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I1. POSIADANE DYPLOMY, STOPNIE NAUKOWE
2011 r. doktor nauk rolniczych w zakresie technologii zywno$ci i zywienia
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
Praca doktorska pt: Wiasciwosci funkcjonalne biatka ziemniaczanego

poddanego modyfikacji chemicznej, realizowana w Katedrze Technologii

Rolnej i Przechowalnictwa pod kierunkiem prof. dr hab. Anny Peksy

2007 r. magister technologii zywnos$ci

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Praca magisterska pt: Zawartos¢ akrylamidu we frytkach w zaleznosci od
zawartosci cukrow redukujgcych w ziemniakach, realizowana w Katedrze
Technologii  Rolnej 1 Przechowalnictwa pod kierunkiem prof. dr hab.

Grazyny Lisinskiej

2006 . inzynier w zakresie technologii zywnosci

Akademia Rolnicza we Wroctawiu (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy we

Wroctawiu)
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ITII. INFORMACJE o0 DOTYCHCZASOWYM ZATRUDNIENIU w JEDNOSTKACH
NAUKOWYCH

01.03.2015 — obecnie adiunkt

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa

01.11.2011 —28.02.2015 asystent ze stopniem doktora

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci

Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa

15.09.2011 - 31.10.2011 asystent bez stopnia doktora

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci

Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa

Urlopy macierzynskie i rodzicielskie:
2016-2017 w wymiarze 52 tygodni (od 28.02.2016 — 25.02.2017)
2012 — w wymiarze 20 tygodni (od 1.08.2012 — 18.12.2012)

IV. OSIAGNIECIE NAUKOWE BEDACE PODSTAWA DO WSZCZECIA
PROCEDURY O NADANIE STOPNIA DOKTORA HABILITOWANEGO

A) Tytul osiagniecia naukowego
Osiagnieciem naukowym, bedacym podstawa zlozonego przeze mnie wniosku o
wszczecie postgpowania habilitacyjnego jest cykl powiazanych tematycznie publikacji,

objetych tytutem:
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Wplyw wybranych modyfikacji biatek roslinnych na wtasciwosci funkcjonalne

i profil aminokwasowy otrzymanych preparatow

B) Publikacje wchodzace w sklad osiagni¢cia naukowego

Impact Factor przedstawiony jako IF w roku opublikowania oraz 5. letni.

Punkty Ministerialne jako punkty (pkt.) Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (MNiSW) oraz
Ministerstwa Edukacji i Nauki (MEiN), zgodnie z komunikatem MNiSW oraz MFEiN, obowigzujacym
na rok publikacji i w 2023 r.

B1. P¢ksa A., Miedzianka J.* 2014. Amino acid composition of enzymatically hydrolysed
potato protein preparation, Czech Journal of Food Sciences, 32 (3), 265-272.

[F2014= 0,675, IF5.1emi= 0,881, MNiSW2014= 20 pkt., MEiN2023= 40 pkt., liczba cytowan wedtug
bazy Web of Science = 14 (bez autocytowan: 14).

Moj wklad w powstanie tej pracy polegal na przeglgdzie literatury, wykonaniu analiz, tj.
otrzymaniu preparatow biatkowych z soku ziemniaczanego, hydrolizie enzymatycznej prob,
okresleniu ich skladu chemicznego, wykonaniu profilu aminokwasowego oraz ilosciowej
ocenie jakosci biatka w oparciu o wskaznik CS, obliczeniach statystycznych przedstawionych

wynikow oraz napisaniu manuskryptu). Moj udziatl wynosi 50%.

B2. Miedzianka J.*, Pcksa A., Pokora M., Rytel E., Tajner-Czopek A., Kita A. 2014.
Improving the properties of fodder potato protein concentrate by enzymatic hydrolysis, Food
Chemistry, 159, 512-518.

[F2014= 3,391, IFsiemi= 7,341, MNiSW214= 40 pkt., MEiN2o23= 200 pkt., liczba cytowan
wedlug bazy Web of Science: 23 (bez autocytowan: 23).

Moj wkltad w powstanie tej pracy polegal na przeglgdzie literatury, wykonaniu analiz, tj.
poddaniu hydrolizie enzymatycznej ziemniaczanego biatka paszowego, okresleniu stopnia
hydrolizy  otrzymanych  hydrolizatow, ich skladu chemicznego, wykonaniu profilu
aminokwasowego, wlasciwosci  funkcjonalnych oraz pomiaru barwy, obliczeniach
statystycznych przedstawionych wynikow oraz napisaniu manuskryptu). Moj udzialt wynosi

45%.
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B3. Miedzianka J.*, P¢ksa A. 2013. Effect of pH on phosphorylation of potato protein isolate,
Food Chemistry, 138, 2321 — 2326.

IF2013= 3,259, IFsaemi= 7,341, MNiSW2o13= 40 pkt., MEiN2o23= 200 pkt., liczba cytowan
wedhug bazy Web of Science = 27 (bez autocytowan: 27).

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na przeglgdzie literatury, wykonaniu analiz, tj.
otrzymaniu preparatow biatkowych z soku ziemniaczanego, poddaniu procesowi fosforylacji
otrzymanych prob, okresleniu ich sktadu chemicznego, wykonaniu profilu aminokwasowego,
wlasciwosci funkcjonalnych, obliczeniach statystycznych przedstawionych wynikow oraz

napisaniu manuskryptu. Moj udziat wynosi 50%.

B4. Miedzianka J.* Zambrowicz A., Ziclinska-Dawidziak M., Drozdz W., Nems$ A. 2021.
Effect of acetylation on physicochemical and functional properties of commercial pumpkin
protein concentrate. Molecules, Special Issue Emerging protein sources for food production
and human nutrition, 26 (6), 1-17.

IF2001= 4,927, 1Fsiemi= 5,110, MEiN2o23= 140 pkt., liczba cytowan wedlug bazy Web of

Science = 6 (bez autocytowan: 6).

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na koncepcji i planie badan, wykonaniu analiz, tj.
poddaniu procesowi acetylacji handlowego biatka dyniowego, okresleniu ich sktadu
chemicznego, wykonaniu profilu aminokwasowego, stopnia acetylacji, wiasciwosci
funkcjonalnych, obliczeniach statystycznych przedstawionych wynikow, przeglqdzie literatury,

napisaniu manuskryptu oraz pozyskaniu finansowania. Moj udziat wynosi 70%.

BS. Miedzianka J.*, Walkowiak K., Zielinska-Dawidziak K., Zambrowicz A., Wolny S.,
Kita A. 2023. The functional and physicochemical properties of rice protein concentrate
subjected to acetylation. Molecules, Special Issue Emerging protein sources for food
production and human nutrition, 28 (2), 1-16.

IF2021= 4,927*%*, IFsiemi= 5,110, MEiN2o23= 140 pkt., liczba cytowan wedlug bazy Web of

Science = 1 (bez autocytowan: 1).

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na okresleniu koncepcji i planu badan, wykonaniu
analiz, tj. poddaniu procesowi acetylacji handlowego biatka ryzowego, okresleniu ich sktadu

chemicznego, wykonaniu profilu aminokwasowego, stopnia acetylacji, wiasciwosci
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funkcjonalnych, obliczeniach statystycznych przedstawionych wynikow, przeglgdzie literatury,

napisaniu manuskryptu oraz pozyskaniu finansowania. Moj udzial wynosi 65%.

Calkowity IF z roku opublikowania prac, wchodzacych w sklad osiagniecia
naukowego**: 17.179

Calkowity 5-letni IF publikacji wchodzacych w sklad osiagni¢cia naukowego: 18.869
Liczba punktow MNiSW/MEIiN za cykl publikacji: 380 pkt. (dane z roku publikacji),

720 pkt. (dane z roku 2023)

*autor korespondencyjny
**W przypadku publikacji z 2023 roku, dla ktérej nie okreslono IF za rok opublikowania,
wykorzystano punktacj¢ za rok poprzedni.

Prace dokumentujace osiaggniecie naukowe zamieszczono w Zalaczniku 4.
Oswiadczenia wspotautorow w wyzej wymienionych publikacjach z okreSleniem ich

procentowego udziatu w powstanie prac zamieszczono w Zalaczniku 5.

C) Omowienie celu naukowego cyklu publikacji i osiagnietych wynikow

1. Wprowadzenie

Preparaty biatkowe pochodzenia roslinnego coraz czg$ciej znajduja zastosowanie
w przemyS$le spozywczym (Joshi i Kumar, 2015). Trend ten wynika z rosnacej wiedzy
1 $wiadomosci konsumentéw na temat skladnikéw produktéw spozywczych, a takze
z zainteresowania naturalnymi, przyjaznymi dla srodowiska i zrobwnowazonymi ich zrodtami.
Globalna sprzedaz produktow wytwarzanych z biatek roslinnych zostata oszacowana na 35
miliardow dolaréw w 2018 roku i jest prognozowana na 45 miliardow dolaréw do 2023 roku
(Cassity, 2019). Preparaty biatkowe pochodzenia roslinnego stosowane w produktach
spozywczych, oprocz podniesienia ich wartosci odzywczej, moga z powodzeniem zastgpowac
wartosciowe biatka zwierzgce (biatko jaja kurzego), by¢ stosowane jako emulgatory
(Bergsma, 2019; Schreuders i in., 2019) lub tez poprawia¢ wlasciwosci funkcjonalne
produktu, dziatajac jako $rodki powierzchniowo czynne w interakcjach biatko-weglowodany,
biatko-lipidy, biatko-powietrze 1 biatko-woda (Loveday, 2019; Akharume i in., 2021).

Podczas opracowywania nowego produktu spozywczego istotnym czynnikiem jest
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funkcjonalno$¢ poszczegolnych produktéw biatkowych pochodzacych z roélin, tj. mak,
koncentratow i izolatéw (Akharume i in., 2021).

Przyjmujac za kryterium podziatu rodzaj wykorzystywanych metod technologicznych
oraz uzyskanych wtasciwosci, roslinne preparaty biatkowe mozna podzieli¢ na:

- produkty biatkowe, rdznigce si¢ stopniem rozdrobnienia i zawartoscig poszczegdlnych
sktadnikéw chemicznych (maki, grysy);

- koncentraty biatkowe (zawierajace od 65 do 90% biatka), otrzymywane ze
zdyspergowanego petnotlustego lub czegsciej odthuszczonego materialu roslinnego. Ekstrakcja
biatka odbywa si¢ w $rodowisku kwasnym lub obojetnym, po usunig¢ciu rozpuszczalnych
niebialkowych substancji matoczasteczkowych, m.in. cukréw, oligosacharydow, barwnikow,
sktadnikéw mineralnych. Ta forma preparatu zwykle jest stosowana do wyrobu koncentratow
obiadowych, przetworow warzywno-migsnych, wedlin, konserw drobnorozdrobnionych,
wyrobOow garmazeryjnych;

- izolaty bialkowe (zawierajace ponad 90% biatka). Izolacja biatka polega na ich ekstrakcji
w roztworze wodnym lub w stabej zasadzie, skoagulowaniu rozpuszczonych biatek w ich
punkcie izoelektrycznym, a nast¢pnie przemyciu, zobojetnieniu i wysuszeniu. Izolaty stosuje
si¢ jako sktadniki solanek peklujacych, wyroboéw migsnych drobnorozdrobnionych, jako
zamienniki biatka mlecznego w napojach i odzywkach dla dzieci 1 niemowlat oraz
w produktach wegetarianskich;

- upostaciowane preparaty bialkowe, otrzymywane w wyniku obrobki chemicznej i termicznej;
- hydrolizaty biatkowe, otrzymywane w wyniku hydrolizy enzymatycznej badz chemicznej;

- inne typy preparatow biatkowych wytwarzane w celach specjalnych (Rutkowski i
Koztowska, 1981).

Roslinne preparaty biatkowe pozyskiwane sg z wielu surowcoéw, stanowiacych zrodta
tradycyjne, np.: nasiona roslin straczkowych, oleistych i zb6z oraz niekonwencjonalne, np.:
organizmy jednokomoérkowe, liScie, niejadalne czesci roslin oraz owady (Ma i in., 2022).
Wykorzystanie do ich pozyskiwania surowcow o zwartej strukturze jest dodatkowym
utrudnieniem, poniewaz wymaga zastosowania etapéw lub zabiegow technologicznych
pozwalajacych na uwolnienie biatek ze struktur komorkowych. Do takich surowcow mozna
zaliczy¢ na przyklad makuchy, uzyskiwane po oddzieleniu thuszczu w przemysle olejarskim,
mtoéto pochodzace z przemystu browarniczego lub produkty odpadowe przemystu owocowo-
warzywnego. Innym surowcem, coraz bardziej docenianym ze wzgledu na wysoka wartos¢
odzywczg 1 biologiczng zawartego w nim biatka, jest sok ziemniaczany otrzymywany w

znaczacych ilosciach w przemysle krochmalniczym.
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W technologii pozyskiwania preparatéw biatkowych z surowcow roslinnych stosowane
sa r6zne metody izolacji biatek, co jest uzaleznione od rodzaju surowca (Kolpakova i in.,
2021; Ma i in. 2022). Wyniki badan wielu autoréw (Akharume i in., 2021; Day i in., 2022;
Moure i in., 2006; Nikbakht Nasrabadi i in., 2021; Pham i in., 2016; Wani i in., 2011; Wu i in.,
2009; Zhao i in., 2017) dotyczace otrzymywania i1 analizy wilasciwosci bialek roslinnych
wskazuja, ze pozyskane z surowcOw preparaty biatkowe wykazuja jednak ograniczone
wlasciwosci  funkcjonalne.  Produkty  otrzymywane  metodami  membranowymi,
chromatograficznymi lub koagulowane w punkcie izoelektrycznym zawieraja biatka o
specyficznych wlasciwosciach, jednakze ich potencjalne zastosowanie w produkcji Zywnosci
zazwycza] wymaga podniesienia temperatury lub zmiany pH, co powoduje zmiang¢ ich
konformacji, a tym samym wlasciwosci funkcjonalnych. Czesto jest to zwigzane z
zastosowaniem agresywnych warunkéw izolacji takich, jak wysoka temperatura czy wysokie
stezenie etanolu. Podczas wytwarzania preparatow biatkowych z surowcow ro$linnych
zastosowanie obrobki cieplnej prowadzonej w wysokich temperaturach, cho¢ znaczaco
poprawia wydajno$¢ pozyskiwania biatek, powoduje jednak rozlegla ich denaturacje.
Otrzymane produkty charakteryzujg si¢ nie tylko stabg rozpuszczalnoscia, ale 1 ograniczong
zdolno$cig do Zelowania, emulgowania i tworzenia piany, ograniczajac ich zastosowanie w
przemysle spozywczym (Day i in., 2022). Dodatkowo preparaty te charakteryzuje nizsza
strawno$¢ 1 mniejsza zdolnos¢ do interakcji ze sktadnikami takimi jak, np. wapn i zelazo, co
obniza ich przyswajanie przez organizm cztowieka.

Ograniczenia te moga zosta¢ zniwelowane poprzez przeprowadzenie rdznych
modyfikacji bialek, co daje mozliwo$¢ poszerzenia spektrum ich wykorzystania wynikajace
z wyksztatcenia wlasciwosci fizycznych, korzystnie wptywajacych na cechy fizykochemiczne
i sensoryczne wyrobow. w wyniku tych procesow moze dojs¢ do zwickszenia udziatu
zawarto$ci biatka w produkcie, nadania mu korzystnych wlasciwosci funkcjonalnych,
odpowiedniej badz niezmienionej wartos$ci odzywczej oraz zredukowania poziomu substancji
antyzywieniowych i szkodliwych dla zdrowia. Ponadto, modyfikacje wykorzystywane sg do
zablokowania reaktywnych grup funkcyjnych aminokwaséw w celu ograniczenia udziatu w
niepozadanych reakcjach zachodzacych podczas procesow technologicznych (Gawecki, 2003;
Moure 1 in., 2006). Literatura dostarcza wielu przykladow oraz sposobow modyfikacji
preparatow biatkowych pochodzenia roslinnego, ws$rod ktorych wyrdznia si¢ trzy
podstawowe rodzaje: fizyczne, chemiczne 1 enzymatyczne.

Do tradycyjnych metod stosowanych w modyfikacji preparatow biatkowych

przeznaczonych do stosowania jako sktadniki zywnosci, nalezy hydroliza enzymatyczna.
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Proces ten prowadzi do katalitycznego rozktadu biatka na polipeptydy, peptydy i aminokwasy,
ktére stanowig zrodto latwo przyswajalnego azotu. Hydroliza pozwala na zwigkszenie
asortymentu preparatow tatwo przyswajalnych biatek wytwarzanych na bazie ich izolatow i
koncentratow, ktore takze mogg znalez¢ zastosowanie w produkcji zywnosci lub pasz.
Stopien denaturacji biatka i technika jego izolacji wptywaja zarowno na warunki procesu
hydrolizy enzymatycznej, jak stopien hydrolizy biatka. Uzyskanie pozadanych cech
hydrolizatow biatkowych wiaze si¢ z =zastosowaniem hydrolizy prowadzonej w
kontrolowanych warunkach procesu obejmujacych optymalny czas, temperaturg, pH, stezenie
substratu, st¢zenie enzymu 1 specyficzno$¢ stosowanego enzymu. Stosowane w tym celu
enzymy proteolityczne wykazujg selektywny charakter dziatania na okre$lone wigzania
peptydowe. Na skalg przemystowa stosuje si¢ gtownie preparaty komercyjne, np.: Alcalase®,
ktoéra izoluje si¢ ze szczepOw Bacillus licheniformis. Preparat wykazuje wysoka
termostabilno$¢ (optymalna temperatura wynosi 60°C), a takze szeroki zakres tolerancji pH
(pH 5,0—11,0) (Asokan i Jayanthi, 2010; Olajuigbe 1 Ajele, 2011). Alcalase® moze by¢
pozyskiwana takze z innych zrédet takich, jak tkanki ro$linne, zwierzece oraz
mikroorganizmy. Inny preparat proteolityczny - Flavourzyme® to kompleks z endo- i
egzopeptydaz otrzymywany z grzybow strzgpkowych Aspergillus oryzae. Endopeptydazy
powoduja fragmentacj¢ wigzan peptydowych w srodku tancuchow peptydowych, podczas gdy
egzopeptydazy odszczepiaja aminokwasy na ich koncach. Optymalne warunki dziatania tego
preparatu to 50°C i pH 5,0-7,0. Preparat ten traci aktywno$¢ w temperaturze powyzej 75°C
oraz w pH < 3 (Kamnerdeptch 1 in., 2007). Kamnerdeptch i in. (2007) wykazali, ze
zastosowanie endo- 1 egzopeptydaz do hydrolitycznej degradacji biatek ziemniaka zwigksza
ilos¢ wolnych aminokwaséw w uzyskiwanych preparatach, szczegélnie w przypadku
aminokwasoéw aromatycznych i poprawia jako$¢ odzywcza preparatu biatka ziemniaka.
Ponadto autorzy zauwazyli, ze zwarta struktura biatek globularnych soku ziemniaka jest
istotnym czynnikiem ograniczajacym aktywnos$¢ enzymow proteolitycznych.

