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1. Dane osobowe:

Imig¢ i nazwisko: Grazyna Budryn

Miejsce pracy: Politechnika £6dzka
Wydziat Biotechnologii i Nauk @ywnosci
Instytut Chemicznej Technologdilywnosci
ul. Stefanowskiego 4/10
90-924 Lod

2. Posiadane dyplomy i stopnie naukowe podaniem nazwy, miejsca i roku ich uzyskania oraz
tytutu rozprawy doktorskiej:
Dyplom magistra iryniera nauk technicznych w specjaloo technologia chemiczna
uzyskalam na Politechnice todzkiej, Wydziale ChenSpaywczej i Biotechnologii
w 1993 r.
Dyplom doktora nauk technicznych uzyskatam pecgalngci technologia chemiczna na
Politechnice t6dzkiej, Wydziale Biotechnologii i a0 Zywnosci w 2004 r. na podstawie
rozprawy pt. ,\Wplyw metody peania na wiéciwosci fizykochemiczne kawy”, wyrinionej
uchwah Rady Wydziatu Biotechnologii i Nauk Bywnosci Politechniki tddzkiej, promotor
pracy: prof. dr hab. in Ewa Nebesny.

3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednstkach naukowych

Od grudnia 1993 r. jestem zatrudniona na &dihice tdodzkiej, Wydziale Biotechnologii
i Nauk oZywnosci (dawniej Chemii Spywczej i Biotechnologii) w Instytucie Chemiczne;
Technologii Zywnaosci. W latach 1994-2004 bytam zatrudniona na staskwiasystenta, od

stycznia 2005 r. do dnia dzisiejszego jestem zatomh na stanowisku adiunkta.

4. Najwazniejsze osagnigcie w dorobku naukowymw mysl wymogu o Wskazaniu agynigcia
wynikajacego z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sz{Diz. U. nr 65, poz. 595 ze zm. Dz. U.
z 2011 r. nr 204, poz. 1200):

a) Tytut osiagnigcia
.Kwasy hydroksycynamonowe i ekstrakty zielonegazaekawowego oraz ich wykorzystanie

do wzbogacaniaywnosci”

przedstawione w 7 monotematycznych pracacyszegolnionych pongj z syntez

merytoryczm, stanowace Zahcznik nr 4.
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b) Publikacje skladajace se na monotematyczny cykl stanowjcy najwazniejsze
osiagniecie w dorobku naukowym

i. Budryn G., Nebesny E. (2008). Antioxidant properties of Acaband Robusta coffee extracts
prepared under different conditions. Deutsche Lshuttel - Rundschau, 104, 69-7W
(2008) = 0,324

ii.Budryn G., Nebesny E., Poddek A., Zyzelewicz D., Materska M., Jankowski S., Janda B.
(2009). Effect of different extraction methods ¢we trecovery of chlorogenic acids, caffeine
and Maillard reaction products in coffee beansopaan Food Research and Technology, 228,
913-922|F (2009) = 1,370

lii. Budryn G., Rachwat-Rosiak D. (2013). Interactions of hydrmrypamic acids with proteins
and their technological and nutritional implicasofr-ood Reviews International, 29, 217-230,
IF (2012) = 1,917

iv.Budryn G., Nebesny E., Rachwat-Rosiak D. (2013). Stabilityhgéiroxycinnamic acids and
caffeine from green coffee extracts after heatingfaod model systems. European Food
Research and Technology, 236, 969-87&012) = 1,436

v.Budryn G., Nebesny E.Zyzelewicz D. (2011). Oxidative stability of lard asdnflower oil
supplemented with coffee extracts under storagditions. Grasas y Aceites, 62, 155-164,
(2011) = 1,138

vi.Budryn G., Zyzelewicz D., Nebesny E., Oracz .J, Krysiak W. (2018fluence of addition of
green tea and green coffee extracts on the prepesfifine yeast pastry fried products. Food
Research International, 50, 149-169(2012) = 3,005

vii.Budryn G., Nebesny E.(2013). Effect of green and roasteteedntioxidants on quality and
shelf life of cookies and chocolates. Journal odd&rocessing and Preservation, on line first
published, DOI:10.1111/j.1745-4549.2012.00716.X2012) = 0,450

IF prac stanowicych najwazniejsze osagniecie w dorobku naukowym 9,640
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5. Omowienie celu naukowego prac skiadagych se na najwazniejsze osagnigcie naukowe

