis wszystkich osiagniec przedstawiono w zataczniku 5. Zawiera on spis calego
dorobku naukowego uwzgledniajgcego publikacje naukowe, udzial w konferencjach
naukowych, otrzymane nagrody, odbyte staze i szkolenia, wykonane recenzje artykutow
naukowych oraz opis dziatalnosci organizacyjnej. Ponizej zestawiono dane bibliometryczne dla

catego dorobku naukowego (uzyskane w dniu 10.03.2023 roku).

43



dr lga Rybicka Autoreferat

Liczba publikacji naukowych przed i po doktoracie — artykuly A1-A34

! w roku opublikoania pracy ‘

Liczba cytowan oraz indeks Hirscha — caly dorobek naukowy

Poznan, 15.03.2023 r.
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