Wykorzystujac swoisto$¢, specyficzno$¢ substratowa proteaz, a takze ich dziatanie
w niskich temperaturach, mozna modelowa¢ takie wiasciwosci funkcjonalne hydrolizatow,
jak: rozpuszczalno$¢, lepkos¢, smak, zdolnosci emulgujace czy zdolno$¢ tworzenia piany.
w efekcie hydrolizy enzymatycznej otrzymuje si¢ preparaty, ktore charakteryzujg si¢ wieksza
rozpuszczalnoscia, zmienionym profilem aminokwasowym, zwigkszonym udziatem wolnych
aminokwasoéw 1 mniejszg alergennoscig (Kowalczyk i1 in., 2007; Ortiz i Wagner, 2002;
Tsumura i in., 2005; Yoshie-Stark i in., 2006). Wielu autorow wskazuje takze na potencjalnie

niekorzystny wplyw na cechy organoleptyczne tak modyfikowanych preparatow, co jednak
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nie eliminuje hydrolizatow biatkowych ze stosowania w przemyS$le spozywczym jako
stymulatorow smakowo — zapachowych, dodatkow zwigkszajacych wartos¢ odzywcza, badz
poprawiajacych teksture produktow (Komorowska i Stecka, 1998).

Innym kierunkiem modyfikacji biatek sa modyfikacje chemiczne. W zaleznosci od
zastosowanego odczynnika modyfikujacego, ktérym jest bezwodnik kwasu octowego lub
trimetafosforan sodu, proces ten okresla si¢ jako acetylacj¢ i fosforylacje. Podczas acetylacji
grupy zasadowe biatek sg przeksztalcane w obojetne, natomiast w procesie fosforylacji grupy
fosforanowe sg przytaczane do reszt hydroksylowych seryny, treoniny i tyrozyny (grupy B -
karboksylowej), do reszt lizyny poprzez azot (grupy € - aminowe) i reszt histydyny (1 i 3)
(Nasrabadi 1 in., 2021). Acetylacja moze wplywa¢ na struktur¢ drugorzegdowa i
trzeciorzgdowa biatek roslinnych, czynigc je bardziej hydrofobowymi, co przyczynia si¢ do
poprawy stabilno$ci termicznej i wiasciwosci funkcjonalnych, nie wplywajac na wartosé
odzywcza modyfikatu (Damodaran i Parkin, 2017; El-Adawy, 2000; Nasrabadi i in., 2021;
Zhao, Zhang i in., 2017; Zhao 1 in., 2017). Z technologicznego punktu widzenia acetylacja
jest procesem korzystnym, poniewaz otrzymane modyfikaty preparatow biatkowych
charakteryzuja si¢ zmienionymi cechami funkcjonalnymi, w tym rozpuszczalnoscia,
wlasciwo$ciami emulgujacymi, wodochtonnos$cig 1 olejochtonnoscia (Adebowale i Lawal,
2006; Damodaran i Parkin, 2017; Katan, 2004; Nikbakht Nasrabadi 1 in., 2021; Zhao i in.,
2017). Podobne efekty mozna osiagnaé poprzez proces fosforylacji, ktory wplywa takze na
poprawe wartosci biologicznej oraz wlasciwosci funkcjonalnych bialek, a powstale
fosfoproteiny wykazuja wiele dodatkowych aktywnoS$ci, np.: poprawiaja adsorpcje wapnia
czy sg aktywnymi antyoksydantami wobec ttuszczéw (Li 1 in., 2010). Negatywnym skutkiem
procesu fosforylacji, szczegélnie w przypadku uzycia silnie reaktywnych zwiazkéw, jest
mozliwo§¢ powstawania niepozadanych dla organizmu zwigzkéw takich, jak np.
lizynoalanina oraz lantionina (Gawecki, 2003). Chemiczne zmiany wlasciwosci
funkcjonalnych preparatow biatkowych sa nastepstwem modyfikacji w strukturze bialek,
w tym ich dysocjacji, zmiany ladunku powierzchniowego biatek z zasadowego na bardziej
kwasny, czg$ciowej denaturacji, zmienionego punktu izoelektrycznego 1 wzrostu
hydrofobowosci (Gruner i Ismond, 1997; Miedzianka i in., 2012). Dlatego tez, istotne jest
badanie i okreslanie wplywu rodzaju i warunkéw modyfikacji preparatow biatkowych na ich

wlasciwosci funkcjonalne oraz warto$¢ odzywcza.
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2. Zakres i cel badan

Wraz ze zwigkszeniem zapotrzebowania na zywnos¢ pochodzenia ro§linnego na rynku
producentéw zywnos$ci obserwuje si¢ zwigkszenie zapotrzebowania na sktadniki biatkowe, o
lepszej funkcjonalnos$ci, ktére zastapig lub moga konkurowac ze sktadnikami biatkowymi
pochodzenia zwierzgcego. Modyfikacje, dzigki ktérym mozna zmieni¢ wlasciwosci uzytkowe
biatka roslinnego, zar6wno koncentratow czy izolatow, jak tez naturalnych komponentoéw
biatkowych, moga znalez¢ zastosowanie w produktach w coraz szerszym asortymencie
zywnosciowym, o zaprojektowanej jakosci kierowanej, dla réznych grup konsumentow.
Dlatego celem podjetych badan byta modyfikacja wiasciwosci wybranych biatek roslinnych,
pozyskiwanych jako koncentraty 1 izolaty, w kierunku poszerzenia zakresu ich potencjalnych
zastosowan, w tym spozywczych. Preparaty biatkowe wprowadzane do projektowanej
zywnoS$ci mogg petni¢ funkcje: wigzania wody i thuszczu, stabilizowania sktadnikow farszu
migsnego w jednorodny uklad poprzez emulgacje thuszczu, polepszenia konsystencji i
struktury gotowych wyrobow w wyniku tworzenia mocnego zelu oraz poprawy wygladu,
smaku i tekstury gotowego produktu. Za ich stosowaniem w produktach zywno$ciowych
przemawiajg réwniez takie cechy, jak: obnizenie kalorycznosci produktow, zwigkszenie
zawarto$ci biatka 1 poprawa skladu aminokwasowego oraz zastgpowanie naturalnych
sktadnikow, ktére np. ze wzgledu na wiasciwosci alergizujace powinny by¢ eliminowane z
zywnosci. Ponadto jedng z zalet stosowania roslinnych preparatow biatkowych jest ich niska
cena, wiaczanie si¢ w problematyke zrownowazonego rozwoju oraz implikacje etyczne.

Glownym celem osiggnigcia bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego byla analiza wplywu zastosowanych modyfikacji, hydrolizy
enzymatycznej i jej parametrow oraz modyfikacji chemicznych, na wlasciwosci funkcjonalne
koncentratow 1 izolatéw wybranych biatek roslinnych pozyskiwanych z nietradycyjnych
zrédet, do otrzymywania modyfikatow biatkowych o potencjalnym zastosowaniu w Zywnosci
1 produkcji pasz.

Cele szczegbdtowe:
- zastosowanie hydrolizy enzymatycznej do degradacji laboratoryjnie pozyskanych i
komercyjnie dostgpnych preparatow biatka ziemniaka w celu uzyskania hydrolizatow
charakteryzujacych si¢ zwigekszong rozpuszczalnos$cig i korzystniejszymi wilasciwosciami
funkcjonalnymi, tj.: olejochtonnoscia;
- okres$lenie wptywu pH reakcji oraz stopnia fosforylacji na zwickszenie zawarto$ci
przytaczonego fosforu oraz sktadnikow mineralnych na wtasciwosci odzywcze i funkcjonalne

otrzymanego fosforylowanego izolatu biatka ziemniaka;
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- okreslenie wplywu stopnia acetylacji grup nukleofilowych biatka dyniowego i1 ryzowego na
profil aminokwasowy, wtasciwos$ci funkcjonalne i1 strawno$¢ otrzymanych modyfikatow;

- okreslenie wptywu rodzaju preparatu biatkowego (obecnos¢ frakeji biatkowej i niebiatkowe;j)
poddanego modyfikacji enzymatycznej i chemicznej na wlasciwosci funkcjonalne badanych

preparatéw biatek roslinnych.

3. Material i metody badan
3.1 Material badawczy

Material badawczy stanowity ziemniaki zakupione w Stacji Doswiadczalnej Oceny
Odmian w Pawtowicach (oddziat terenowy Centralnego Os$rodka Badania Odmian Roslin
Uprawnych, COBORU, Pawlowice, Polska) (Publikacja B3). Materiatem badawczym byt
réowniez sok pobrany z linii produkcji skrobi ziemniaczanej, dostarczony przez
Przedsigbiorstwo Przemystu Ziemniaczanego S.A. (PPZ) w Niechlowie (Publikacja B1).
Ponadto, material badawczy stanowity komercyjnie dostepne preparaty:

- biatka ziemniaczanego paszowego, dostarczone z PPZ S.A. (Niechlow, Polska) (Publikacja
B1),

- biatka ziemniaczanego paszowego, dostarczone z Przedsigbiorstwa Przemystu Spozywczego
PEPEES S.A. (Lomza, Polska) (Publikacja B2),

- koncentratu biatek z nasion dyni (Diet Food Company, Opatowek, Polska) (Publikacja B4),
- koncentratu biatek ryzu (Diet Food Company, Opatoéwek, Polska) (Publikacja B5).

Do badan zakupiono preparaty enzymow proteolitycznych takie, jak: endoproteinaza
bakteryjna otrzymywana z Bacillus licheniformis, o aktywno$ci wlasciwej >2.4 AU/g
(Alcalase®) oraz endo- i egzopeptydaza z Aspergillus oryzae, o aktywnosci wtasciwej >500
LAPU/g (Flavourzyme®), dostarczone przez firm¢ Sigma Chemical Sp. z o.0. (Poznan,
Polska) (Publikacja B1) oraz przez firm¢ Novozyme A/S (Polska) (Publikacja B2). W
badaniach uzyto roéwniez trimetafosforanu sodu cz.d.a. (SMTP) (Publikacja B3) i bezwodnik
kwasu octowego cz.d.a. (Publikacje B4 i B5). Wymienione reagenty zakupiono w firmie

Sigma-Aldrich (Polska).

3.2  Otrzymywanie preparatow bialkowych uzytych w badaniach

Do badan wykorzystano preparaty biatek roslinnych otrzymane w warunkach
laboratoryjnych oraz zakupione w handlu detalicznym. Byly to zaré6wno koncentraty
zawierajace 65-80% biatka ogodtem, jak i izolat biatka ziemniaczanego zawierajacy powyzej

90% biatka ogdtem.
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3.2.1 Otrzymywanie koncentratow bialek ziemniaka (Publikacja B1)

Koncentraty biatek ziemniaka (PPC=potato protein concentrates) byly otrzymywane
z soku dostarczonego z przemystu krochmalniczego o $rednim pH=5,8, metoda koagulacji
termiczno-kwasowej bez dodatku soli (preparat PPC1) oraz z zastosowaniem soli: chlorku
wapnia (preparat PPC2) i mleczanu wapnia (preparat PPC3), ktorych stgzenie w soku
wynosito 0,04%. Dzigki zastosowaniu soli wapniowych uzyskano zwigkszenie sity jonowej
soku oraz efekt flotacji zwigzkéw pektynowych w obecnosci jonéw wapnia. W tabeli 1
podano szczegdétowe warunki koagulacji biatek ziemniaka dla poszczegdlnych preparatow.
Otrzymane preparaty biatka ziemniaczanego w postaci pasty (mokre biatko) suszono metoda
liofilizacji, a suche koncentraty biatek ziemniaka przechowywano do momentu rozpoczgcia

dalszych analiz, szczelnie zamknigte, w temperaturze okoto -25°C.

Tabela 1. Warunki otrzymywania koncentratow biatek ziemniaka.

H Sita jonowa Temperatura Czas
Preparat Wariant koagulacji sr())ku roztworu soli (If, ) (min)
(mM soli/l soku)
PPC1 bez dodatku soli 5,8-6,2 - 80 10
PPC2 z chlorkiem wapnia 63 810 70 20
PPC3 z mleczanem wapnia ’ 315 70 20

3.2.2 Otrzymywanie izolatu bialka ziemniaczanego (Publikacja B3)

Bulwy ziemniaka przeznaczone do otrzymywania izolatu biatek ziemniaka (PPI=potato
protein isolate) oczyszczano i myto oraz usuwano bulwy uszkodzone mechanicznie, porazone
chorobami 1 zazieleniate. Sok z ziemniakow pozyskiwano z wykorzystaniem sokowirowki.
Pokrojone w ¢wiartki bulwy mieszano uprzednio z roztworem zapobiegajacym ciemnieniu
migzszu (Na2SOs4 + NaxS:0s5), w ilosci 4 ml/kg krajanki. Otrzymany z ziemniakoéw sok
klarowano stosujac tkanine filtracyjng z odwadniaczy prézniowych, a nastgpnie
doprowadzano jego pH do wartosci 6,8 za pomoca 1M NaOH. Taki sok podgrzewano do
temperatury 30°C 1 dodawano 3% roztwér CaCl.. Prowadzono proces koagulacji w
temperaturze 68 - 70°C przez 20 min. Sok zawierajacy skoagulowane biatko schladzano do
temperatury pokojowej i oddzielano osad biatkowy w procesie wirowania, a nastgpnie
przemywano go trzykrotnie woda destylowana, kazdorazowo stosujac dwukrotnie wicksza
objetos¢ wody niz osadu bialkowego. Otrzymany w ten sposob mokry preparat biatka

ziemniaczanego suszono metodg liofilizacji. Powstaly suchy izolat biatka ziemniaczanego
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przechowywano w szczelnie zamknigtym pojemniku, w temperaturze okoto -25°C, do

momentu rozpoczecia dalszych analiz.

3.2.3 Charakterystyka preparatow bialkowych poddawanych modyfikacjom

Tabela 2. Charakterystyka preparatow biatkowych uzytych w badaniach.

Preparat biatkowy Sucha Zawartos¢ biatka | Zawarto$¢ | Zawarto$¢
substancja ogb6lem popiotu sktadnikow
niebiatkowych
(z obliczen)
%
Preparaty Izolat, PP | 96,62+0,01 91,29+1,21 3.26+0,15 2,07
bialek
ziemniaka Kog‘ifgfrat’ 97,53 +0,38 81,90+1 21 0,88+0,08 14,75
Koncentrat, | o7 0.1 36 80,22+0,64 1,17+0,01 15.61
PPC,
Koncentrat, | o¢ 541078 81,75+021 1,17+0,01 13,32
PPC;
Koncentrat
biatka
paszowego, 94,47+0,24 76,66+1,02 1,98+0,11 15.83
PPCrpz
Niechlow
Koncentrat
biatka
paszowego, 92,26+0,32 72,70+0,13 1,55+0,22 18,01
PPCpEpEES
fomza
Preparat = |y entrat | 97.49+40,39 65,11£0,76 8,36+0,01 24,02
biatek dyni
Preparat Koncentrat | 94,49:+0,10 74,20+1,15 2,15+0,04 18,14
biatek ryzu

3.3 Metody badawcze

3.3.1 Hydroliza enzymatyczna bialek ziemniaka (Publikacje B1 i B2)

Hydroliz¢ enzymatyczng prowadzono w warunkach laboratoryjnych. Procesowi temu

poddawano koncentrat paszowego biatka ziemniaczanego (PPCpepkEs Niechisw) Oraz koncentraty
bialek ziemniaka otrzymane w warunkach laboratoryjnych: PPC1-3 (Tabela 1) (Publikacja
B1). Reakcje hydrolizy prowadzono za pomoca zakupionych preparatow enzymow
(Alcalase®,

proteolitycznych, pozyskiwanych z Bacillus licheniformis

enzym A)
1z Aspergillus oryzae (Flavourzyme®, enzym B). Enzymy dodawano w ilo$ci:

® 1250 pl enzymu A/250 ml proby o stezeniu biatka 10%,
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® 1250 pl enzymu B/250 ml proby o stezeniu biatka 10%.
W przypadku hydrolizy prowadzonej z polaczeniem enzymoé6w A i B dodano je w stosunku
1:1 (5000 ppm:5000 ppm).

Nawazano 25 g preparatu bialkowego i1 rozcienczano w objetosci 250 ml wody
destylowanej w kolbie stozkowej o pojemnosci 300 ml. Uzyskiwany roztwor doprowadzano
do pH 8.5, dodajac 1M roztwor NaOH. Kolby przykrywano folig aluminiowg 1 umieszczano
w tazni wodnej z wytrzasaniem w temperaturze 50°C. Po godzinie wytrzasania dodawano
enzym (w réznych wariantach) w ilosci 1250 pl, co odpowiada 5000 ppm. Przez pierwsze po6t
godziny procesu, co 5 minut, kontrolowano zmiany pH za pomoca papierka wskaznikowego.
Ostatni pomiar wykonano po zakonczeniu hydrolizy. Po tym czasie proces hydrolizy
hamowano inkubujac préby w temperaturze 80°C przez 15 min. Nastepnie hydrolizaty
schtadzano do temperatury pokojowej. Otrzymane w procesie wirowania supernatanty
zawierajagce frakcje bialkowe 1 peptydowe liofilizowano, a nastgpnie przechowywano
w temperaturze -25°C, szczelnie opakowane.