5.1. Kwasy hydroksycynamonowe ziarna kawowego i iclstabilno§¢ w procesie praenia
i ekstrakcji (publikacje i, ii)

Tradycja spgywania naparow kawowych jest bardzo rozpowszeclani@ncatymswiecie,

w tym takze w Polsce, pomimo ich niewielkiej wasth odzywczej. Kawa trafia do Polski gidwnie
jako ziarno surowe do przetworstwa na ziarnozqme i kawe rozpuszczalp w ilosci okoto
100 tys. ton rocznie, co stanowi watookoto 650 min zi, 0,3% wartoi rodzimego rynku
zywnosci. Jest to zatem surowiec dgsty i popularny na rynku krajowym. Mimo to, na tle
panstw Europy i resztywiata, Polska nie natg do krajow wiodcych pod wzgidem zaréwno
spazycia jak i przetworstwa tego surowca, dlatega minteresowanie krajowychsmdkow
badawczych ziarnem kawowym jak dot a szczegoélnie do koa ubiegtego wieku byto raczej
marginalne. Nie odzwierciedlato to dok@nar badaniach ziarna kawowego, jakie miaty miejsce
za granig.

W pocatkach lat 90-tych ubiegtego wieku @odobrze poznano i opisano sktad chemiczny
ziarna kawowego. Szczegolnie cenny dorobek z zakcesmii kawy wnidi Clarke i Macrae
(1985). We wspoipracy z Cliffordem opisali geupolifenoli zawartych w ziarnie kawowym,
kwaséw fenolowych z grupy hydroksycynamonowych,ym tgtbwnie chlorogenowych (estrow
kwaséw hydroksycynamonowych i kwasu chinowego),njdd stzenie wynosi nawet 10%
w ziarnie surowym, nazywanym tak zielonym (Clifford, 1985). Po praniu z pocatkowej ich
zawartgci pozostaje ja tylko okoto 20%. Ziarno nabiera przy tym szczegplszlachetnego
aromatu. W kacu lat 90-tych przeprowadzono szereg ldagi@pcych na celu oki&enie zwiazku
miedzy zawartécia poszczegoOlnych substancji w naparze kawowym, ao jefektem
prozdrowotnym (Chen i Ho, 1997). Pokazaly arepbok kofeiny za szereg korzystnych efektow
fizjologicznych odpowiadajkwasy chlorogenowe.

Wdéwczas autorzy zainteresowak 8V znacznie wikszym stopniu ziarnem zielonym, ktére
zawiera kilkakrotnie wicej tych paadanych dla zdrowia zwikkéw niz surowiec po praeniu.
Badania Nicoli i wsp. (1997) pokazatye zielone ziarno kawy wykazuje bardziej korzystne
dziatanie antyoksydacyjnemnprazone. Jednak doniesienia te nie przyczynigydo popularyzacji
kawy zielonej, jako bioaktywnego naparu, jak migdomiejsce w przypadku zielonej herbaty.
Powodem byt wyjtkowo cierpki i gorzki smak takiego napoju. Nienjnigrupa badaczy
zainspirowanych szczegoélnie wysokktywndacia antyoksydacyja zielonej kawy rozwijata ten
kierunek (Daglia i wsp. 2000).

W tym okresie opinia naukowa na temat prozdrowdinywtasciwosci kwasow
chlorogenowych ziarna kawowego zostala popartaokilk wanymi publikacjami. Dziataniu
antyoksydacyjnemu kwaséw hydroksycynamonowych pseye st zmniejszenie ryzyka rozwoju
pewnych rodzajow nowotworow, w tym jelita grubegdake cukrzycy typu Il. (Moridani i wsp.,
2001, Lee i wsp., 2003, Somoza i wsp., 2003; Huanagp., 2004). Spoywanie kawy meae
ponadto dziala przeciwzapalnie, co me przyczynia sic do hamowania rozwoju chordb
przewlektych, takich jak niewydolsé ukiadu knzenia, choroby reumatologiczne
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I neurologiczne (Morris i wsp., 2002; Kunha i ws@Q04). Tak wielokierunkowe bioaktywne
dziatanie kwasow hydroksycynamonowych, w tym iclr@g z kwasem chinowym, wynika
z wysokiej biodosipnasci tych zwazkdédw. Co najmniej jedna trzecia przyjmowanych kwaso
hydroksycynamonowych trafia do osocza krwi, gdzike podwyszony poziom utrzymuje i
przez okoto 8 godzin. PozostataceZ oddziatuje natomiast w jelicie grubym. Dane nadem
metabolizmu kwaséw hydroksycynamonowych zebratamyrm okresie i przedstawitam w pracy
przeghdowej (poz. 10 w pkt 6.2). Rownocree inne grupy badawcze podkisy mozliwosé
zastosowania kawy, ale tylko pomej, do przeciwdziatania oksydacji lipidéwywnosci (Schwarz

I wsp., 2001, Nissen i wsp., 2002).

W 2004 roku w moim dorobku znajdowatog skilka publikacji dotyczcych ziarna
kawowego, ktére zioyty sie na rozpraw doktorsk. Dotyczyty wptywu r@énych metod przenia
kawy na szereg jej wdaiwosci. Jedna z publikacji opisywata zmiany profilu lsoav
chlorogenowych (poz. 6 w pkt 6.1). Zajmowalang svéwczas tym zagadnieniem na tyle
intensywnie,ze dostrzegtam,zi w tamtym czasie nikt nie padjbada dotyczcych wptywu
sposobu ekstrakcji polifenoli z ziarna zielonegowkana wia&ciwosci przeciwutlenigice
otrzymanych izolatéw, jak réwnie zastosowania wkaie ekstraktow kawy zielonej do
przeciwdziatania oksydaciji lipidowwywnaosci i zwigckszenia wtaciwosci przeciwutleniggcych tak
wzbogaconych produktowywnaosciowych.

Rozpocztam wowczas badania map na celu opracowanie metod ekstrakcji polifenoli
z ziarna kawowego zielonego i poréwnawczozpreego, pozwalagych otrzymé preparaty
zawierajce wysokie stzenie antyoksydantéw. Analizowatam wptyw gatunkurzéakawowego,
stopnia i warunkéw jego ptania oraz rodzaju rozpuszczalnika (woda, etanajosawanego do
ekstrakciji, jak i jej warunkoéw, na sktad ekstrakjego aktywnd¢ antyoksydacyja. Otrzymatam
40 r@nych preparatow polifenoli. Kwasy hydroksycynamoeowgtownie chlorogenowe
analizowatam metad HPLC-UV i identyfikowatam metagd HPLC-MS, a cgsciowo take
technilka NMR. Zastosowana metodyka rozdziatu i identyfikgagzwolita mi na wyodgbnienie
dzieseciu kwasow hydroksycynamonowycHch maksymalna zawadé w ss. ekstraktow
wynosita blisko 40%. Poediam sk interpretacji wynikow dotycych wplywu rodzaju
rozpuszczalnika, jego &iienia i temperatury w procesie ekstrakcji na skiekbstraktow
I ksztattowanie ich wigciwosci antyoksydacyjnych. Odpowiedna postawiony cel zawartam
w dwaoch publikacjach (i, ii).

Opisatam przemiany kwasow hydroksycynamonowych lajace nie tylko z poddawania
Ziaren praeniu, ale take te zachodge na etapie ekstrakcji, co bylo zagadnieniem znigpet
nowym. Wykazatam,ze dominujcy kwas hydrokycynamonowy: kwas GBkawoilochinowy
(kwas chlorogenowy, 8-CQA) w miak zwickszania temperatury i &iienia podczas ekstrakciji
stopniowo ulegat transacylacji do kwasu 3- D4awoilochinowego. Rezultaty moich bada
wykazaty ponadtoze najweksza degradacja kwasow hydroksycynamonowych poduzasnia
ma miejsce wsrodkowym etapie praenia. Przy tym polifenole ziarna kawoweg® wysoce
stabilne w procesie ekstrakcji. Wykazatam dodatkowe kwasy hydroksycynamonowe ziarna
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kawowego lepiej rozpuszcaagic w wodzie nk w etanolu, mimoz wigksza¢ polifenoli z innych
surowcow, w tym flawonoiddéw, efektywnie rozpuszeskaw etanolu lub jego mieszaninie z wod
Dzigki temu proces ekstrakcji polifenoli ziarna kawowegie jest kosztowny i mma go
prowadz¢ w typowych instalacjach do otrzymywania kawy roggeralnej. Wniosek ten byt
istotnym osagnigciem o charakterze aplikacyjnym.