W trakcie kolejnych badan hydrolizie enzymatycznej poddano koncentrat paszowy
biatek ziemniaka (PPCpgpees romz) (Publikacja B2). Uwzgledniono efekty badan, ktorych
wyniki zamieszczono w Publikacji B1 i zastosowano tylko jeden preparat enzymatyczny,
pozyskiwany z Bacillus licheniformis (Alcalase®). St¢zenie biatka wynosito 10 g w 100 ml
(roztwor 10%). Reakcje hydrolizy rozpoczynano poprzez dodanie okreslonej ilosci enzymu
(j/mg hydrolizowanego biatka), wyliczong na podstawie aktywno$ci enzymu. Reakcje
prowadzono w pH=8,5, w temperaturze 50°C przez 2 1 4 godziny. Po tym czasie proces
hydrolizy hamowano inkubujac proby w temperaturze 80°C przez 15 min. Otrzymane
hydrolizaty schtadzano i odwirowywano, a supernatanty liofilizowano i przechowywano

w temperaturze 4°C.

3.3.2 Fosforylacja bialek ziemniaka (Publikacja B3)

Fosforylacj¢ izolatu biatek ziemniaka przeprowadzono zgodnie z metoda opisang przez
Hirotsuki i Taniguchi (1984). Do 10% roztworu PPI dodano trimetafosforan sodu (SMTP) (w
ilosci 0,01 g odczynnika modyfikujacego/g biatka). Mieszaning mieszano w sposob ciagly,
w temperaturze pokojowej przez 60 min. Podczas fosforylacji pH utrzymywano odpowiednio
na poziomie: 5,2; 6,2; 8,0 i 10,5, stosujac IM NaOH lub 1M HCI. Reakcje fosforylacji
konczono po 30 min. Powstaly osad odwirowywano i przemywano woda destylowang
usuwajac w ten sposob niezwigzany kwas fosforowy oraz inne zanieczyszczenia, zwigkszajac

czysto$¢ preparatu. Proces przemywania prowadzono do uzyskania konduktancji roztworu
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zblizonej do konduktancji wody. Odwirowywano oczyszczony preparat i suszono metoda
liofilizacji. Suchy preparat biatka fosforylowanego, przesiewano przez sito o wielkosci oczek
0,42 mm i przechowywano w szczelnie zamknigtym pojemniku, w temperaturze okoto -25°C,
do momentu analiz. Prob¢ zerowa stanowil preparat biatka ziemniaczanego poddany
warunkom fosforylacji, ale bez dodatku trimetafosforanu sodu. Modyfikacje prowadzono

réwnolegle w dwoch powtorzeniach technologicznych.

3.3.3 Acetylacja bialek dyni i ryzu (Publikacje B4 i BS)

Do modyfikacji metoda acetylacji wykorzystano komercyjnie zakupione koncentraty
biatek dyni 1 ryzu. Proces modyfikacji biatek prowadzono w zawiesinie wodnej o st¢zeniu 1%.
Jako czynnik modyfikujacy stosowano bezwodnik kwasu octowego. Stosowane nastgpujace
ilosci tego reagenta: 0,4; 1,0 i 2,0 ml/g biatka zawartego w preparacie. Utrzymywano pH
mieszaniny reakcyjnej na poziomie 7,5-8 poprzez dodawanie kroplami 1M NaOH 1 stalg
kontrole¢ pH. W zaleznosci od ilosci odczynnika modyfikujacego, reakcja przebiegata od 30
do 90 minut. Po tym czasie osad oddzielano od supernatantu w procesie wirowania. Powstaty
osad przemywano 3-5 krotnie nadmiarem wody destylowanej, usuwajac niezwigzany
odczynnik modyfikujacy. Przemywanie prowadzono do uzyskania konduktancji roztworu
biatkowego zblizonego do konduktancji wody destylowanej. Mokre preparaty bialek dyni i
ryzu odwirowywano, i liofilizowano, a uzyskane susze przesiewano przez sito o wielkosci
oczek 0,42 mm. Tak otrzymane acetylowane preparaty biatek dyni i ryzu przechowywano
w szczelnie zamknigtych pojemnikach w temperaturze okoto -20°C do momentu rozpoczecia
analiz. Proby zerowe biatek dyni 1 ryzu stanowily koncentraty niepoddane opisanym

zabiegom. Modyfikacje prowadzono réwnolegle w dwoch powtodrzeniach technologicznych.

3.4 Badanie skladu chemicznego, wlasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych
otrzymanych preparatéow bialkowych
Analiza preparatow biatkowych obejmowata:
1) oznaczanie podstawowego sktadu chemicznego: sucha masa i zawarto$¢ biatka ogdlem
metoda Kjeldahla, zgodnie z opisem przedstawionym przez AOAC (1996/2005) (Publikacje
B1 - B5), zawarto$¢ popiotu, wedtug metodyki przedstawionej przez AOAC (1996/2005)
(Publikacje B1, B3, B4 i BS), zawarto$¢ biatka wlasciwego, zgodnie z opisem AOAC (1996)
(Publikacje B3) i zawarto$¢ tluszczu, zgodnie z opisem AOAC (1995) (Publikacje B4 i BS),
2) okreslenie zawartosci sktadnikow mineralnych metodg absorpcyjnej spektrometrii

atomowej (ASA) na aparacie Varian AA240FS, zgodnie z metodyka przedstawiong przez
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Szczepaniaka (2004) (Publikacja B3), analizujac zawarto$¢ sodu, potasu, wapnia, magnezu,

zelaza, cynku i miedzi,

3) okreslenie zawartosci fosforu metoda kolorymetryczng po suchym spalaniu w uktadzie

mikrofalowym w urzadzeniu Mars 5 (CEM Corporation), zgodnie z metodyka podang przez

Kretowska-Kutas (1993) (Publikacja B3),

4) analiz¢ wlasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych preparatéw biatkowych:

® oznaczenie wodochlonnos$ci, zgodnie z opisem przedstawionym przez Sosulskiego (1962)
(Publikacja B3), Rutkowskiego i Kozlowska (1981) (Publikacja B2 i B3), i przez
Jezowskiego i in. (2020) (Publikacja B4 i BS),

® oznaczenie olejochtonno$ci, zgodnie z opisem przedstawionym przez Lin i Humbert
(1974) (Publikacje B2 i B3) oraz Wu i in. (2009) (Publikacje B4 i BS),

® oznaczenie wskaznika rozpuszczalnosci substancji azotowych wedlug metodyki
przedstawionej przez Jackman i Yada (1988) (Publikacje B1 - B3) oraz przez Achouri
iin. (2012) (Publikacje B4 i BS),

® oznaczenie wydajnosci pienienia i trwatosci piany, zgodnie z opisem przedstawionym
przez Puskiego (1975) (Publikacja B3), Rutkowskiego i Koztowska (1981) (Publikacja
B2), i przez Jezowskiego i in. (2020) (Publikacje B4 i BS),

® oznaczenie aktywno$ci emulgowania 1 trwalo$ci emulsji, zgodnie z metodyka
przedstawiong przez Yasumatsu i in. (1972) (Publikacja B3) oraz przez Miedzianka i in.
(2012) (Publikacje B4 i BS),

® pomiar barwy metoda obiektywna, przy uzyciu spektrofotometru CM-5 (Konica Minolta)
(Publikacja B2).

3.5 Oznaczenie profilu aminokwasowego preparatow bialtkowych

Sktad aminokwasowy oznaczono za pomoca chromatografii jonowymiennej po 23
godzinnej hydrolizie z 6N HCI w temperaturze 110°C, zgodnie z metodyka opisang przez
Spackman i in. (1958) i Miedzianka i in. (2012) (Publikacje B1- BS). Po uplywie tego czasu
nadmiar kwasu odparowywano w temperaturze 45°C, kilkakrotnie przeptukujac probki woda
dejonizowang. Aminokwasy po hydrolizie oznaczono przy uzyciu automatycznego
analizatora aminokwaséw AAA-400 (Ingos, Czechy). Detektorem byl fotometr pracujacy
przy dhlugosciach fali 440 i 570 nm. Rozdzial przeprowadzono w kolumnie 350 x 3,7 mm
wypelnionej wymieniaczem jonowym Ostion LG ANB lub Ostion LG FA (Ingos, Czechy).
Temperatura kolumny wynosita 40 - 70°C, a detektora 121°C. Faze¢ ruchomg stanowil zestaw

buforéw o gradiencie pH oraz roztwér ninhydryny. Sktad aminokwasowy wyrazono w g/16g
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N. Kalkulacje przeprowadzono z wykorzystaniem programu komputerowego Chromulan. Nie
przeprowadzono analizy w odniesieniu do tryptofanu. Analizy wykonano rownolegle w

dwoch powtdrzeniach analitycznych.
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Rysunek 1. Przyktadowy chromatogram profilu aminokwasow rozdzielanych metoda

chromatografii jonowymienne;.

3.6  Wyznaczenie stopnia hydrolizy bialek w preparatach biatkowych zgodnie z metodyka
opisang przez Adler-Nissen (1986) (Publikacja B2)

3.7 Wyznaczenie stopnia N-acetylacji preparatow biatkowych zgodnie z metoda opisang

przez Habeeb (1966) (Publikacje B4 i BS)

3.8 Rozdziat frakcji bialek metoda elektroforezy Tris-Tricine SDS-PAGE, zgodnie z
opisem przedstawionym przez Schidgger i von Jagow (1987) (Publikacja B2) i w zelu
poliakryloamidowym ztozonym z siarczanu dodecylu sodu (SDS-PAGE), zgodnie
z opisem przedstawionym przez Laemmli (1970) (Publikacje B4 i B5)

3.9 Oznaczenie strawno$ci bialek w preparatach biatkowych metoda symulujaca

dwuetapowe trawienie multienzymatyczne, zgodnie z opisem przedstawionym przez

Kowalczewskiego i in. (2019) i Zielinska-Dawidziak i in. (2020) (Publikacja B4 i BS)
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3.10 Widma IR probek wykonano przy zastosowaniu spektrometru w podczerwieni z
transformacja Fouriera (FT-IR), firmy Perkin Elmer, wyposazonego w urzadzenie
ATR z diamentem jako wewngtrznym elementem odbijajacym), zgodnie z opisem

przedstawionym przez Kowalczewskiego i in. (2022) (Publikacja B5)

3.11 Analiza statystyczna wynikéw badan

Analize statystyczng wszystkich danych przeprowadzono stosujac analiz¢ wariancji
ANOVA, przy wykorzystaniu program Statistica w wersjach 8.0, 9.0 lub 13.3 (Dell Software
Inc., Round Rock, TX, USA). Celem okreslenia istotnosci wptywu dawek czynnikoéw
modyfikujacych na sklad chemiczny oraz profil aminokwasowy preparatéw, zastosowano
analiz¢ wariancji jednokierunkowg jednoczynnikowa, natomiast poroéwnujac wpltyw
zastosowanych enzyméw w  modyfikacji preparatow biatkowych  wykorzystano
dwukierunkowa analize wariancji. Istotno$¢ rdéznic pomiedzy warto$ciami S$rednimi

zweryfikowano testem Duncana na poziomie istotnosci p=0,05.

4. Omowienie wynikow badan
4.1. Wprowadzenie do problematyki badawczej podjetej po uzyskaniu stopnia
doktora

Badania podjete po doktoracie byly kontynuacja problematyki zwigzanej z jakoscia
pozyskiwanych z soku ziemniaczanego preparatow biatkowych, w tym ich wiasciwosci
funkcjonalnych. Jak wykazano wcze$niej, zastosowanie obnizonej temperatury koagulacji
biatek w soku ziemniaczanym, w efekcie zwigkszenia jego sily jonowej, poprzez
zastosowanie soli jak, np. chlorek wapnia i mleczan wapnia, umozliwia otrzymanie
preparatow wykazujacych wiasciwosci funkcjonalne, szczeg6élnie w zakresie wigzania wody
i oleju, a takze trwalych emulsji typu olej w wodzie. Dobre wilasciwosci preparatow
pozyskiwanych z soku ziemniaczanego w efekcie ogrzewania go w temperaturze 80°C,
sktanialy do kontynuacji badan, ukierunkowanych na poprawe niskiej rozpuszczalnosci
w wodzie takich preparatow. Na podstawie dostgpnej literatury uznano, ze poddanie
modyfikacji enzymatycznej lub chemicznej preparatow bialek ziemniaka i innych biatek
ro$linnych, wptynie na zwiekszenie ich rozpuszczalnosci w wodzie, powodujac jednoczesnie
poprawe powigzanych wilasciwosci funkcjonalnych. W badaniach zwrocono uwage na
mozliwo$¢ wystepowania réznic w procesie modyfikacji izolatow biatkowych zawierajacych
co najmniej 90% biatka oraz koncentratow, w ktorych sktadniki niebiatkowe stanowity od 20

do 35%. Nalezato bra¢ pod uwage wplyw zaréwno przemiany sktadnikow azotowych
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(biatkowych), jak 1 zwigzkéw niebiatkowych, w tym przede wszystkim weglowodanow,
zachodzacych w trakcie prowadzonej modyfikacji koncentratu biatkowego, na wlasciwosci
funkcjonalne i1 warto§¢ odzywcza preparatow modyfikowanych, w tym na ich profil
aminokwasowy oraz strawno$¢. Prowadzone w réznych osrodkach na $wiecie modyfikacje
chemiczne, w tym acetylacja i fosforylacja naturalnego polimeru jakim jest skrobia,
sugerowaly zasadno$¢ modyfikacji innego naturalnego polimeru - biatka, celem otrzymania
preparatéw o poprawionych wlasciwosciach funkcjonalnych, a szczegdlnie rozpuszczalnosci
w wodzie. Z tych badan wynikato, Zze oprocz wlasciwosci preparatu poddawanego
modyfikacji istotne sg warunki modyfikacji, w tym modyfikujgca substancja chemiczna i jej
ilo§¢ w stosunku do ilosci preparatu, a takze warunki prowadzenia modyfikacji

enzymatycznej, w tym rodzaje uzytych enzymow, pH reakcji, temperatura i czas procesu.

4.2. Wplyw warunkow hydrolizy enzymatycznej bialek ziemniaka na wlasciwosci i
profil aminokwasowy otrzymanych preparatéw bialkowych (Publikacje B1 i B2)
Koncentraty biatka ziemniaczanego otrzymane w warunkach laboratoryjnych
w procesie koagulacji z udziatem chlorku wapnia, mleczanu wapnia oraz termicznej, bez
udzialu soli (PPC1-3), jak i handlowy preparat biatka ziemniaka (PPCppz Niechiow) poddano
hydrolizie enzymatycznej stosujac komercyjne preparaty proteolityczne: endopeptydaze
(Alcalase®) oraz preparat Flavourzyme®, zawierajacy endo- i egzopeptydaze (Publikacja
B1). Otrzymane metoda laboratoryjng koncentraty, przed modyfikacja, charakteryzowaly si¢
wysoka zawartos$cig biatka ogdtem 80-82% 1 zawartos$cig popiotu, ponizej 1,2% (Tabela 2,
Publikacja B1) wykazujac jednoczesnie slaba rozpuszczalno$¢ w wodzie. Preparaty
uzyskane przy uzyciu soli wapniowych charakteryzowata rozpuszczalno$¢ okoto 30%,
natomiast preparat handlowy biatka ziemniaczanego rozpuszczal si¢ na poziomie 7%
(Rysunek 1, Publikacja B1). Analiza sktadu aminokwasowego tych preparatoéw wykazata ich
korzystny profil, ze szczegdlnie wysoka zawartoscig kwasu asparaginowego 1 glutaminowego
oraz lizyny, leucyny i aminokwaséw aromatycznych (Tabela 3 i 4, Publikacja B1).
Hydrolizaty biatkowe naleza do najwigkszej grupy preparatow wykorzystywanych
w produkcji zywnosci. Poniewaz biatko ziemniaka jest oporne na dziatanie wielu enzymow,
przeprowadzono badania z wykorzystaniem réznych preparatdow enzymatycznych, w celu
okreslenia, ktory z nich w najwigkszym stopniu przyczyni si¢ do zwickszenia
rozpuszczalnosci analizowanych preparatow w wodzie. Byly to badania nowatorskie pod

wzgledem rodzaju preparatow poddawanych hydrolizie enzymatycznej.
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Wykazano istotny wplyw warunkow proteolizy, w tym rodzaju uzytych enzymow,
na zwiekszenie rozpuszczalnosci powstalych preparatéw bialkowych (Rysunek 1,
Publikacja B1). Rozpuszczalno$¢ koncentratow laboratoryjnych, szczegoélnie powstatych
przy zastosowaniu soli wapniowych w procesie koagulacji i po zastosowaniu enzymu
Alcalase®, zwigkszyla si¢ prawie dwukrotnie. Hydroliza przeprowadzona przy uzyciu
mieszaniny enzymoéw, tj. Alcalase® 1 Flavourzyme®, umozliwila dalszy, nieznaczny
statystycznie wzrost rozpuszczalnosci biatek. Najwigkszy, prawie o$miokrotny, wzrost
rozpuszczalnosci dotyczyt handlowego preparatu biatka ziemniaczanego.

Hydroliza prowadzona z wykorzystaniem jednego enzymu (Alcalase®) przyczynita si¢
do zmniejszenia udzialu wszystkich aminokwaséw w biatku zawartym w preparatach
poddawanych takiej modyfikacji, za wyjatkiem preparatu, w ktérym biatko koagulowano
metoda termiczng, bez udziatlu soli. Zastosowanie dodatkowo enzymu Flavourzyme®
w procesie hydrolizy koncentratow powstalych z udziatem soli wapniowych oraz preparatu
handlowego, przyczynito si¢ do zwigkszenia zawartosci aminokwasow w powstatych
preparatach. Charakteryzowaly si¢ one podobng zawarto$cia aminokwaséw jak
niemodyfikowane koncentraty (Tabela 3 i1 4, Publikacja B1). W efekcie przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze zawarto$¢ takich aminokwasow, jak histydyna, fenyloalanina i
tyrozyna oraz metionina i cysteina byla istotnie wyzsza w hydrolizatach, niz w wyjSciowym
biatku ziemniaczanym.

Korzystne wyniki wczesniej wykonanych doswiadczen (Publikacja B1) sklonily do
przeprowadzenia dalszych, poszerzonych badan nad mozliwoscia poprawy wiasciwosci
funkcjonalnych handlowego preparatu biatka ziemniaczanego, wykorzystywanego jako
dodatek do pasz. W badaniach wykorzystano koncentrat biatka ziemniaczanego suszony
metodg add-back, zawierajacy zgodnie ze specyfikacja: minimum 80% biatka (w s.m.) i nie
wiecej niz 4.5% (w s.m.) zwiazkéw popielnych (Publikacja B2). Preparat ten
charakteryzowat si¢ niska rozpuszczalnoscia (13%), staba wodochtonnoscia, olejochtonnoscia,
aktywnos$cia emulgowania i trwaloscig emulsji (Tabela 2, Publikacja B2). Do hydrolizy
enzymatycznej wybrano endopeptydaze (Alcalase®) oraz zastosowano dwa rézne czasy tego
procesu (2 i 4 godziny). Vioque i in. (1999) wykazali, ze dluzszy czas hydrolizy przyczynia
si¢ do uzyskania preparatow o korzystniejszym smaku, bogatym w fatwo strawne
aminokwasy, jednakze takie preparaty moga nie wykazywaé pozadanych w produkcji
zywnosci cech funkcjonalnych. Przedstawione badania byly innowacyjne pod wzgledem
wykorzystania paszowego bialka ziemniaka jako surowca w produkcji hydrolizatow o

korzystnych cechach pozadanych w produkcji Zzywnosci.
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W wyniku przeprowadzonej 2-godzinnej hydrolizy otrzymano preparaty o zmniejszonej
zawarto$ci leucyny i aminokwasow aromatycznych, tj. fenyloalaniny i tyrozyny. Natomiast
wydtuzanie procesu hydrolizy (do 4 h) przyczynito si¢ do uwolnienia wigkszej ilosci
aminokwasow, gldwnie kwasu asparaginowego, kwasu glutaminowego i alaniny. Preparaty te
charakteryzowaty si¢ korzystniejszym profilem aminokwasowym niz otrzymane po dwoch
godzinach hydrolizy (Tabela 1, Publikacja B2). W efekcie przeprowadzonej hydrolizy biatek
w koncentracie zwigkszono ich rozpuszczalnos$¢ z 13% do powyzej 98% oraz ponad 4-krotnie
olejochtonnos$¢, juz po 2 godzinnej hydrolizie (Tabela 2, Publikacja B2). Wynikalo to
gléwnie ze zmniejszenia masy czasteczkowej 1 wzrostu liczby mniejszych, bardziej
hydrofilowych jednostek polipeptydowych (Zhao i1 in. 2012) oraz jednocze$nie ze
zwigkszenia liczby wolnych grup hydrofobowych. Wysoka rozpuszczalno$¢ hydrolizatow
otrzymanych w warunkach do$wiadczenia, czyni je odpowiednimi sktadnikami produktow
spozywczych. Otrzymane preparaty dorownywaly pod tym wzgledem bialkom sojowym,
serwatkowym 1 kazeinie.

Enzymatyczna modyfikacja koagulowanego termicznie bialka z soku
ziemniaczanego i ziemniaczanego bialka handlowego z wykorzystaniem preparatu
enzymatycznego Alcalase® jest korzystng modyfikacjq, ktéra moze w znaczacy sposob
wplyna¢ na zwiekszenie wykorzystania produkowanych juz w przemysle
krochmalniczym preparatow bialka ziemniaczanego do celow spozywczych. Ze wzgledu
na korzystny profil aminokwasowy hydrolizatow bialek ziemniaka moga one uzupelnia¢
i podnosi¢ warto§¢ odzywcza produktow spozywczych (dla sportowcow,

rekonwalescentow, osob cierpiacych na choroby przewodu pokarmowego itp.).

4.3. Wplyw warunkéw fosforylacji bialek ziemniaka na wybrane wlasciwosci
funkcjonalne i profil aminokwasowy otrzymanych modyfikatéw (Publikacja B3)
Procesowi fosforylacji — modyfikacji z wykorzystaniem trimetafosforanu sodu (SMTP)
- poddano izolat biatka ziemniaczanego otrzymany w warunkach laboratoryjnych,
zawierajacy ponad 86% biatka rzeczywistego 1 wykazujacy staba rozpuszczalnosé, tj. 22.67%
(Tabela 1 1 Rysunek 2, Publikacja B3). Wysoka czysto$¢ preparatu uzyskano dzigki izolacji
prowadzonej w soku z nieobranych bulw metodg termiczng z udziatem chlorku wapnia, co
pozwolito oddzieli¢ czg$¢ pektyn. Zastosowanie roztworu chlorku wapnia w procesie
koagulacji biatek ziemniaczanych pozwolitlo ponadto na obnizenie temperatury koagulacji
oraz powstanie duzych agregatéw biatkowych, ulatwiajacych ich wydzielenie z soku. Proces

fosforylacji prowadzono w warunkach uwzgledniajacych wptyw pH. Przyjeto rézne wartosci
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pH takie, jak 5,2; 6,2; 8,0 1 10,5. Preparaty biatka fosforylowanego przed liofilizacja byty
przemywane woda destylowang do uzyskania warto$ci konduktancji zmierzonej w wodzie
destylowanej. Nowatorskim elementem badan bylo zastosowanie procesu fosforylacji do
modyfikacji bialek ziemniaka. Dotychczas w literaturze nie ma informacji o
wykorzystaniu tego procesu do modyfikacji wlasciwosci funkcjonalnych bialek
ziemniaczanych.

Fosforylacja badanego izolatu biatka ziemniaczanego przyczynila si¢ do nieznacznego
1 statystycznie nieistotnego wzrostu rozpuszczalnosci preparatdéw modyfikowanych w pH=5,2
i 8,0 (wartosci okoto 25%) (Rysunek 2, Publikacja B3). Ponadto stwierdzono, ze
prowadzanie reakcji fosforylacji przy uzyciu SMTP w zasadowym S$rodowisku (pH=8§,0)
poprawia wigkszo$¢ analizowanych wtasciwosci funkcjonalnych powstatych preparatow, tj.
ich olejochtonno$¢ (Rysunek 1B, Publikacja B3), wlasciwosci emulgujace (Rysunek 3A,
Publikacja B3) i pianotworcze (Rysunek 3B, Publikacja B3). Najwyzsza wodochtonnoscia
(6,26 g wody/g preparatu) charakteryzowat si¢ preparat uzyskany w pH=10,5 (Rysunek 1A,
Publikacja B3).

Preparaty biatka ziemniaczanego fosforylowanego w $rodowisku zar6wno kwasnym,
jak 1 zasadowym, zawieraty wigcej biatka ogétem (Tabela 1, Publikacja B3) i aminokwasow
egzogennych (Tabela 3, Publikacja B3), w porownaniu do izolatu niepoddanego modyfikacji.
Preparaty te zawieraly wiecej takich aminokwasow, jak leucyna, lizyna i fenyloalanina z
tyrozyng, 1 pod wzgledem wartosci odzywczej (profilu aminokwasowego) byly
porownywalne ze wzorcem FAO (Raport FAO/WHO, 2007). Wykazano, ze prowadzenie
reakcji w wyzszym pH=10,5 powoduje obnizenie zawartosci biatka i aminokwasow w
otrzymanym preparacie (Tabela 1 i1 3, Publikacja B3), co moglo by¢ wynikiem
wprowadzenia grup fosforanowych do tancuchow polipeptydowych i ich solubilizacji
w warunkach alkalicznych. Preparaty biatka fosforylowanego wykazywaty podwyzszona,
w stosunku do izolatu, zawarto$¢ fosforu i popiotu catkowitego (Tabela 11 2, Publikacja B3),
co bylo szczegdlnie stwierdzane w preparatach modyfikowanych w wysokim pH.
Potwierdzato to wigkszg reaktywno$¢ grup aminowych w tym srodowisku.

Badania wlasciwosci funkcjonalnych preparatéw biatkowych takie, jak rozpuszczalnos¢,
wodochtonno$¢, emulsyjno$¢, pianotworczo§¢ prowadzono w wodzie destylowane;.
Otrzymane preparaty fosforylowanego izolatu biatka ziemniaczanego charakteryzowaty sie¢
dobra wodochlonnosciag (wartosci od 5,36 do 6,26 g/g dla pH=6,2- 10,5) oraz wtasciwosciami
pianotworczymi (wartosci od 20,91 do 36,36% dla pH=5,2-10,5), w poréwnaniu do preparatu

niemodyfikowanego.
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Dzigki fosforylacji bialek ziemniaka uzyskano poprawe wszystkich wlasciwosci

funkcjonalnych, jednakze tylko w modyfikacji prowadzonej w warunkach pH=8,0.

44  Wplyw warunkéw acetylacji bialek ryzu i dyni na wybrane wlasciwosci
funkcjonalne i profil aminokwasowy otrzymanych modyfikatéw (Publikacje B4 i BS)

Procesowi acetylacji za pomoca bezwodnika kwasu octowego poddano handlowe
koncentraty biatka dyniowego o zawartos$ci biatka 65% (Tabela 1, Publikacja B4) i ryzowego
zawierajacego 74% biatka (Tabela 1, Publikacja BS), ktore charakteryzowaly si¢ stabymi
wlasciwo$ciami funkcjonalnymi, §cisle zaleznymi od pH roztworu, w ktérym rozpuszczano
preparaty. Niemodyfikowany koncentrat biatek dyni wykazywal rozpuszczalno$¢ powyzej
10% dopiero w roztworze wodnym o pH=8, natomiast w pH=12 rozpuszczat si¢ juz w ponad
60%, co moglo mie¢ zwigzek z wigksza zawartoscig zwigzkow weglowodanowych w tym
preparacie (Rysunek 2, Publikacja B4). Inaczej zachowywal si¢ koncentrat biatka ryzu, ktory
nie rozpuszczal sig¢, niezaleznie od zastosowanego pH (Rysunek 1, Publikacja BS). Oba
preparaty wykazywaty staba olejochtonno$¢, na poziomie 1,0 ml/g, a wodochtonnos¢ w
zakresie 2,0 g/g (biatko ryzowe) — 2,5 g/g (biatko dyniowe). Wykazywaly natomiast
umiarkowane wiasciwosci emulgujace 1 pianotworcze. Acetylacje tych preparatow
prowadzono z uzyciem réznych stezen odczynnika modyfikujacego, tj. 0,4; 1,0 i 2,0 ml
bezwodnika kwasu octowego/g biatka, a otrzymane preparaty badano pod wzgledem
wlasciwosci funkcjonalnych i1 profilu aminokwasowego. Jak dotad w literaturze nie
odnotowano badan, w ktérych tego typu modyfikacje bialek dyni i ryzu byly
analizowane.

Sposréd analizowanych dawek bezwodnika kwasu octowego, jedynie zastosowanie
dawki 2,0 ml bezwodnika kwasu octowego/g bialka przyczynito si¢ do zwickszenia
rozpuszczalnosci badanego koncentratu biatek dyni, szczegolnie w roztworach wodnych o pH
w zakresie 2-8 (Rysunek 2, Publikacja B4), natomiast koncentrat biatek ryzowych tylko
minimalnie zwigkszyl swoja rozpuszczalnos¢, w roztworze o pH=12 (Rysunek 1, Publikacja
BS). Wzrost ten mégt wynika¢ z kowalencyjnego przytaczenia grup acetylowych do grupy
aminowej biatka, co przyczynito si¢ do rozwinigcia struktury bialka 1 zmniejszenia
przyciagania elektrostatycznego grup funkcyjnych. Wyeksponowane w ten sposdb grupy
hydrofilowe wykazywaty zwiekszong reaktywnos¢ (Lee i in., 2022).

Acetylacja poprawila wodochlonnos$é¢ i olejochlonnos¢ koncentratu bialek dyni
i ryzu juz po zastosowaniu bezwodnika w dawce 0,4 ml/g. Modyfikacja ta wptyneta

w wigkszym stopniu na poprawe w/w wilasciwosci w preparacie biatek dyni w poréwnaniu do

24



Dr inz. Joanna Miedzianka Zatacznik nr 2 -Autoreferat

biatek ryzu. Odnotowano dwukrotny wzrost wodochtonnosci 1 prawie pigciokrotny wzrost
olejochtonnosci preparatow biatek dyni, w poréwnaniu do proby wyjsciowej (Rysunek 3,
Publikacja B4), natomiast preparat modyfikowanych biatek ryzu charakteryzowat si¢ o okoto
1 ml/g wigksza zdolno$cia wigzania wody 1 o okoto 0,5 ml/g wigksza olejochtonnoscia,
niepotwierdzong statystycznie, w stosunku do uzytego w modyfikacji koncentratu (Rysunek 2,
Publikacja BS).

Biatka dyniowe i1 ryzowe uznawane sa za wartosciowe pod wzgledem odzywczym.
Wsréod dominujacych aminokwaséw, obok egzogennej leucyny i argininy, w badanych
preparatach stwierdzono znaczne ilosci kwasu asparaginowego 1 glutaminowego, a
aminokwasem ograniczajacym byta lizyna oraz prolina i histydyna w koncentracie biatek ryzu
(odpowiednio Tabela 2, Publikacja B4 i Tabela S2, Publikacja BS). Acetylacja przyczynita
si¢ do nieznacznego zmniejszenia zawartosci biatka w preparatach bialek dyni, szczegolnie
widocznych po zastosowaniu bezwodnika w ilosci 1 ml/g (Tabela 1, Publikacja B4), co
prawdopodobnie bylo efektem strat niektorych biatek w procesie modyfikacji. Preparaty te
zawieraty mniej takich aminokwasow egzogennych, jak lizyna, tyrozyna, metionina z cysteing
oraz fenyloalanina z treoning (Tabela 2, Publikacja B4), co wigzalo si¢ ze zmniejszeniem
wartos$ci odzywcze] tych preparatow. Odwrotng sytuacj¢ zanotowano w acetylowanych
preparatach biatek ryzu. w poréwnaniu do préby niemodyfikowanej, otrzymane preparaty
charakteryzowaly si¢ nieznacznie zwickszong zawarto$cig biatka ogotem (Tabela 1,
Publikacja B5). Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic pomiedzy koncentratem
biatek ryzu a preparatami bialek modyfikowanych, pod wzgledem zawarto$ci aminokwasow,
za wyjatkiem histydyny, ktérej zawarto$¢ zmniejszyla si¢ w efekcie modyfikacji koncentratu
biatek ryzu wickszymi dawkami bezwodnika kwasu octowego, tj. 1,0 i 2,0 ml/g (Tabela S2,
Publikacja BS5). Otrzymane w trakcie badan wyniki potwierdzaja spostrzezenia innych
autoréw, ktorzy wskazuja, ze wptyw acetylacji na zawarto$¢ biatka i1 profil aminokwasowy
biatek roslinnych nie jest jednoznaczny.

Acetylacja bialek dyni zwiekszyla ich strawnos¢, szczegélnie w probie poddanej
dzialaniu bezwodnika octowego w dawce 1,0 ml/g (Tabela 3, Publikacja B4), natomiast
nie stwierdzono wplywu acetylacji na strawno$¢ bialek ryzu (Tabela 1, Publikacja BS).
Badania strawno$ci preparatow biatkowych z dyni 1 ryzu, prowadzonych przy uzyciu metody
symulujacej dwuetapowe trawienie, wykazaly znaczne zréznicowanie pod wzgledem ilosci
biatka uwalnianego do ptynu jelitowego podczas trawienia biatek w preparatach dyniowych

i ryzowych. Stwierdzono, ze strawno$¢ zaréwno koncentratow, jak i preparatow bialek
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acetylowanych pochodzacych z dyni byta mniejsza (25%) niz biatek ryzowych (zblizona do
70%).

S. Podsumowanie

W  wyniku hydrolizy cz¢$ciowo zdenaturowanych bialek ziemniaka zawartych
w koncentratach oraz w preparacie handlowym zwigkszono ich rozpuszczalno$¢, powyzej
98% oraz ponad 4-krotnie zwigkszono olejochlonno$é. Zastosowanie preparatu
enzymatycznego Alcalase® w dwugodzinnym procesie hydrolizy zdenaturowanych biatek
ziemniaka moze by¢ propozycja ich modyfikacji wpltywajaca na poprawe wilasciwosci
funkcjonalnych oraz zwigkszenie zakresu wykorzystania w produkcji zywnosci, réwniez ze
wzgledu na korzystny profil aminokwasowy. Potwierdzeniem tej tezy jest wysoka
rozpuszczalno$¢ hydrolizatow biatek ziemniaka otrzymanych w warunkach doswiadczenia,
porownywalna do biatek sojowych, serwatkowych i kazeiny.

Dzigki fosforylacji biatek ziemniaka prowadzonej w pH=8,0 uzyskano poprawe
wszystkich wlasciwosci funkcjonalnych tego preparatu.

Proces acetylacji koncentratow biatek dyni i ryzu w odmienny sposob wptynat na
wlasciwosci  funkcjonalne 1 profil aminokwasowy uzyskanych z nich preparatow.
Modyfikacja ta nie poprawita rozpuszczalno$ci preparatow biatek ryzu, nie wptyneta na ich
profil aminokwasowy i tylko w matym stopniu przyczynita si¢ do zwigkszenia ich
wodochtonnosci oraz olejochtonnosci. Koncentrat biatek dyni tatwiej ulegal modyfikacji za
pomoca bezwodnika kwasu octowego, szczegolnie w dawce 2,0 ml/g i w zakresie pH od 2 do
8. Powstale preparaty biatkowe wykazywaly zwiekszona rozpuszczalnos¢, wodochtonnos¢
i olejochtonno$¢. Acetylacja bialek dyni zwiekszyta ich strawno$¢, szczegdlnie w probie
poddanej dzialaniu bezwodnika octowego w dawce 1,0 ml/g, natomiast nie stwierdzono
wplywu acetylacji na strawnos¢ biatek ryzu.