Wykonane przeze mnie testy aktywoioprzeciwutleniggcej otrzymanych preparatéw nie
wykazaty jednoznacznie najlepszej aktywrioekstraktu ziarna zielonego, mimo najigze]
zawartdci polifenoli. Kawa ciemnoprana, obok zielonej, rowrniewykazywata korzystne pod
tym wzgkdem wiagciwosci. Potwierdzitam wéwczas w odniesieniu do ziaraav&wego bardziej
0golne badania Manzocco i wsp. (2001), pokgmijze istnieje pewne minimum aktywm
przeciwutleniajcej produktow ogrzewanych, wynikae 2z prooksydatywnego dziatania
wczesnych produktow reakcji Maillarda, ktére mpsie przeksztatcajsie w zwiazki o dziataniu
przeciwutleniggcym.  Lepszymi wiéciwosciami przeciwutleniajcymi charakteryzowat si
gatunek robusta. Stoagjw testach rina polarné¢ srodowiska wykazatam dodatkowie kwasy
hydroksycynamonowe odpowiedzialng za aktywné¢ antyoksydacyja ekstraktow kawowych
gtéwnie wsrodowisku hydrofilowym, natomiast wrodowisku lipofilowym weksz role odgrywa
kofeina.

Podsumowujc ten etap badauzyskatam wyniki wskazuage, ze korzystne pod wzgtlem
aplikacyjnym jest otrzymywanie ekstraktow wodnychkiarna zielonego robusty, ze wedli na
wysoka zawart@¢ przeciwutleniaczy i wysak aktywnagé przeciwutleniggca. Oshgnigciem
poznawczym  tego  kierunku badawczego bylo dkrée przemian  kwaséw
hydroksycynamonowych w procesie jgaia i ekstrakcji ziarna kawowego i korelacja tych
przemian z aktywniwia antyoksydacyjm ekstraktow Osignicciem aplikacyjnym powiszego
etapu badabyto rozpoczcie wspoipracy z Pozhaka Palarni Kawy Astra Sp z 0.0., w zakresie
ksztattowania wisciwosci funkcjonalnych w kawach modyfikowanych poditdém rozwoju
produkcji i sprzeday kawy Astra. WspoOtpraca ta zostata sformalizowpodpisaniem umowy
o powotaniu konsorcjum PPK Astra i Politechniki fz&eej, a pierwszy etap tej wspotpracy meo
by¢ dofinansowany w ramach zonego projektu Innotech. Wspdlne badania obejnpugzede
wszystkim opracowanie innowacyjnego produktu, kawyazonej o widciwosciach
funkcjonalnych, charakteryzigej sk wysoky zawartdcia przeciwutleniaczy, kwasow
hydroksycynamonowych. Prace badawczedab obejmowaty m.in. badania Kkliniczne,
potwierdzagce wiaciwosci funkcjonalne kawy preonej.

5.2. Badania modelowe ekstraktu zielonej kawy ze Hdnikami zywnosci w kierunku
przemian kwaséw hydroksycynamonowychpublikacije iii, iv)

W 2006 roku pojawity si pierwsze badania Glei i wsp., opigtg prozdrowotnie korzystne
zastosowanie ekstraktu zielonej kawy dovnosci. Otrzymat on wraz ze swoim zespotem chleb
0 dziataniu chemoprotekcyjnym i antygenotoksycznympogacony ekstraktem zielonej kawy
w skzeniu 1%. W tym samym okresie pojawitoe skilka publikacji podnoszych problem
niekorzystnych interakcji kwaséw hydroksycynamonolwvy biatkamizywnaosci (Petzke i wsp.,
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2005, Prigent i wsp., 2006). Grupa Glei i wsp. @08kupita s na badaniach wiaiwosci
wyciagodw ze wzbogaconego chleba na ludzkich liniach kénwgych HT29 i HepG2. Pomgh
natomiast kwestie stabild@ polifenoli kawowych oraz wptyw dodatku polifemolna
przyswajalné¢ sktadnikdéw pieczywa.