Obserwowane w badaniach réznice w efektach modyfikacji analizowanych preparatow
biatek roslinnych moga wynika¢ z wystgpujacych w nich w roznej ilosci frakcji
weglowodanowych, ktore wptywaja zarowno na cechy funkcjonalne i odzywcze otrzymanych

modyfikatéw, jak rOwniez na przebieg samego procesu modyfikacji.
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V. INFORMACJA 0 WYKAZYWANIU SIE ISTOTNA AKTYWNOSCIA NAUKOWA
REALIZOWANA w WIECEJ NIZ JEDNEJ UCZELNI, INSTYTUCJI NAUKOWEJ
LUB INSTYTUCJI KATEDRY, w SZCZEGOLNOSCI ZAGRANICZNEJ

A) Staz naukowy w Department of Agro-Food Technology, Research Group Food
Quality and Safety, Universidad Miguel Hernindez de Elche, Escuela Politécnica
Superior de Orihuela, Alicante, Hiszpania

Bedac zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedrze Technologii Rolnej
i Przechowalnictwa Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu, odbylam trzymiesigczny,
zagraniczny staz naukowy na Uniwersytecie Miguel Hernandez, Orihuela, Hiszpania
(05.05.2014-31.07.2014), gdzie w 2010 roku bralam udzial w dwutygodniowym programie
mi¢dzynarodowym Erasmus Intensive Programme Opportunities for traditional food at the
international markets. w trakcie stazu realizowatam temat badawczy dotyczacy wplywu
warunkow blanszowania ziemniakow przy uzyciu réznych przypraw bogatych w olejki
eteryczne na cechy fizykochemiczne i1 sensoryczne otrzymanych z nich frytek, gdzie miatam
okazje poszerzy¢ swoje umiejetnosci z zakresu analizy zwigzkow lotnych przy uzyciu
chromatografu gazowego firmy Shimadzu, wyposazonego w detektor masowy (GC-MS QP-
5050A). Ponadto podczas stazu bratam czynny udziat w szkoleniach z zakresu analizy
sensorycznej. w wyniku pozyskanych umiejetnosci, przeprowadzitam, wraz z zespoltem prof.
Angela Carbonell-Barrachina, analize sensoryczna przekasek kukurydzianych wzbogaconych
w niekonwencjonalne dodatki (tj. topinambur, amarantus i dyni¢). Analizowane produkty
byly otrzymywane w ramach realizacji miedzynarodowego projektu E!6855/45/NCBiR/2012
(Zal. 3., 11, 4.1), w ktorym bylam wykonawca. Doswiadczenie, ktore zdobytam w trakcie
wyjazdu utwierdzito mnie w przekonaniu, ze wspodtpraca z innymi osrodkami naukowymi jest
bardzo wazna w kontekscie rozwoju naukowego oraz obserwowania i implementacji dobrych
praktyk. Efektem tego stazu byto wspotautorstwo publikacji (Zak. 3., I1, 1.2.: 15)
i doniesienia naukowego (Zal. 3., I1, 2.2.: 16):
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Peksa A., Kita A., Carbonell-Barrachina A.A., Miedzianka J., Kolniak-Ostek J., Tajner-
Czopek A., Rytel E., Siwek A., Miarka D., Drozdz W. 2016. Sensory attributes and physicochemical
features of corn snacks as affected by different flour types and extrusion conditions. LWT-Food
Science and Technology 72, 26-36.

Peksa A., Kita A., Miedzianka J., Tajner-Czopek A., Rytel E., Siwek A., Miarka D.,
Carbonell-Barrachina A. 2015. Cechy organoleptyczne chrupek kukurydzianych z dodatkiem maki
z topinamburu, amarantusa lub migzszu dyni otrzymanych w zréznicowanych warunkach
technologicznych. XLII Konferencja Naukowa Zywnosé-Zdrowie-Przysztosé, 25-26 czerwca 2015,

Lublin, 237.

Kontynuujac wspoétprace, w 2020 roku w ramach migdzyuczelnianej wspotpracy
(Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu i Uniwersytetem Miguela Hernandeza w Elche)
podjetam badania, pod kierownictwem prof. dr hab. Agnieszki Kity, z zespolem z Katedry
Nauk o Roslinach i Mikrobiologii, Department of Plant Sciences and Microbiology, Research
Group Plant Production and Technology, Polytechnic School of Orihuela. Opublikowane
badania dotyczyly analizy zwigzkéw bioaktywnych wystepujacych w siedmiu odmianach
opuncji figowej (Zalk. 3., I1, 1.2.: 26):

Kolniak-Ostek J., Kita A., Miedzianka J., Andreu-Coll L., Legua P., Hernandez F. 2020.
Characterization of bioactive compounds of Opuntia ficus — indica (L.) mill. Seeds from Spanish

cultivars. Molecules, 25, 5734.

B) Wspolpraca z zagranicznymi i krajowymi oSrodkami naukowymi
1. Wspolpraca z Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari ed Ambientali, Universita
Politécnica delle Marche, Ancona, Wlochy

W 2020 roku zostata nawigzana wspotpraca z Wydziatem Nauk o Rolnictwie, na
Politechnice w Marche, Ancona we Wloszech. Celem przeprowadzonych badan bylto
okreslenie zmienno$ci morfologicznej owocow drzewa populacji Balanites aegyptiaca,
naturalnie rosngcych w lesie Okalma w potudniowo-wschodnim Sudanie. Badania zmiennosci
cech chemicznych skupiono na ziarnie, a gtownym celem bylo podkreslenie potencjatu
surowca do produkcji oleju jadalnego. Efektem tej wspolpracy jest publikacja (Zak. 3., 11, 1.2.:
25):

31



Dr inz. Joanna Miedzianka Zatacznik nr 2 -Autoreferat

Ahmed, A.A.O., Kita, A., NemS$, A., Miedzianka, J., Foligni, R., Abdalla, A.M.A., Mozzon, M.
2020. Tree-to-tree variability in fruits and kernels of a Balanites aegyptiaca (L.) Del. population

grown in Sudan. Trees — Structure and Function, 34, 111-119.

2. Wspolpraca z Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Wydziatu
Nauk o ZywnoSci i Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

Od 2020 roku wspoélpracuje réwniez z dr inz. Przemyslawem Lukaszem
Kowalczewskim, z Katedry Technologii Zywnosci Pochodzenia Ro$linnego, Wydziatu Nauk
o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, ktérego do$wiadczenie w zakresie
analizy jakos$ciowej 1 ilosciowej wtdérnych metabolitéw roslinnych, tj. glikoalkaloidow
i polifenoli, wykorzystatam w opisie zwigzkow zawartych w kietkach ziemniakow oraz
w nasionach i algach bogatych w biatko. Efektem tej wspotpracy sa dwie publikacje (Zal. 3.,
I, 1.2.: 23 i 34):

Miedzianka J., P¢cksa A., Nem$ A., Drzymata K., Zambrowicz A., Kowalczewski P. 2020.
Trypsin inhibitor, antioxidant and antimicrobial activities as well as chemical composition of potato
sprouts originating from yellow- and colored-fleshed varieties. Journal of Environmental Science and
Health — Part B Pesticides, Food Contaminants, and Agricultural Wastes, 55, 1, 42-51.

Miedzianka J., Lachowicz-Wisniewska S., Nems$ A., Kowalczewski P.L., Kita A. 2022.
Comparative evaluation of the antioxidative and antimicrobial nutritive properties and potential
bioaccessibility of plant seeds and algae rich in protein and polyphenolic compounds. Applied

Sciences, special Issue “Recent Advances in Applied Microbiology and Food Sciences”, 12, 8136.

3. Wspélpraca z Katedra Biochemii i Analizy Zywno$ci, Wydzialu Nauk
o Zywnosci i Zywienia, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

W 2021 roku prowadzac badania dotyczace wptywu modyfikacji chemicznej przy
uzyciu bezwodnika kwasu octowego na sklad i wiasciwosci funkcjonalne handlowego
preparatu biatkowego z dyni, poszukiwalam mozliwo$ci poszerzenia zakresu wykonywanych
badan o analiz¢ strawnos$ci biatka w otrzymanych modyfikatach. Analiza zostala wykonana
przez dr hab. Magdalene Zielinska-Dawidziak, prof. UPP, pracujaca w Katedrze Biochemii
i Analiz Zywnosci, Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu. Podjeta wspdipraca zaowocowala Publikacjami B4 i BS, przedstawionymi

w omawianym cyklu osiagnie¢ (Zakl. 3., I, 1.: 4 i 5):
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https://www2.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=50262451700&amp;eid=2-s2.0-85071153095
https://www2.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=50262451700&amp;eid=2-s2.0-85071153095
https://www2.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57189637101&amp;eid=2-s2.0-85071153095
https://www2.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57197982235&amp;eid=2-s2.0-85071153095
https://www2.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6701765205&amp;eid=2-s2.0-85071153095
https://www2.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85071153095&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=d249e6d513beb5da203f5f77be20d58e&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2850262451700%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www2.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85071153095&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=d249e6d513beb5da203f5f77be20d58e&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2850262451700%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www2.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85071153095&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=d249e6d513beb5da203f5f77be20d58e&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2850262451700%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www2.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85071153095&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=d249e6d513beb5da203f5f77be20d58e&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2850262451700%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www2.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85071288570&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=d249e6d513beb5da203f5f77be20d58e&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2850262451700%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www2.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85071288570&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=d249e6d513beb5da203f5f77be20d58e&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2850262451700%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=

Dr inz. Joanna Miedzianka Zatacznik nr 2 -Autoreferat

Miedzianka J., Walkowiak K., Zielinska-Dawidziak k., Zambrowicz A., Wolny S., Kita A.
2023. The functional and physicochemical properties of rice protein concentrate subjected to
acetylation. Molecules, Special Issue ,,Emerging protein sources for food production and human
nutrition, 28(2), 770.

Miedzianka J., Zambrowicz A., Zielinska-Dawidziak M., Drozdz W., Nems$ A. 2021. Effect of
acetylation on physicochemical and functional properties of commercial pumpkin protein concentrate.
Molecules, Special Issue ,,Emerging protein sources for food production and human nutrition, 26(6),

1575.

4. Wspolpraca z Zakladem Farmakologii Doswiadczalnej i Klinicznej, Uniwersytetu
Medycznego w Lublinie

W 2020 roku, bedac cztonkiem zespotlu pracujacego pod kierunkiem prof. dr hab.
Agnieszki Kity, podjelam wspotprace z zespolem z Zaktadu Farmakologii Doswiadczalne;j i
Klinicznej, Uniwersytetu Medycznego w Lublinie, pod kierownictwem prof. dr hab.
Waldemara Andrzeja Turskiego. Celem pracy bylo zbadanie zawarto$ci zwigzkow
biologicznie czynnych oraz tryptofanu bedacego prekursorem kwasu kynureninowego,
w nowych odmianach ziemniakow. Uzyskane wyniki zostaly opublikowane w czasopi$mie

Journal of Food Composition and Analysis (Zal. 3., I1, 1.2.: 35):

Kita, E. Rytel, J. Miedzianka, W.A. Turski, K. Wicha-Komsta, A. Z. Kucharska, T.
Lenartowicz. 2023. The content of biologically active compounds in potato tubers of Ismena and

Provita varieties — a comparison. Journal of Food Composition and Analysis, 115, 104898.

VI. INFORMACJA 0] OSIAGNIECIACH DYDAKTYCZNYCH,
ORGANIZACYJNYCH ORAZ POPULARYZUJACYCH NAUKE

A) Osiagniecia dydaktyczne
1. Koordynator przedmiotow (opracowanie tresci programowych, sposobu realizacji

wszystkich form zaje¢ i oceny efektéw uczenia oraz prowadzenia zaj¢c)

1.1. Przedmioty prowadzone w j. angielskim:
a) Food Analysis — prowadzonego w jezyku angielskim dla studentdw programu Erasmus
na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu,

prowadzenie wyktadow i ¢wiczen od roku 2018/2019.
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b) Contemporary trends in plant products technology- prowadzonego w jezyku angielskim
dla studentéw programu Erasmus na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie ¢wiczen od roku akad. 2017/2018.
¢) Potato products technology - prowadzonego w jezyku angielskim dla studentéw
programu Erasmus na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie ¢wiczen od roku akad. 2021/2022.

d) Carbohydrate technology - prowadzonego w jezyku angielskim dla studentow programu
Erasmus na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci, Uniwersytetu Przyrodniczego we

Wroctawiu, prowadzenie ¢wiczen od roku akad. 2018/2019.

1.2 Przedmiot prowadzony w j. polskim:

Zywnos¢ wegariska i wegetariariska — przedmiot autorski (samodzielnie opracowane wyktady
i éwiczenia), prowadzone dla studentéw studiow II stopnia kierunku Technologia Zywnosci
i Zywienie Czlowiecka na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu

Przyrodniczego we Wroctawiu, od roku akad. 2022/2023.

2. Prowadzenie zaje¢é, nieujetych w pkt. 1:

a) Wspdlczesne trendy w technologii Zywnosci - prowadzonego dla studentéw studiow 11
stopnia kierunku Zootechnika na Wydziale Biologii i Hodowli Zwierzat, Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie wyktadow i ¢wiczen od roku akad. 2022/2023.
b) Nowoczesne metody badania zanieczyszczen i zafalszowan Zywnosci - prowadzonego dla
studentéw studiéw II stopnia kierunku Zarzadzanie Jakoscig i Analiza Zywnoséci na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu,
prowadzenie ¢wiczen od roku akad. 2016/2017.

¢) Analiza Zywnosci - prowadzonego dla studentow studiow 1 stopnia kierunkach:
Biotechnologia, Zywienie Cztowieka i Dietetyka oraz Technologia Zywnosci i Zywienie
Czlowieka na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci, Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu, prowadzenie ¢wiczen od roku akad. 2016/2017.

d) Technologia tluszczow roslinnych - prowadzonego dla studentéw studidw i1 stopnia
kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka na Wydziale Biotechnologii i Nauk
o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie ¢wiczen od roku
akad. 2021/2022.

e) Technologia weglowodanow i tluszczow roslinnych i - prowadzonego dla studentow

studiow i i II stopnia kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka oraz dla
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studentéw studiow I. stopnia kierunku Bezpieczeristwo, Zywno$ci Wydziale Biotechnologii
i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie ¢wiczen od
roku akad. 2016/2017.

f) Odchylenia jakosci produktow roslinnych - prowadzonego dla studentow studiow I
stopnia kierunku Zarzgdzanie Jakoscig i Analiza Zywnosci na Wydziale Biotechnologii
i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie ¢wiczen od
roku akad. 2016/2017.

g) Towaroznawcza analiza Zywnosci - prowadzonego dla studentéw studiow i stopnia
kierunku Bezpieczernstwo Zywnoéci na Wydziale Biologii i Hodowli Zwierzat, Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzenie ¢wiczen od roku akad. 2016/2017.

h) Technologia weglowodanéw dla studentow i stopnia na kierunku Technologia Zywnosci
i Zywienie Czlowieka, na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywno$ci Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu.

i) Ogdlna technologia ;ywnosci dla studentoéw i stopnia na kierunku Technologia Zywnosci
i Zywienie Czlowieka, na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywno$ci Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu.

i) Technologia przetworstwa weglowodanow dla studentéw i stopnia na kierunkach:
Technologia zywnosci i zywienie czlowieka, Biotechnologia i Towaroznawstwo na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci oraz na kierunku Bezpieczenstwo zywnoséci na Wydziale
Biologii i Hodowli Zwierzat Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

k) Towaroznawstwo produktow weglowodanowych dla studentéw 1 stopnia na kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

1) Przetworstwo skrobi i analiza weglowodanow dla studentow i stopnia na kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywno$ci
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu.

m) Technologia weglowodanow (specjalizacja: Zarzgdzanie jakoScia i towaroznawstwo)
dla studentéw II stopnia na kierunku Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnos$ci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

n) Technologia Zywnosci i potraw dla studentoéw 1 stopnia na kierunku Dietetyka na

Wydziale Nauk o Zdrowiu Uniwersytetu Medycznego we Wroctawiu.

3. Opieka nad studentami zagranicznymi z Uniwersytetem Caen Normadie, z Francji,

realizujagcym projekt Development of an innovative food product based on the application of
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food industry by-products preparations: a prior look at possibilities na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu, rok. akad.

2016/2017 -2017/2018.

4. Opieka nad pracami dyplomowymi (ilo$¢ prac zrealizowanych do czerwca 2023 r.):
Promotor: 1. pracy licencjackiej, 22. prac inzynierskich, 4. prac magisterskich

Recenzent: 2. prac licencjackich, 19. prac inzynierskich, 8. prac magisterskich

5. Promotor pomocniczy 1 pracy doktorskiej, pt. Wplyw dodatku ekstraktow roslinnych na
zawarto$¢ zwiqgzkow biologicznie aktywnych i wlasciwosci frytek, mgr inz. Mateusz Gertchen,

data obrony: 10.07.2019

6. Czlonek Wydzialowej Komisji Programowej dla kierunku Zarzgdzanie jakoscig

i analiza zywnosci, od 2016 r. do 2018 r.

7. Redaktor go$cinny w czasopismie Agriculture (ISSN: 2077-0472), Special Issue Agri-
Food Processing, Production and Quality Analysis.

8. Czlonek Rady Recenzentéw w czasopismie Processes (ISSN: 2227-9717), w 2021 r.

B) Osiagnig¢cia organizacyjne

1. Nagrody

2019 - Nagroda zespotowa II stopnia Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu za
osiggnigcia organizacyjne, w szczegolnosci za organizacj¢ X Jubileuszowej Konferencji

Ziemniak spozywczy i przemystowy oraz jego przetwarzanie.

2. Udzial w organizacjach naukowych polskich i zagranicznych

2009 — obecnie — cztonek Polskiego Towarzystwa Technologdéw Zywnosci

3.Udzial w komitetach naukowych/ organizacyjnych konferencji naukowych i
miedzynarodowych
a) 2018 - sekretarz X Jubileuszowej Konferencji Naukowej Ziemniak spozywczy

i przemystowy oraz jego przetwarzanie, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
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b) 2016, 2014, 2010, 2008 — czlonek komitetu organizacyjnego IX, VIII, VI i V Konferencji
Naukowej Ziemniak spozZywczy i przemystowy oraz jego przetwarzanie, Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu

¢) 2010 — czlonek komitetu organizacyjnego XV Sesji Naukowej Mlodej Kadry Naukowe;j
PTTZ

4. Inne

a) 2022 r. — obecnie — opiekun naukowy SKN Technologii Weglowodanow, Wydziat
Biotechnologii i Nauk o zywnos$ci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu

b) 2019 - obecnie — czlonek zespolu ds. wspolpracy z biblioteka Rady Dyscypliny
Technologii Zywnosci i Zywienia

¢) 2018, 2017, 2015, 2014, 2013 - udzial w pracach komisji rekrutacyjnej kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu

d) 2017, 2015, 2014, 2013, 2012, 2010, 2009 — egzaminator ecliminacji okrggowych
Olimpiady Wiedzy i Umiej¢tnosci Rolniczych

e) 2019 — obecnie — cztonek Wiodacego Zespotu Badawczego Zywnosé i Zdrowie (Food and
Health)

f)od 2013 — kierownik pracowni Analizy Produktéw Zywno$ciowych Wydzialu

Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu

VII. OPROCZ KWESTII WYMIENIONYCH w PKT. 1-6, WNIOSKODAWCA MOZE
PODAC INNE INFORMACJE WAZNE z JEGO PUNKTU WIDZENIA,
DOTYCZACE JEGO KARIERY ZAWODOWEJ

A) Inna dzialalno$¢é naukowa przed nadaniem stopnia doktora niz ujeta w osiagnieciu
naukowym

W pazdzierniku 2007 roku rozpoczetam studia doktoranckie w Katedrze Technologii
Rolnej i Przechowalnictwa na Wydziale Nauk o Zywnosci (obecny Wydziat Biotechnologii
i Nauk o Zywnoéci) Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu, pod kierunkiem prof. dr
hab. Anny Pg¢ksy. Celem realizowanej pracy doktorskiej pt. Wiasciwosci funkcjonalne biatka
ziemniaczanego poddanego modyfikacji chemicznej bylo okre§lenie wptywu technologii
otrzymywania preparatu biatka ziemniaczanego oraz warunkéw jego modyfikacji chemicznej

za pomocg bezwodnika kwasu octowego na sktad chemiczny i1 wybrane wlasciwosci
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funkcjonalne uzyskanych modyfikatow. Podj¢te badania prowadzone byly w czterech etapach:
(I) otrzymanie izolatu zawierajacego termicznie skoagulowane bialko ziemniaczane, (II)
otrzymanie koncentratu zawierajacego biatko w formie naturalnej przy zastosowaniu techniki
adsorpcji na zywicy jonowymiennej i dializy za pomoca membran celulozowych, (III)
modyfikacja biatka w otrzymanym izolacie, r6znymi dawkami bezwodnika kwasu octowego 1
(IV) acetylacja biatka zawartego w koncentracie, z zastosowaniem réznych temperatur i przy
uzyciu roznych dawek odczynnika modyfikujacego. W trakcie prowadzonych badan
wykazatam, ze sktad chemiczny oraz wiasciwosci funkcjonalne i odzywcze acetylowanego
biatka ziemniaczanego zalezaly od rodzaju preparatu uzytego do modyfikacji, ilo$ci
zastosowanego bezwodnika kwasu octowego 1 od temperatury koagulacji biatka
poprzedzajacej acetylacje. Wiekszy wpltyw na zawartos¢ i udziat biatka w preparatach, a takze
na ich sklad aminokwasowy miata temperatura koagulacji niz zastosowana dawka
bezwodnika. Acetylowane preparaty biatka ziemniaczanego otrzymane w wyniku modyfikacji
koncentratu wykazywaly korzystniejsze wilasciwosci funkcjonalne, w tym olejochtonnos$é,
wodochtonnos$é, rozpuszczalnos¢ w wodzie 1 wlasciwosci emulgujace niz acetylowany izolat.
Szczegolnie korzystnymi wlasciwosciami charakteryzowaly si¢ preparaty otrzymane
z koncentratu biatka ziemniaczanego koagulowanego przed acetylacja w temperaturze 60°C
1 acetylowane mniejszymi dawkami bezwodnika kwasu octowego. Uzyskane wyniki
pozwolily mi na przygotowanie 2 prac naukowych w czasopismach z listy JCR (Zal. 3, IL.,
1.2: 1, 19) i 1 artykutlu spoza listy (Zal. 3., II, 1.1.: 2), oraz wygloszeniu 5 komunikatow
naukowych w postaci prezentacji 1 posterow (Zak. 3, I, 2.1: 4, 7, 8, 15, 16). Badania te byly
finansowane z dzialalno$ci statutowej celowej Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.
Tematyka tych projektow, ktoérych bylam kierownikiem, dotyczyta: (I) analizy
rozpuszczalnosci i wodochtonnos$ci izolatow biatka ziemniaczanego poddanego procesowi
acylacji, (II) okresleniu wplywu warunkéw acylacji 1 hydrolizy enzymatycznej na cechy
funkcjonalne otrzymanych preparatow biatka ziemniaczanego, (III) okresleniu wplywu
izolacji 1 warunkow acylacji biatka ziemniaka na wtasciwosci funkcjonalne otrzymanych
preparatow (Zal. 3, 11, 10).

Bedac stuchaczka studiow doktoranckich uczestniczytam czynnie w badaniach
prowadzonych w zespole kierowanym przez prof. dr hab. Grazyne Lisinska. Do$wiadczenia
obejmowaly wplyw parametrow surowcowych na wlasciwosci otrzymanych produktow
ekstrudowanych. w badaniach tych analizowalam pelety ziemniaczane wzbogacone w otrgby
pszenne, kukurydziane, zarodki kukurydziane oraz platki ziemniaczane. Wykazano, ze

dodatek otrebow pszennych, niezaleznie od ich dawki, pozytywnie wptynat na teksturg
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przekasek. Ponadto wykazano, ze zwigkszenie udzialu wycierki ziemniaczanej w recepturze
chrupek przyczynito si¢ do polepszenia wszystkich cech fizycznych i organoleptycznych,
szczegbdlnie w probach z dodatkiem platkow ziemniaczanych. Otrzymane wyroby
charakteryzowaty si¢ bardziej chrupka i mniej twardg tekstura, wickszym stopniem ekspansji,
mniejszg gesto$cig 1 masg nasypowa, wigkszg zawarto$cig tluszczu oraz jasniejsza barwg
z mniejszym udzialem barwy czerwonej i zottej. Rezultatem badan bylo przygotowanie
i opublikowanie prac naukowych (Zal. 3., 11, 1.1.: 1, 3) oraz ich prezentacja na konferencjach
(Zat. 3,11, 2.1:3, 5,9, 10, 11, 12, 14, 17, 19).

Wowczas nowym kierunkiem badan prowadzonym w Zakladzie Przetworow
Ziemniaczanych Katedry Technologii Rolnej i Przechowalnictwa byly badania jakosci
i skladu chemicznego, dotychczas nieznanych na naszym rynku odmian ziemniakow
o czerwonym (tj. Vitelotte, Highland Burgundy Red i Rosalinde) i fioletowym miazszu (t;.
Blaue Elise, Blaue St. Galler, Blue Congo i1 Valfi). Moje zadanie polegato na analizie tekstury,
jak 1 barwy ugotowanych prob ziemniakoéw. Na podstawie prowadzonych badan wykazano, ze
ziemniaki tych odmian charakteryzuja si¢ dobrymi cechami organoleptycznymi. Badane
ziemniaki po ugotowaniu byty maczyste, badz lekko maczyste o wyraznym lub delikatnym,
typowo ziemniaczanym aromacie 1 smaku. Najlepszymi cechami organoleptycznymi
ziemniakéw po ugotowaniu charakteryzowaly si¢ odmiany o migzszu fioletowym. Wyniki
badan zostaly zaprezentowane w artykule naukowym i na konferencji w formie komunikatu

(Zal 3., 11 1.1.: 41 2.2.: 3).

B) Dzialalno$¢ naukowo-badawcza po nadaniu stopnia doktora:

Po otrzymaniu stopnia naukowego doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywno$ci 1 zywienia, zostalam zatrudniona w Katedrze Technologii Rolnej
1 Przechowalnictwa Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu najpierw na stanowisku
asystenta, potem adiunkta. w mojej pracy naukowej badania koncentrowaly si¢ 1 nadal
dotycza gtownie trzech obszaréw badawczych, ktorymi sa: (I) funkcjonalne przekaski
ekstrudowane wzbogacone w skladniki odzywcze, (II) zwigzki prozdrowotne i
antyzywieniowe w ziemniakach oraz w produktach ziemniaczanych, (III) analiza wtasciwosci

preparatéw biatkowych z surowcow roslinnych.

(I) funkcjonalne przekaski ekstrudowane wzbogacone w skladniki odzywcze
Rozwoj funkcjonalnych, ekstrudowanych przekasek wzbogaconych w  sktadniki

odzywcze to interesujaca strategia promujgca spozycie skladnikdw  bogatych

39



Dr inz. Joanna Miedzianka Zatacznik nr 2 -Autoreferat

w przeciwutleniacze takich, jak na przyktad polifenole. Wykorzystanie nieckonwencjonalnych
ekologicznie dodatkow do otrzymywania produktéw ekstrudowanych stato si¢ tematyka
migdzynarodowego  projektu  badawczego:  Wplyw  parametrow  surowcowych
i technologicznych na wilasciwosci ekstrudowanych produktow przekgskowych
wzbogaconych w skladniki organiczne po wytworzeniu i podczas przechowywania,
w ktorym bylam wykonawca. Projekt byt wspotfinansowany z funduszy Unii Europejskie;,
w ramach inicjatywy EUREKA: 16855 ECORAW pt. Higher functionality of food products
from organic vegetable raw material, przyznany na lata 2012-2015 (Zak. 3, 11, 4.1). Wiedza
oraz umiej¢tnosci zdobyte przez mnie podczas stazu na Uniwersytecie Miguel Hernandez,
Orihuela, Hiszpania bezposrednio przyczynily si¢ do osiggnigcia jednego z celéw
realizowanych zatozen, tj. analizie sensorycznej przekasek kukurydzianych wzbogaconych
w niekonwencjonalne dodatki (tj. topinambur, amarantus i dyni¢). Na podstawie uzyskanych
wynikéw stwierdzono, ze maka z amarantusa nie zmienita znaczaco cech sensorycznych
(zwlaszcza wygladu 1 konsystencji) zwyktych przekasek kukurydzianych, natomiast wplyw
topinamburu i dyni na struktur¢ przekasek kukurydzianych byt na tyle negatywny, ze
wykluczat ich zastosowanie w przemysle spozywczym. Sposrdéd wszystkich analizowanych
chrupek wzbogaconych w skladniki odzywcze, najlepsze okazaly si¢ proby otrzymane
w temperaturze 160°C, w ktorych akceptacja sensoryczna osiggneta wartos¢ powyzej 70%.
Efektem tej wspotpracy bylo wspotautorstwo publikacji (Zal. 3., 11, 1.2.: 11, 12, 14, 15)
i doniesien naukowych (Zal. 3., 11, 2.2.: 16, 19, 20, 30).

(II) zwigzki prozdrowotne i antyzywieniowe w ziemniakach oraz w produktach
ziemniaczanych

Wraz z dr inz. Agnieszkg Nems$ i prof. dr hab. Anng Pe¢ksa, pracownikami Katedry
Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, uczestniczylam w badaniach dotyczacych analizy
profilu aminokwasowego ziemniakow o rdznej barwie migzszu w zaleznosci od warunkoéw
przechowywania.  Uzyskany grant (2013/11/NZ9/00117) pt. Zmiany profilu
aminokwasowego ziemniakow o roZnej barwie migiszu podczas przechowywania (Zak. 3., 11,
4.1) pozwolit na prowadzenie zaplanowanych badan. Na podstawie otrzymanych wynikéw
opublikowano prace (Zal. 3., I1, 1.2.: 20, 27) i komunikaty naukowe (Zal. 3., 11, 2.2.:6, 7, 8,
21, 33, 47), ktore zaprezentowano na krajowych i mig¢dzynarodowych konferencjach
naukowych. w projekcie, bedac w nim wykonawca, bylam gléwnie odpowiedzialna za analize
aminokwasoéw. Na podstawie uzyskanych wynikow badan stwierdzono, ze wraz

z wydhuzeniem czasu przechowywania zawarto$¢ biatka ogdlnego, a zwlaszcza aminokwasow
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biatkowych, zmniejszala si¢. Stwierdzono réwniez, ze temperatura przechowywania nie miata
wplywu na zawarto$¢ biatka oraz niektorych aminokwaséw (seryny, glicyny, cysteiny,
tyrozyny i fenyloalaniny). Ziemniaki przechowywane w temperaturze 2°C zawieraty jednak
nieco wiecej aminokwasow niz bulwy przechowywane w temperaturze 5°C. Z kolei
w przypadku zawarto$ci aminokwaséw wolnych, stwierdzono, ze najwigkszy wplyw miata
odmiana ziemniaka oraz czas przechowywania. Bulwy ziemniakow o czerwonym
i fioletowym migzszu zawieraly wigcej wolnych aminokwaséow, w poréwnaniu do odmian
tradycyjnych. w badanych ziemniakach zwigkszyla si¢ zawarto§¢ alaniny, proliny, seryny,
kwasu y-aminomastowego 1 oa-aminoadypinowego, a obnizyla asparaginy, kwasu
asparaginowego i glutaminy.

Uzyskane, w trakcie przechowywania ziemniakow roéznych odmian, kietki
postanowitam  przeanalizowa¢ pod katem  wiasciwosci  antymikrobiologicznych
1 przeciwutleniajacych (Zak. 3., 1L, 1.2.: 23 i 2.2.: 36). W opublikowanej pracy stwierdzono,
ze otrzymane ekstrakty z kietkdbw ziemniaka pigciu odmian réznity si¢ zawarto$cig
glikoalkaloidéw, aktywno$cig inhibitora trypsyny, catkowita zawartoscig polifenoli
i aktywnoscig przeciwutleniajaca, a takze aktywno$cig przeciwdrobnoustrojowa wobec
bakterii Gram + 1 G - oraz drozdzy. Kietki z odmian o kolorowym migzszu charakteryzowaty
si¢ wyzszg aktywno$cig inhibitora trypsyny niz kielki z ziemniakow zottych. Najsilniejsze
dziatanie hamujgce wzrost mikroorganizméw zaobserwowano w przypadku maceratu
z kielkow odmiany Blaue Annelise, o fioletowym migzszu.

Kontynuujac  tematyke zwigzkow  prozdrowotnych w  ziemniakach, wraz
z pracownikami Katedry Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, bralam aktywny udziat
w analizie cech fizykochemicznych i zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych w bulwach réznych
odmian. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze ziemniaki odmian
o kolorowym miazszu zawieraly wiecej skrobi i cukrow redukujacych niz odmiany jasne,
okoto 5 razy wiecej polifenoli i wykazywaty 6-7 wigkszy potencjat antyoksydacyjny. Jednak
pomimo réznic w zawartosci polifenoli, badane odmiany ziemniakéw o migzszu czerwonym
i fioletowym zawieraly zblizone iloSci antocyjandéw. Ziemniaki o czerwonym migzszu
wyrdznialy si¢ znaczng zawarto$cig pelargonidyno-3-feruloilrutinozydo-5-glukozydu,
a odmiany Vitelotte o purpurowym migzszu — znaczng zawartoscia cyjanidyno-3-rutynozydu.
Najkorzystniejszym skladem aminokwasowym odznaczaty si¢ bulwy odmiany tradycyjnej
(Fresco). Na podstawie otrzymanych wynikow opublikowano artykuly naukowe (Zal. 3., 11,
1.2.: 10, 22, 35) i komunikaty (Zal. 3., 11, 2.2.: 3, 14, 22, 25, 28, 29, 34, 41, 42, 48), ktore

zaprezentowano na konferencjach naukowych.
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Zblizona tematyka badawcza byla rowniez kontynuowana w pracy doktorskiej
Mateusza Gertchena pt. Wplhyw dodatku ekstraktow roslinnych na zawartos¢ zwigzkow
biologicznie aktywnych i wlasciwosci frytek, w ktorej bylam promotorem pomocniczym (Zal.
II, VI, A, 5). Przedstawione badania byty finansowane z dziatalno$ci statutowej celowe;j
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu (Zal. 111, II, 10), w ktorych bytam wykonawca.
Na podstawie wynikow badan stwierdzono, ze frytki, ktére zanurzano przed smazeniem
w ekstraktach roslinnych charakteryzowaly si¢ wyzsza zawarto$cig polifenoli oraz
aktywnos$cig przeciwutleniajaca w poréwnaniu do frytek proby kontrolnej. Szczegdlnie
korzystny wplyw na zawartos¢ polifenoli 1 aktywno$¢ przeciwutleniajacg frytek
sporzadzonych z odmiany Innovator o jasnokremowym migzszu, miatl ekstrakt z czabru
ogrodowego, natomiast na frytki sporzadzone z ziemniakow o kolorowym migzszu Bora
Valley 1 Rosemarie, ekstrakt z estragonu. Spos$rdd préb uzyskanych z ziemniakéw odmiany
Innovator oraz Rosemarie, najwyzsza $rednig oceng organoleptyczng charakteryzowaly sie
frytki zanurzane w ekstrakcie z hyzopu lekarskiego, natomiast sposrdéd gotowych produktow
sporzadzonych z ziemniakow odmiany Bora Valley, najwyzej oceniono frytki uzyskane
z zastosowaniem ekstraktu z mniszka lekarskiego.

Wraz z zespotem Zakladu Przetwordéw Ziemniaczanych Katedry Technologii Rolnej
1 Przechowalnictwa uczestniczytam w badaniach, w ktorych celem byto okres§lenie zawartosci
polifenoli ogotem, aktywnosci przeciwutleniajacej i barwy suszy otrzymanych z ziemniakdéw
o fioletowym i czerwonym migzszu, blanszowanych w roztworach kwaséw organicznych,
oraz uzyskanych z ich udziatem chrupek (Zak. 3., 11, 1.2.: 21). Stwierdzono, ze blanszowanie
ziemniakow o barwnym migzszu w roztworach kwasdéw organicznych pozwolito na
zachowanie znacznej ilo$ci polifenoli w suszach, jednak nie wptyneto na zahamowanie zmian
wywolanych obrébka termiczng, tzw. ciemnienia chemicznego. Chrupki z suszu odmian
ziemniakow o kolorowym migzszu zawieraly wiecej polifenoli 1 wykazywaly wyzsza
aktywno$¢ przeciwutleniajaca oznaczong w reakcji DPPHe, ABTSe+ oraz metoda FRAP,
w poroéwnaniu z chrupkami na bazie grysu ziemniaczanego. Uzycie suszu z ziemniakdéw
o fioletowej 1 czerwonej barwie migzszu pozwolito na otrzymanie chrupek
charakteryzujacych si¢ akceptowanymi cechami sensorycznymi. Przedstawione wyniki badan
zaprezentowano na konferencjach o zasiggu krajowym, jak i migdzynarodowym (Zak. 3., 11,
2.2.:11, 13, 39).