Rozwijajac swoj kierunek badawczy dotygy mazliwosci aplikacji ekstraktéw z zielonej
kawy w produkcji zywnosci, uznatam za nieodzowne badania dodgez trwatdci kwasow
hydroksycynamonowych wyizolowanych z kawy podczagzymywania wzbogaconych
produktéwzywnaosciowych, czym wowczas niktghnie zajmowat. Nateato przy tym uwzgidni¢
ogrzewanie takiego produktu wraz z ekstraktem kawwwysokiej temperaturze, co sugerowaty
chocigby badania Glei i wsp. (2006). Moja hipoteza doyaz ewentualnego obienie
aktywnaici antyoksydacyjnej ekstraktu zielonej kawy w wynikdegradacji kwaséw
hydroksycynamonowych dodanych do przetwarzaneynosci i ich reakcji z pozostatymi
sktadnikami wzbogaconego produktu, szczegélni&karat, co pokazywaty wczaiej zacytowane
badania zespotow Petzke i wsp. (2005) i Prigentasp. (2006). Rénego typu interakcjom
kwaséw hydroksycynamonowych z biatkamywnosci paswiecitam prag przeghdowa, z ktorej
wnioski jednoznacznie wskazaly na koniecgnabadania trwakxi uzyskanego ekstraktu
z kawy zielonej, zawieragego kwasy hydroksycynamonowe aywnosci ogrzewanej bogatej
w biatka (publikacja iii).

Prace rozpocgam od bada modelowych. Pewien zakres badeodelowychzywnosci
zawierajce] kwasy hydroksycynamonowe pochaciz z kawy przedstawili w tym okresie
w swojej publikacji Charurin i wsp. (2002). Ich lzadla mieszanin modelowych imitowaty jedynie
ziarno kawy, a prace ograniczatg sylko do samego kwasu G-kawoilochinowego w uktadach
z arginirg i sacharoz. Natomiast moje modele nazywaty do sktaduywnosci, w tym pieczywa,
wiaczapc pieczywo cukiernicze, wzbogacane ekstraktem megl&awy. Zastosowatamegenie
polifenoli na poziomie potencjalnie prozdrowotnynajwyzszym uznawanym za bezpieczny dla
ich spaycia, czyli 1% w porcji 100 g (Williamson i Hols008). Przeprowadzitam badania
modelowe ekstraktu zielonej kawy w mieszaninie zalkdem jaja kurzego, olejem
stonecznikowym, sachargi skrobi ziemniaczasm, poddanych ogrzewaniu w temp. 18D (110
°C w obecnéci sacharozy) przez 1 godz.

Opisatam stabiln@ kwaséw hydroksycynamonowych podczas ich ogrzewamaodelowych
mieszaninach skftadnikdwzywnosci (publikacja iv). Moje badania degradacji kwasow
chlorogenowych wyekstrahowanych z surowego ziaraaokvego i dodanych do mieszanin
modelowych zawieragych wybrane skladnikiywnosci miaty oryginalny nowatorski charakter.
Wykazatam,ze straty kwasow hydroksycynamonowych w ogrzewanyadszaninach wynosity
od 18 do 84%. Najwksz degradagy kwasow hydroksycynamonowych obserwowatam
w mieszaninach, w ktérych obecny byt olej stonekaniy.

Scharakteryzowatam stabilito siedmiu kwasow hydroksycynamonowych. Dowiodtam, i
w warunkach ogrzewania mieszanin modelowych przgadz. w temp. 188C zachodzita blisko
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100% degradacja diestrow kwasu kawowego i chinowegowym stopniu odpowiedzialnych za
gorzki i cierpki smak ekstraktu zielonej kawy.

Wyniki dotyczice aktywndci antyoksydacyjnej modelitywnosci, zawieragcych ekstrakt
zielonej kawy, pozwolity mi stwierdZj ze degradacja kwaséw hydroksycynamonowych
w ogrzewanych mieszaninach tylko w pewnym stopnigzata s¢ z obnizeniem tej aktywneci.
Mieszaniny zachowywaly relatywnie wyspk zdolng¢ zmiatania wolnych rodnikow,
w szczegolnéci te zawierajce olej stonecznikowy. Produkty degradacji polifievaykazywaty
zatem take pewn aktywna¢ antyoksydacyjm a przy tym wptywaly korzystnie na cechy
sensoryczne modelowejywnaosci. Wyniki uzasadniaj zatem celow& dodawania ekstraktow
zielonej kawy dazywnosci poddawanej ogrzewaniu.

Powyszy nowatorski kierunek badawczy zaowocowad@scciem poznawczym, Ktorym
byto zdefiniowanie stabiln@i i przemian kwasow hydroksycynamonowych ogrzewany
w ukfadach modelowych z wybranymi sktadnika#gywnosci, z uwzgkdnieniem aktywngci
antyoksydacyjnej uktadow. W badaniach wykazataneagélnie niekorzystny wptyw oleju, na
przyktadzie stonecznikowego, na stabdéoogrzewanych kwasow hydroksycynamonowych,
a jednoczénie zachowanie wysokie] aktywfm antyoksydacyjnej tego rodzajaywnosci
modelowej.

5.3. Wi&ciwosci produktow zywnosciowych wzbogaconych ekstraktami ziarna kawowego

(publikacje v, vi, vii)

Pierwsze dwa etapy mojej pracy badawczej upowy mnie do podjcia kolejnego
kierunku, majcego na celu zastosowanie przygotowywanych przeae mkstraktow kawy
zarOwno zielonej, jak i pt@nej dozywnosci. Pocatkowo moje badania nawdywaty do prac
Anwara i wsp. (2006), ktory analizowat wptyw eksti@av kawy praonej w s¢zeniu do 0,2% na
stabiln@g¢ oksydacyja olejow ralinnych. W swoich badaniach stosowatam ekstraktwyka
zielonej i praonej gatunku arabika i robusta (wezniach 0,1-1,0%) oczekig zwickszenia
stabilngci oksydacyjnej oleju stonecznikowego i smalcu wiewvego podczas przechowywania
(publikacja v).

Dowiodtam, ze wodne ekstrakty kawy wegeniu 0,1%, w szczegolda zielonej robusty,
najkorzystniej obrraty chemiczne wskaiki oksydacji po okresie przechowywania,
w poréwnaniu z prab kontrolm, wskazujc na okoto dwukrotne spowolnienie utleniania
w obecndci przeciwutleniaczy ziarna kawowego. Analiza proftermicznego, wykonana
metody, DSC potwierdzita wskaniki chemiczne. Przy poziomie 1% ekstraktu zielokayvy
efekt spowolnienia powstawania nadtlenkéw byt o tokB80% mniejszy. Uzyskane wyniki
dotyczce otrzymywania preparatu z zielonej kawy o sed&osciach przeciwutleniagych,
op&niajacego zmiany oksydacyjne w tluszczachgpeczych, pozwolity mi na przygotowanie
zgtoszenia patentowego zastrzegapo stosowanie utrwalonego preparatu do wyrobow
cukierniczych o wysokiej zawasa lipidoéw (poz. 12 w pkt 6.2).

W kolejnym etapie badadodawatam ekstrakt z zielonej kawy i poréwnawczpiedonej
herbaty w sfzeniu maksymalnie 1%, do drobnych smaych dradzowych produktow
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ciastkarskich w postaciapzkéw, w celu oceny przemian polifenoli wprowadzamywraz
z preparatami do ciasta, formowania podczaszema akrylamidu, oznaczanego metddC-
MS/MS, jakdci tluszczu oraz aktywrci przeciwutleniajcej wzbogaconych produktow
(publikacja vi). Ekstrakt zielonej kawy w poréwnant ekstraktem zielonej herbaty zawierat
okoto 2-krotnie mniejsze &tenie polifenoli (odpowiednio 25,5 i 41,2%). W smaych
paczkach otrzymatam relatywnie niskie poziomy akryidm Zagadnieniu wzbogacania
zywnosci w przeciwutleniacze w celu ograniczenia tworaenakrylamidu péwigcono
w ostatnich latach kilka publikacji. Zhang i wsp2007) wykazali takie wkgiwosci
w produktach smanych zawierajcych ekstrakty z fici bambusa i zielonej herbaty. Grupa
Salazara i wsp. (2012) dodawata natomiast w tym delsmaonejzywnaosci wyciag z papryki.
Okreslenie wptywu ekstraktu zielonej kawy na tworzeni&rydamidu byto zatem nowv
obserwacj. Wiedzic jednak, z badazacytowanych autorowze dodatek przeciwutleniaczy
w celu ograniczenia formowania akrylamidu ma pewpgmum, powyej ktérego mee mi&
dziatanie wecz odwrotne, uwzatam za konieczne zbadanie tego zagadnienia. SHcreg
wazny byt efekt dodatku ekstraktu zielonej kawy w ngigzym zastosowanymegeniu 1%.
Przy zastosowaniu gten ekstraktu zielonej kawy w teniu 0,5 i 1% uzyskatam ograniczenie
tworzenia akrylamidu, podczas gdy ekstrakt zielonejbaty w sgzeniu 1% intensyfikowat
formowanie tego zvaizku.