Procesy suszenia stosowane w czasie produkcji suszu ziemniaczanego oraz przy
sporzadzaniu frytek maja wptyw na ksztaltowanie ilosci akrylamidu w gotowych produktach.

Zawarto$¢ akrylamidu w suszu ziemniaczanym suszonym w temperaturze 165°C byla o okoto
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55% wyzsza, w porownaniu z produktem sporzadzonym w temperaturze 130°C. Ponadto,
niezaleznie od temperatury obrobki termicznej, wyzsza zawarto$cig akrylamidu
charakteryzowat si¢ susz ziemniaczany w poréwnaniu z frytkami. Zbadano rowniez wptyw
sktadu chemicznego bulw ziemniaka ré6znych odmian oraz réznych temperatur suszenia na
zawarto$¢ akrylamidu w poétproduktach i wyrobach gotowych otrzymanych z ziemniaka.
Stwierdzono, ze kostki wstepnie wysuszone w temperaturze 120°C zawieraty sze$ciokrotnie
mniej akrylamidu niz kostki wstepnie wysuszone w wyzszej temperaturze (160°C). Dalsze
suszenie kostek ziemniaczanych w temperaturze 50°C zwigkszylo zawarto$¢ akrylamidu
w gotowych produktach $rednio o 40% (Zal. 3., II, 1.2.: 17). Z kolei zanurzanie stupkéw
ziemniaka w roztworach czosnku miato wplyw na obnizenie zawarto$ci akrylamidu
w gotowym produkcie $rednio o okoto 54% w poréwnaniu z frytkami préby kontrolnej (Zal.
3., 11, 1.2.: 16).

Wowczas badania nad zawarto$cig toksycznego akrylamidu w wysokoskrobiowych
produktach zywno$ciowych, prowadzone byly przez naukowcow juz od diuzszego czasu.
Jednak istniala potrzeba okreslenia zawartosci tego zwigzku w produktach ekstrudowanych
i produktach ziemniaczanych. W zwiazku z tym, zespdt z Katedry Technologii Rolnej
i Przechowalnictwa przeprowadzil badania majace na celu okreslenie wptywu czynnikow
technologicznych na zmiany zawarto$ci i powstawanie akrylamidu w wybranych produktach
spozywczych. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze chrupki kukurydziane
otrzymane z 6% dodatkiem preparatu bialka ziemniaczanego zawieraly prawie pigciokrotnie
wiecej akrylamidu, w poréwnaniu do chrupek bez dodatkdéw, i prawie trzykrotnie wigcej od
chrupek z dodatkiem drozdzy i izolatu biatka soi. Temperatura procesu ekstruzji wptyneta
istotnie na zawarto$¢ akrylamidu w chrupkach kukurydzianych. Najwiecej tego zwiagzku
zawieraty chrupki ekstrudowane w 180°C (Zak. 3., II, 1.2.: 2, 3).

Wraz z zespotem Katedry Technologii Rolnej 1 Przechowalnictwa prowadzitam réwniez
badania, ktérych celem bylo okreslenie wplywu wstepnej selekcji 1 procesOw mycia
ziemniakow na zawartosci azotanéw (V) i glikoalkaloidow po zastosowaniu procesow
obierania i smazenia w przemystowej produkcji czipséw ziemniaczanych. Biorac pod uwage
zawarto$¢ glikoalkaloidow stwierdzono, ze najwiekszy wplyw na straty glikoalkaloidow miat
proces wstepnej selekcji surowca, krojenie 1 plukanie plastrow ziemniaczanych oraz smazenie
frytek (Zal 3., II, 1.2.: 9). Przedstawione wyniki badan zaprezentowano rdwniez na
konferencjach o zasiegu krajowym, jak i miedzynarodowym (Zakl. 3., 11, 2.2.: 9, 10, 12, 15,
17, 18, 23, 24, 26, 32, 37, 38, 40, 49).
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(IIT) analiza wlasciwoS$ci preparatow bialkowych z surowcow roslinnych

We wspolpracy z Katedra Szczegdtowej Uprawy Roslin przeprowadzono badanie
majace na celu okreslenie wplywu termicznej koagulacji biatek w soku ziemniaczanym
uzyskanym z bulw trzech odmian ziemniaka uprawianych systemem konwencjonalnym
i ekologicznym na sktad aminokwasowy i warto$¢ odzywcza uzyskanych koncentratow
biatkowych (Zal. 3., 11, 1.2.: 5). W badaniach uczestniczytam w otrzymywaniu koncentratow
biatkowych oraz przeprowadzatam oceng ich warto$ci odzywczej. Na podstawie otrzymanych
wynikow badan stwierdzono, ze koncentraty biatkowe otrzymane z bulw uprawianych
systemem ekologicznym zawieraly wigcej zwigzkéw azotowych, w tym form azotu
biatkowego niz preparaty uzyskane z soku bulw pochodzacych z uprawy konwencjonalne;.

Kolejno, kontynuujac tematyke wlasciwosci preparatow biatkkowych z soku
ziemniaczanego, przeanalizowatam wptyw réznych czynnikow technologicznych na
wlasciwosci sensoryczne otrzymanych koncentratow biatkowych, w tym barwe i1 zapach (Zal.
3., 11, 1.2.: 24). W dos$wiadczeniu zbadano wybrane przeciwutleniacze (wodorosiarczan sodu,
kwas winowy, kwas askorbinowy), odczynniki obnizajacych pH $rodowiska (kwas winowy,
askorbinowy i chlorowodorowy) oraz czynniki chelatujace stosowane do usuwania pektyn
podczas koagulacji biatek obecnych w soku ziemniaczanym (sole chlorku, mleczanu
1 wodorofosforanu wapnia). Na podstawie uzyskanych wynikéw zaobserwowano, ze
w wyniku polaczenia wodorosiarczanu sodu lub kwasu askorbinowego jako
przeciwutleniaczy z chlorkiem lub mleczanem wapnia i kwasem askorbinowym jako
koagulantem biatkowym przyczynito si¢ do rozjasnienia barwy otrzymanych preparatow. W
doswiadczeniu tym zaproszono do wspolpracy pracownikow Katedry Chemii Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, ktorzy zidentyfikowali 41 zwigzkéw aromatycznych, w tym
aldehydy, alkohole i alkany. Wariant z askorbinianem zawieral najnizsze st¢zenie n-heksanalu,
bedacego gldéwng przyczyna ziemniaczanego zapachu.

Rosliny przyprawowe sa nie tylko zrédlem skladnikow odzywczych, ale takze
dostarczajag wtornych metabolitow roslinnych, takich jak polifenole. Dlatego tez ich
biodostepnos¢ jest istotng kwestia. Aby zrozumie¢ aktywnos$¢ biologiczng polifenoli
obecnych w ro$linach przyprawowych, konieczne jest poszerzenie wiedzy na temat
czynnikow wptywajacych na ich biodostepnos¢, w tym czynnikéw odzywczych. Dlatego tez
celem moich badan bylo okreslenie dziatania przeciwutleniajacego, przeciwbakteryjnego
1 odzywczego nasion roslin i mikroalg bogatych w biatko i zwigzki polifenolowe. Nasiona
ro$lin bogatych w biatko — tj. czarny kminek, ostropest plamisty, kozieradka, migdaty, sezam

biaty, gorczyca biata, lucuma oraz dwie najpopularniejsze algi, chlorella i spirulina —
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przeanalizowalam pod katem zawarto$ci zwigzkéw polifenolowych (TPC), wiasciwosci
przeciwutleniajacych (ABTS, FRAP), a takze sprawdzilam ich potencjalng biodostepnosé,
aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa, podstawowy sktad chemiczny i wykonatam profile
aminokwasowe (Zal. 3., 11, 1.2.: 34 i 2.2.: 46). Na podstawie uzyskanych wynikéw badan
stwierdzitam najwyzsze zawartosci biatka ogétem w anyzu, a najnizsze w sezamie bialym
1 migdatach. Najwicksze zdolno$ci antyoksydacyjne wykazaly gorczyca biala 1 ostropest
plamisty, a najnizsze migdaty i lucuma. Najszersze spektrum hamowania wzrostu
mikroorganizméw wykryto dla ekstraktu z kozieradki, ktéry wykazatl dziatanie
przeciwbakteryjne wobec czterech analizowanych mikroorganizmow: B. subtilis, P. mirabilis,
V. harveyi i C. albicans. Sposrdd wszystkich analizowanych préob uznano, ze nasiona
kozieradki maja potencjat do wykorzystania w produktach zwigzanych z formulowaniem
zywnosci ze wzgledu na ich aktywnos$¢ przeciwutleniajacg i profil aminokwasowy.

Analize¢ frakcji biatkowej, w tym profil aminokwasowy, wykonatam réwniez w innych
ro§linnych surowcach i1 produktach takich, jak opuncja (Zal. 3., II, 1.2.: 26), ciastka
wzbogacone w preparaty biatkowe (Zal. 3., II, 1.2.: 32), frankfurterki wzbogacone w tuske
gryki (Zak. 3., 11, 1.2.: 33), drozdze (Zal. 3., I, 1.2.: 31).

W 2017 roku otrzymatam finansowanie na badania wewngtrzne, ktorych temat brzmiat
Wplyw technologii pozyskiwania biatek z produktow ubocznych przemystu olejarskiego na
wlasciwosci otrzymywanych preparatow biatkowych (Zal. 11, 10). Tematyka tych badan
zostata kontynuowana w 2019 roku i dotyczyta zagospodarowania produktow ubocznych
przemystu olejarskiego, tj. wyttokéw. Celem wspolpracy z przemystem (Zal. 3, I11, 1) bylo
opracowanie metod pozyskiwania bialek z makuchow dyniowych, konopnych oraz
z zarodkow pszennych, umozliwiajagcych optymalng wydajno$¢ procesu, okreslenie
podstawowego sktadu chemicznego otrzymanych preparatoéw biatkowych oraz okreslenie ich
wlasciwosci funkcjonalnych. Realizacja zalozen projektu wymagata przeprowadzenia badan,
ktoére przewidywaty ustalenie optymalnych warunkéw ekstrakcji biatek, w tym rodzaju
rozpuszczalnika i pH, proporcji surowiec: rozpuszczalnik oraz czasu i temperatury, a takze
warunkéw koagulacji, w tym czasu trwania procesu, temperatury i pH koagulacji. Otrzymane
preparaty bialkowe przeanalizowano pod katem skladu chemicznego 1 wiasciwosci
funkcjonalnych.

W 2019 otrzymatam finansowanie ze §rodkéw Narodowego Centrum Nauki na projekt
pt. Wiasciwosci funkcjonalne preparatow biatkowych z wyttokow poddanych modyfikacji
chemicznej, ktorych celem bylo okreslenie wplywu dawki bezwodnika kwasu octowego na

sktad chemiczny, profil aminokwasowy i1 wtasciwosci funkcjonalne komercyjnych preparatow
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biatkowych (Zal. 11, 4.1). Uzyskane wyniki badan zostaty opublikowane w dwoch pracach

(Zal. 1,41 5), 1 wchodza w sktad osiagniecia naukowego.

Ostatnio moje badania koncentruja si¢ nad pozyskiwaniem biatka z produktow

odpadowych przemystu olejarskiego (wyttoki) (Zal. 3., 11, 2.2.: 43, 44, 45), z owadow (Zal. 3,

III) oraz z produktéw odpadowych przemyshu spozywczego (np. pestki truskawek).

C) Udzial w studiach podyplomowych

2013-2014 — Studia Podyplomowe Analityka w Ochronie Srodowiska w Katedrze Chemii
Srodowiska i Bioanalityki Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu z zakresu teorii
1 praktyki: Chromatografii i technik pokrewnych w rdinych wariantach oznaczen
Sladowych.

2010 — 2011 - studia podyplomowe, trzy-semestralne Nauczyciel przedmiotow
zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych i hotelarstwa oraz
architektury krajobrazu, organizowane przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspotfinansowany ze sSrodkow

Europejskiego Funduszu Spotecznego.

D) Udzial w kursach i szkoleniach

Szkolenie Autoprezentacja i wystgpienia publiczne. Emisja glosu, realizowanego w
ramach projektu UPWr. 2.0:migdzynarodowy 1 interdyscyplinarny program rozwoju
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, 02-03 marca 2023, Wroctaw

Szkolenie pracownikow Didactic seminar of supervisors of doctoral students z projektu
European Dimension of Internationalization of doctoral study in biotechnology and food
Sciences  (EuroDisBioFood), 2020-1-SK01-KA203-078363, 05-07 lipca 2022,
Campobasso, Wtlochy.

Warsztaty W swiecie roznorodnych niepetnosprawnosci - warsztaty wprowadzajgce do
tematyki niepetnosprawnosci, 26 pazdziernika 2021, on-line, w ramach projektu
Uniwersytet Przyrodniczy dostepny dla wszystkich.

Szkolenie Aspekty instrumentalnego pomiaru barwy Zywnosci Konica Minolta Sensing
Europe B.V.Sp. z 0.0. Oddziat w Polsce, 2 czerwca 2015, Centrum Nauk o Zywnosci
i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu.

Szkolenie IC Tour: Chromatografia jonowa — teoretycznie i praktycznie Metrohm Polska

Sp. z 0.0., Wroctaw, 14 stycznia 2014.
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Seminarium Nowoczesne techniki oznaczania zawartosci wody Mettler Toledo, Wroctaw,
17 marca 2009.

Kurs z zakresu Auditora Wewnetrznego ISO 9001:2000, INCERT oraz BSI Management
System, Wroctaw, 26-27 kwietnia 2008.

Seminarium Praktyczne metody pomiaru i recepturowania barwy Konica Minolta,

Wroctaw, 18 czerwca 2008.

E) Nagrody i wyrdznienia, inne niz wymienione w pkt. VI. B. 1.

2022 - Nagroda indywidualna Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu za
osiggniecia naukowe.

2021, 2020, 2019 - Nagroda zespolowa III stopnia Rektora Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu za osiggnigcia naukowe.

2016, 2015 - Nagroda zespolowa I stopnia Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu za osiggnigcia naukowe.

2014, 2013 - Nagroda zespolowa II stopnia Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we

Wroctawiu za osiggni¢cia naukowe

(podpis wnioskodawcy)