Wykazatam brak korelacji railzy ciemniejsz barwa paczkéw wzbogaconych ekstraktami
w stosunku do kontrolnych i wzrostemznia akrylamidu. Dowiodtam tym samyte badania
innych autoréw, w tym Serpen i Gokmen (2009), pokgz, ze produkt ciemniejszy (w wyniku
obrobki termicznej) zawiera wtej akrylamidu, nie muazmie¢ odniesienia do produktow
wzbogaconych w polifenole. W ekstrakcie zieloneykazidentyfikowatam dziegst kwasow
hydroksycynamonowych. Opisatam przemiany tychazkbéw zachodazce we wzbogaconych
smaonych produktach. Byly to zupetnie nowe dane w eslieiniu do ekstraktu zielonej kawy,
jak réwniez ekstraktu zielonej herbaty, ktory tak analizowatam pod wzglem przemian
polifenoli w celach poréwnawczych. Istotne bylo \ayknie przeze mnieze polifenole
pochodzace z zielonej kawy w zastosowanyntz&hniu, byly w procesie smania wysoce
stabilne (w 90%), znacznie bardziep molifenole zielonej herbaty (w 40%). W ekstrakcie
zielonej kawy najwikszej degradacji (blisko 60%) ulegt kwas kawowyk j@wniez diestry
kwasu kawowego i/lub ferulowego z kwasem chinowywdre w warunkach sniania ulegty
hydrolizie do monoestrow ze wzrostem zawsnitotych ostatnich, np. kwasu 3-i @
fruloilochinowego i kwasu ©-kawoilochinowego. Wzrost zawasm tego ostatniego wynikat
ponadto z transacylacji kwasu®kawoilochinowego, obserwowanej przeze mnie¢ghodczas
prazenia kawy. Pozostate kwasy hydroksycynamonowe zealyosk w skzeniach zblionych
do wyjsciowych. We wzbogaconychapzkach, oprocz wysokiego stopnia zachowania palifen
szczegolnie pochodeych z ziarna kawowego, obserwowatam wzrost aktyaino
antyoksydacyjnej w poréwnaniu do produktu niewzloogeego oraz ograniczenie powstawania
wodoronadtlenkow lipidowych.
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Ekstraktem zielonej i pranej robusty wzbogacatam ngstie wybrane produktgpazywcze
0 wysokiej zawart€ci tluszczu, raniace se temperatwy stosowan podczas otrzymywania, tj.
ciastka kruche, poddawane wypiekowi i czekoladiiutymichatki” z rdzeniem orzechowym
(publikacja vii). Poziom suplementacji wynosit od @o 1%. Celem tej pracy byto poréwnanie
jakosci wyrobow wzbogaconych i kontrolnyckwiezych i po 12 tygodniach przechowywania.
Oceniano jak&é ttuszczu oraz przeprowadzono analsensorycza i profilowa instrumentala
analiz tekstury. Wykazatanye podczas przechowywania produktow ekstrakty z karasonej
i zielonej ograniczaty odpowiednio o0 14 i 40% tweme nadtlenkéw lipidowych. Dodatek obu
ekstraktow kawy dzki wiasciwosciom higroskopijnym, poprawiat kohezyjftoczekoladek po
przechowywaniu, co wptywato na ich lepszer; sensorycza

Powysszy kierunek badawczy przyczynit¢sido osagnigcia poznawczego w postaci
okreslenia trwaldci i przemian kwasow hydroksycynamonowych w prodaktzywnosciowych
oraz wplywu tych przemian na aktywdto przeciwutleniajca produktow i stabilng
oksydacyjm lipidow. Osiagnieciem aplikacyjnym byto wykazanie wysokiej stabdnokwasow
hydroksycynamonowych wprowadzanych wraz z ekstrakt®@elonej kawy do wybranych
produktow zywnosciowych, zwekszania aktywn&i przeciwutleniajcej wzbogaconych
produktow oraz ograniczania utleniania lipidow.
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6. Omowienie zainteresowa naukowo-badawczych i pozostatych osgnigé

Urodzitam s¢ 29 grudnia 1968 r. w ToruniuEgzamin maturalny zdatam w 1987 r.
w XXVI LO w todzi, gdzie uczszczatam do klasy o profilu biologiczno-chemicznyw.tym
samym roku rozpoetam studia na Wydziale Chemii Spovczej i Biotechnologii (obecnie
Biotechnologii i Nauk aZywnaosici) Politechniki £6dzkiej, zakiczone w 1993 r. obranpracy
magisterskiej. Rozpoete badania kontynuowatamzyako pracownik Politechniki todzkiej,
poczitkowo na stanowisku #tynieryjno-technicznym, a od 1994 r. jako asystemt\sydziale
Chemii Spaywczej i Biotechnologii.