47



	AUTOREFERAT
	kandydatki do wniosku o przeprowadzenie postępowan
	dr inż. Joanna Miedzianka
	Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu
	Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności 
	Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa 
	Wrocław, 2023
	I.DANE OSOBOWE
	Imię i nazwisko: Joanna Miedzianka
	Miejsce pracy: Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocła
	Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności 
	Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa
	ul. Chełmońskiego 37, 51-630 Wrocław
	e-mail: 
	Numer ORCID: 
	II.POSIADANE DYPLOMY, STOPNIE NAUKOWE
	2011 r. doktor nauk rolniczych w zakresie technol
	Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu
	Praca doktorska pt: Właściwości funkcjonalne białk
	2007 r. magister technologii żywności 
	Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu
	Praca magisterska pt: Zawartość akrylamidu we fryt
	2006 r. inżynier w zakresie technologii żywności
	Akademia Rolnicza we Wrocławiu (obecnie Uniwersyte
	III.INFORMACJE o DOTYCHCZASOWYM ZATRUDNIENIU w JEDNOST
	01.03.2015 – obecnie adiunkt
	Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu 
	Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności 
	Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa
	01.11.2011 – 28.02.2015 asystent ze stopniem dokt
	Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu 
	Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności 
	Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa
	15.09.2011 – 31.10.2011 asystent bez stopnia dokt
	Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu 
	Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności 
	Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa
	Urlopy macierzyńskie i rodzicielskie: 
	2016-2017 w wymiarze 52 tygodni (od 28.02.2016 – 2
	2012 – w wymiarze 20 tygodni (od 1.08.2012 – 18.12
	IV.OSIĄGNIĘCIE NAUKOWE BĘDĄCE PODSTAWĄ DO WSZCZĘCIA P
	A)Tytuł osiągnięcia naukowego 
	Osiągnięciem naukowym, będącym podstawą złożonego 
	Wpływ wybranych modyfikacji białek roślinnych na w
	Punkty Ministerialne jako punkty (pkt.) Ministerst
	B1. Pęksa A., Miedzianka J.* 2014. Amino acid comp
	IF2014= 0,675, IF5-letni= 0,881, MNiSW2014= 20 pkt
	Mój wkład w powstanie tej pracy polegał na przeglą
	B2. Miedzianka J.*, Pęksa A., Pokora M., Rytel E.,
	IF2014= 3,391, IF5-letni= 7,341, MNiSW2014= 40 pkt
	Mój wkład w powstanie tej pracy polegał na przeglą
	B3. Miedzianka J.*, Pęksa A. 2013. Effect of pH on
	IF2013= 3,259, IF5-letni= 7,341, MNiSW2013= 40 pkt
	Mój wkład w powstanie tej pracy polegał na przeglą
	B4. Miedzianka J.*, Zambrowicz A., Zielińska-Dawid
	IF2021= 4,927, IF5-letni= 5,110, MEiN2023= 140 pkt
	Mój wkład w powstanie tej pracy polegał na koncepc
	B5. Miedzianka J.*, Walkowiak K., Zielińska-Dawidz
	IF2021= 4,927**, IF5-letni= 5,110, MEiN2023= 140 p
	Mój wkład w powstanie tej pracy polegał na określe
	Całkowity IF z roku opublikowania prac, wchodzącyc
	Całkowity 5-letni IF publikacji wchodzących w skła
	Liczba punktów MNiSW/MEiN za cykl publikacji: 380 
	*autor korespondencyjny
	**W przypadku publikacji z 2023 roku, dla której n
	Prace dokumentujące osiągnięcie naukowe zamieszczo
	Oświadczenia współautorów w wyżej wymienionych pub
	C)Omówienie celu naukowego cyklu publikacji i osiągn
	1.Wprowadzenie
	Preparaty białkowe pochodzenia roślinnego coraz cz
	Przyjmując za kryterium podziału rodzaj wykorzysty
	- produkty białkowe, różniące się stopniem rozdrob
	- koncentraty białkowe (zawierające od 65 do 90% b
	- izolaty białkowe (zawierające ponad 90% białka).
	- upostaciowane preparaty białkowe, otrzymywane w 
	- hydrolizaty białkowe, otrzymywane w wyniku hydro
	- inne typy preparatów białkowych wytwarzane w cel
	Roślinne preparaty białkowe pozyskiwane są z wielu
	W technologii pozyskiwania preparatów białkowych z
	Ograniczenia te mogą zostać zniwelowane poprzez pr
	Do tradycyjnych metod stosowanych w modyfikacji pr
	Wykorzystując swoistość, specyficzność substratową
	Innym kierunkiem modyfikacji białek są modyfikacje
	2.Zakres i cel badań
	Wraz ze zwiększeniem zapotrzebowania na żywność po
	Głównym celem osiągnięcia będącego podstawą do ubi
	Cele szczegółowe: 
	- zastosowanie hydrolizy enzymatycznej do degradac
	- określenie wpływu pH reakcji oraz stopnia fosfor
	- określenie wpływu stopnia acetylacji grup nukleo
	- określenie wpływu rodzaju preparatu białkowego (
	3.Materiał i metody badań
	3.1Materiał badawczy
	Materiał badawczy stanowiły ziemniaki zakupione w 
	- białka ziemniaczanego paszowego, dostarczone z P
	- białka ziemniaczanego paszowego, dostarczone z P
	- koncentratu białek z nasion dyni (Diet Food Comp
	- koncentratu białek ryżu (Diet Food Company, Opat
	Do badań zakupiono preparaty enzymów proteolityczn
	3.2Otrzymywanie preparatów białkowych użytych w badan
	Do badań wykorzystano preparaty białek roślinnych 
	3.2.1Otrzymywanie koncentratów białek ziemniaka (Publik
	 Koncentraty białek ziemniaka (PPC=potato protein
	Tabela 1. Warunki otrzymywania koncentratów białek
	Preparat
	Wariant koagulacji
	pH soku
	Siła jonowa roztworu soli (mM soli/l soku)
	Temperatura (℃)
	Czas (min)
	PPC1
	bez dodatku soli
	5,8-6,2
	-
	80
	10
	PPC2
	z chlorkiem wapnia
	6,8
	810
	70
	20
	PPC3
	z mleczanem wapnia
	315
	70
	20
	3.2.2Otrzymywanie izolatu białka ziemniaczanego (Publik
	Bulwy ziemniaka przeznaczone do otrzymywania izola
	3.2.3Charakterystyka preparatów białkowych poddawanych 
	Tabela 2. Charakterystyka preparatów białkowych uż
	Preparat białkowy 
	Sucha substancja 
	Zawartość białka ogółem 
	Zawartość popiołu 
	Zawartość składników niebiałkowych (z obliczeń)
	%
	Preparaty białek ziemniaka
	Izolat, PPI
	96,62±0,01
	91,29±1,21
	3,26±0,15
	2,07
	Koncentrat, PPC1
	97,53 ±0,38
	81,90±1,21
	0,88±0,08
	14,75
	Koncentrat, PPC2
	97,00±1,36
	80,22±0,64
	1,17±0,01
	15,61
	Koncentrat, PPC3
	96,24±0,78
	81,75±0,21
	1,17±0,01
	13,32
	Koncentrat białka paszowego, PPCPPZ Niechlów
	94,47±0,24
	76,66±1,02
	1,98±0,11
	15,83
	Koncentrat białka paszowego, PPCPEPEES Łomża
	92,26±0,32
	72,70±0,13
	1,55±0,22
	18,01
	Preparat białek dyni 
	Koncentrat
	97,49±0,39
	65,11±0,76
	8,36±0,01
	24,02
	Preparat białek ryżu 
	Koncentrat
	94,49±0,10
	74,20±1,15
	2,15±0,04
	18,14
	3.3Metody badawcze 
	3.3.1Hydroliza enzymatyczna białek ziemniaka (Publikacj
	Hydrolizę enzymatyczną prowadzono w warunkach labo
	1250 μl enzymu A/250 ml próby o stężeniu białka 10
	1250 μl enzymu B/250 ml próby o stężeniu białka 10
	W przypadku hydrolizy prowadzonej z połączeniem en
	Naważano 25 g preparatu białkowego i rozcieńczano 
	W trakcie kolejnych badań hydrolizie enzymatycznej
	3.3.2Fosforylacja białek ziemniaka (Publikacja B3)
	Fosforylację izolatu białek ziemniaka przeprowadzo
	3.3.3Acetylacja białek dyni i ryżu (Publikacje B4 i B5)
	Do modyfikacji metodą acetylacji wykorzystano kome
	3.4Badanie składu chemicznego, właściwości fizykochem
	Analiza preparatów białkowych obejmowała:
	1)oznaczanie podstawowego składu chemicznego: sucha 
	2)określenie zawartości składników mineralnych metod
	3)określenie zawartości fosforu metodą kolorymetrycz
	4)analizę właściwości fizykochemicznych i funkcjonal
	oznaczenie wodochłonności, zgodnie z opisem przeds
	oznaczenie olejochłonności, zgodnie z opisem przed
	oznaczenie wskaźnika rozpuszczalności substancji a
	oznaczenie wydajności pienienia i trwałości piany,
	oznaczenie aktywności emulgowania i trwałości emul
	pomiar barwy metodą obiektywną, przy użyciu spektr
	3.5Oznaczenie profilu aminokwasowego preparatów białk
	Skład aminokwasowy oznaczono za pomocą chromatogra
	Rysunek 1. Przykładowy chromatogram profilu aminok
	3.6Wyznaczenie stopnia hydrolizy białek w preparatach
	3.7Wyznaczenie stopnia N-acetylacji preparatów białko
	3.8Rozdział frakcji białek metodą elektroforezy Tris-
	3.9Oznaczenie strawności białek w preparatach białkow
	3.10Widma IR próbek wykonano przy zastosowaniu spektro
	3.11Analiza statystyczna wyników badań
	Analizę statystyczną wszystkich danych przeprowadz
	4.Omówienie wyników badań
	4.1.Wprowadzenie do problematyki badawczej podjęt
	Badania podjęte po doktoracie były kontynuacją pro
	4.2.Wpływ warunków hydrolizy enzymatycznej białek
	Koncentraty białka ziemniaczanego otrzymane w waru
	Wykazano istotny wpływ warunków proteolizy, w tym 
	Hydroliza prowadzona z wykorzystaniem jednego enzy
	Korzystne wyniki wcześniej wykonanych doświadczeń 
	W wyniku przeprowadzonej 2-godzinnej hydrolizy otr
	Enzymatyczna modyfikacja koagulowanego termicznie 
	4.3.Wpływ warunków fosforylacji białek ziemniaka 
	Procesowi fosforylacji – modyfikacji z wykorzystan
	Fosforylacja badanego izolatu białka ziemniaczaneg
	Preparaty białka ziemniaczanego fosforylowanego w 
	Badania właściwości funkcjonalnych preparatów biał
	Dzięki fosforylacji białek ziemniaka uzyskano popr
	4.4Wpływ warunków acetylacji białek ryżu i dyni n
	Procesowi acetylacji za pomocą bezwodnika kwasu oc
	Spośród analizowanych dawek bezwodnika kwasu octow
	Acetylacja poprawiła wodochłonność i olejochłonnoś
	Białka dyniowe i ryżowe uznawane są za wartościowe
	Acetylacja białek dyni zwiększyła ich strawność, s
	5.Podsumowanie
	W wyniku hydrolizy częściowo zdenaturowanych białe
	Dzięki fosforylacji białek ziemniaka prowadzonej w
	Proces acetylacji koncentratów białek dyni i ryżu 
	Obserwowane w badaniach różnice w efektach modyfik
	6.Literatura 
	3.Akharume, F. U.; Aluko, E. E.; Adedeji, A. A. Modi
	4.Association of Official Agricultural Chemistry AOA
	5.Association of Official Agricultural Chemistry AOA
	6.Association of Official Agricultural Chemistry AOA
	7.Asokan, S.; Jayanthi, C. Alkaline protease produc
	8.Bergsma, J. Vegan cheese analogue: Google Patents,
	9.Cassity, J. The state of the global plant-based pr
	10.Damodaran, S.; Parkin, K.L. (Eds.) Fennema’s Food 
	11.Day, L.; Cakebread, J.A.; Loveday, S.M. Food prote
	12.El-Adawy, T.A. Functional properties and nutrition
	13.FAO/WHO/UNU Report, Energy and Protein Requiremen
	14.Gawęcki J. Białka w żywności i żywieniu. Wydawnict
	17.
	23.Kolpakova, V. V.; Kulikov, D. S.; Ulanova, R. V.; 
	24.Komorowska, A. D.; Stecka, K. M. Białka i ich hydr
	25.Kowalczewski, P. Ł.; Olejnik, A.; Białas, W.; Rybi
	26.Kowalczewski, P. Ł.; Olejnik, A.; Świtek, S.; Bzdu
	27.Kowalczyk, D.; Stryjecka, M.; Baraniak, B. Charakt
	30.Lawal, O. S.; Adebowale, K. O. The acylated protei
	31.Lee, J.S.; Oh, H.; Choi, I.; Yoon, C.S.; Han, J. P
	32.Li, C. - P.; Enomoto, H.; Hayashi, Y.; Zhao, H.; A
	35.Ma, K. K.; Greis, M.; Lu, J.; Nolden A. A.; McClem
	44.Schagger, H.; von Jagow, G. Tricine-sodium dodecyl
	45.Schreuders, F. K.; Dekkers, B. L.; Bodnár, I.; Ern
	49.Tsumura, K. ; Saito, T. ; Tsuge, K. ; Ashida, H. ;
	50.Vioque, J.; Sanchez-Vioque, R.; Clemente, A.; Pedr
	51.Wani, A. A.; Sogi, D. S.; Singh, P.; Wani, I. A. C
	52.Wu, H.; Wang, Q.; Ma, T.; Ren, J. Comparative stud
	55.Zhao, Q.; Xiong, H.; Selomulya, C.; Chen, X. D.; Z
	56.Zhao, C.-B.; Zhang, H.; Xu, X.-Y.; Cao, Y.; Zheng,
	57.Zielińska-Dawidziak, M.; Tomczak, A.; Burzyńska, M
	V.INFORMACJA o WYKAZYWANIU SIĘ ISTOTNĄ AKTYWNOŚCIĄ N
	A)Staż naukowy w Department of Agro-Food Technology,
	Będąc zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedr
	Pęksa A., Kita A., Carbonell-Barrachina A.A., Mied
	Pęksa A., Kita A., Miedzianka J., Tajner-Czopek A.
	Kontynuując współpracę, w 2020 roku w ramach międz
	Kolniak-Ostek J., Kita A., Miedzianka J., Andreu-C
	B)Współpraca z zagranicznymi i krajowymi ośrodkami n
	1.Współpraca z Dipartimento di Scienze Agrarie, Alim
	W 2020 roku została nawiązana współpraca z Wydział
	2.Współpraca z Katedrą Technologii Żywności Pochodze
	Od 2020 roku współpracuję również z dr inż. Przemy
	Miedzianka J., Pęksa A., Nemś A., Drzymała K., Zam
	Miedzianka J., Lachowicz-Wiśniewska S., Nemś A., K
	3.Współpraca z Katedrą Biochemii i Analizy Żywności,
	W 2021 roku prowadząc badania dotyczące wpływu mod
	Miedzianka J., Walkowiak K., Zielińska-Dawidziak k
	Miedzianka J., Zambrowicz A., Zielińska-Dawidziak 
	4.Współpraca z Zakładem Farmakologii Doświadczalnej 
	W 2020 roku, będąc członkiem zespołu pracującego p
	Kita, E. Rytel, J. Miedzianka, W.A. Turski, K. Wic
	VI.INFORMACJA O OSIĄGNIĘCIACH DYDAKTYCZNYCH, ORGANIZA
	A)Osiągnięcia dydaktyczne
	1.Koordynator przedmiotów (opracowanie treści progra
	1.1.Przedmioty prowadzone w j. angielskim:
	a)Food Analysis – prowadzonego w języku angielskim d
	b)Contemporary trends in plant products technology- 
	c)Potato products technology - prowadzonego w języku
	d)Carbohydrate technology - prowadzonego w języku an
	1.2 Przedmiot prowadzony w j. polskim: 
	Żywność wegańska i wegetariańska – przedmiot autor
	2.Prowadzenie zajęć, nieujętych w pkt. 1:
	a)Współczesne trendy w technologii żywności - prowad
	b)Nowoczesne metody badania zanieczyszczeń i zafałsz
	c)Analiza żywności - prowadzonego dla studentów stud
	d)Technologia tłuszczów roślinnych - prowadzonego dl
	e)Technologia węglowodanów i tłuszczów roślinnych i 
	f)Odchylenia jakości produktów roślinnych - prowadzo
	g)Towaroznawcza analiza żywności - prowadzonego dla 
	h)Technologia węglowodanów dla studentów i stopnia n
	i)Ogólna technologia żywności dla studentów i stopni
	j)Technologia przetwórstwa węglowodanów dla studentó
	k)Towaroznawstwo produktów węglowodanowych dla stude
	l)Przetwórstwo skrobi i analiza węglowodanów dla stu
	m)Technologia węglowodanów (specjalizacja: Zarządzan
	n)Technologia żywności i potraw dla studentów i stop
	3.Opieka nad studentami zagranicznymi z Uniwersytete
	4.Opieka nad pracami dyplomowymi (ilość prac zrealiz
	Promotor: 1. pracy licencjackiej, 22. prac inżynie
	Recenzent: 2. prac licencjackich, 19. prac inżynie
	5.Promotor pomocniczy 1 pracy doktorskiej, pt. Wpływ
	6.Członek Wydziałowej Komisji Programowej dla kierun
	7.Redaktor gościnny w czasopiśmie Agriculture (ISSN:
	8.Członek Rady Recenzentów w czasopiśmie Processes (
	B)Osiągnięcia organizacyjne 
	1.Nagrody 
	2019 - Nagroda zespołowa II stopnia Rektora Uniwer
	2.Udział w organizacjach naukowych polskich i zagran
	2009 – obecnie – członek Polskiego Towarzystwa Tec
	3.Udział w komitetach naukowych/ organizacyjnych kon
	a)2018 – sekretarz X Jubileuszowej Konferencji Nauko
	b)2016, 2014, 2010, 2008 – członek komitetu organiza
	c)2010 – członek komitetu organizacyjnego XV Sesji N
	4.Inne 
	a)2022 r. – obecnie – opiekun naukowy SKN Technologi
	b)2019 - obecnie – członek zespołu ds. współpracy z 
	c)2018, 2017, 2015, 2014, 2013 - udział w pracach ko
	d)2017, 2015, 2014, 2013, 2012, 2010, 2009 – egzamin
	e)2019 – obecnie – członek Wiodącego Zespołu Badawcz
	f)od 2013 – kierownik pracowni Analizy Produktów Żyw
	VII.OPRÓCZ KWESTII WYMIENIONYCH w PKT. 1-6, WNIOSKODAW
	A)Inna działalność naukowa przed nadaniem stopnia do
	W październiku 2007 roku rozpoczęłam studia doktor
	Będąc słuchaczką studiów doktoranckich uczestniczy
	Wówczas nowym kierunkiem badań prowadzonym w Zakła
	B)Działalność naukowo-badawcza po nadaniu stopnia do
	Po otrzymaniu stopnia naukowego doktora nauk rolni
	(I)funkcjonalne przekąski ekstrudowane wzbogacone w s
	Rozwój funkcjonalnych, ekstrudowanych przekąsek wz
	(II)związki prozdrowotne i antyżywieniowe w ziemniakac
	Wraz z dr inż. Agnieszką Nemś i prof. dr hab. Anną
	Uzyskane, w trakcie przechowywania ziemniaków różn
	Kontynuując tematykę związków prozdrowotnych w zie
	Zbliżona tematyka badawcza była również kontynuowa
	Wraz z zespołem Zakładu Przetworów Ziemniaczanych 
	Procesy suszenia stosowane w czasie produkcji susz
	Wówczas badania nad zawartością toksycznego akryla
	Wraz z zespołem Katedry Technologii Rolnej i Przec
	(III) analiza właściwości preparatów białkowych z 
	We współpracy z Katedrą Szczegółowej Uprawy Roślin
	Kolejno, kontynuując tematykę właściwości preparat
	Rośliny przyprawowe są nie tylko źródłem składnikó
	Analizę frakcji białkowej, w tym profil aminokwaso
	W 2017 roku otrzymałam finansowanie na badania wew
	W 2019 otrzymałam finansowanie ze środków Narodowe
	Ostatnio moje badania koncentrują się nad pozyskiw
	C)Udział w studiach podyplomowych 
	2013-2014 – Studia Podyplomowe Analityka w Ochroni
	2010 – 2011 – studia podyplomowe, trzy-semestralne
	D)Udział w kursach i szkoleniach 
	Szkolenie Autoprezentacja i wystąpienia publiczne.
	Szkolenie pracowników Didactic seminar of supervis
	Warsztaty W świecie różnorodnych niepełnosprawnośc
	Szkolenie Aspekty instrumentalnego pomiaru barwy ż
	Szkolenie IC Tour: Chromatografia jonowa – teorety
	Seminarium Nowoczesne techniki oznaczania zawartoś
	Kurs z zakresu Auditora Wewnętrznego ISO 9001:2000
	Seminarium Praktyczne metody pomiaru i recepturowa
	E)Nagrody i wyróżnienia, inne niż wymienione w pkt. 
	2022 - Nagroda indywidualna Rektora Uniwersytetu P
	2021, 2020, 2019 – Nagroda zespołowa III stopnia R
	2016, 2015 - Nagroda zespołowa I stopnia Rektora U
	2014, 2013 - Nagroda zespołowa II stopnia Rektora 
	.….….….…………..……….
	     (podpis wnioskodawcy)

		2023-09-04T17:26:38+0200
	JOANNA MIEDZIANKA
	Opatrzono pieczęcią ministra właściwego do spraw informatyzacji w imieniu: JOANNA MIEDZIANKA, PESEL: 83020114221, PZ ID: Jmiedzianka1983