Jwz podczas bada zwiazanych z przygotowaniem pracy magisterskiejacoftam do
Zespotu Technologii Skrobi i Cukiernictwa kierowgoeprzez prof. dr hab. in Ewe Nebesny.
Zespot ten zajmuje sibadaniami zwizanymi z wyjdnieniem mechanizmow przemian fizyko-
chemicznych sktadnikowywnaosci i opracowywaniem nowoczesnych technologii narzedty
przetworstwa skrobi tdego pochodzenia, jak rowaiepiekarstwa i cukiernictwa oraz
przemianami zwizkdw bioaktywnych w procesach przetworczych. Praga zespole
zaowocowata podgiem przeze mnie kilku kierunkow badawczych.
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Moje zainteresowania badawcze koncentrowatysetychczas wokoét 7 gtdwnych zagadmie

v' Mozliwo$é¢ zastosowania grzejnictwa mikrofalowego w procgsi@enia ziarna kawowego
— wyniki uzyskane przed doktoratem

v' Zwiazki bioaktywne z ziarna kawy i ich zastosowanievadzbogacaniazywnosci — wyniki
uzyskane po doktoracie , wchade w skfad rozprawy habilitacyjnej

v/ Zastosowanie bakterii probiotycznych do wyrobéw ieukiczych - wyniki uzyskane po
doktoracie, nie wchodze w sktad rozprawy habilitacyjnej

v" Wyroby i potprodukty cukiernicze i ciastkarskie anmiejszonej zawartgi zwiazkow
antyzywieniowych — wyniki uzyskane po doktoracie,eg@owo wchodzce w skiad
rozprawy habilitacyjnej

v' Udziat w opracowaniu programu: Strategia rozwojiskiego sektora spgwczego do roku
2030 — wyniki uzyskane po doktoracie, nie wchmdzw skiad rozprawy habilitacyjnej

v Interakcje biatka oraz hydrolizatéw biatkowych z dsami hydroksycynamonowymi
— aktualnie realizowane, dotychczasowe wyniki waaos sktad rozprawy habilitacyjnej

v Bioaktywnai¢ kwasow hydroksycynamonowych z ziarna kawy i pradukich interakcji ze
sktadnikamizywnosci — aktualnie realizowane

6.1. Mazliwosci zastosowania grzejnictwa mikrofalowego w procesi prazenia ziarna
kawowego

Moje pocatkowe badania dotyczyly mibwosci zastosowania grzejnictwa mikrofalowego
W procesie przenia ziarna kawy. Tego zagadnienia dotyczyta mojgprawa doktorska pt:
~Wplyw metody prazenia na wi&ciwosci fizykochemiczne kawy”, ktorej promotorem byta
prof. dr hab. in. Ewa Nebesny. Powgzy problem badawczy byt przedmiotegnantu
promotorskiego pod tym samym tytutem, finansowanegoprzez KBN, realizowanego
w latach 2003-2004, w ktérym bytlam giownym wykonawg Za cel postawitam sobie
rozwiazanie tego problemu w sposaob jak najbardziej kokguery, obejmujcy szereg aspektow
jakosci ziarna kawowego. Rozpogam w zwhzku z tym wspdlne badania z Instytutem Podstaw
Chemii Zywnaosci oraz Instytutem Biochemii Technicznej Politedtinkodzkiej. Zdobyte
w ramach tej wspotpracy éeiadczenie w zakresie technik chromatografii gagawesczowej,
stosowanych do okfkania profilu zwazkow lotnych oraz polifenoli i metyloksantyn poz\ol
Mi na znaczne poszerzenie mojego warsztatu badgwezgasciwa interpretacg uzyskiwanych
wynikoéw. Wspoétpracowatam tak z Miedzywydziatowym Instytutem Technik Radiacyjnych PL
w zakresie charakterystyki poziomu wolnych rodnikow prazonym ziarnie metogd
elektronowego rezonansu paramagnetycznego.

W badaniach stosowatam szereg modyfikacji procpslegajcych na nadawaniu ziarnu
réznej wilgotnaci przed praeniem zasadniczym. Dgi mozliwosci obnizenia temperatury
ziaren kawowych w procesie gemia, co wynikto z zastosowania efmsciowego grzejnictwa
mikrofalowego, 0 innej naturze nipowszechnie stosowane ogrzewanie konwekcyjne,
uzyskatam szereg korzystnych cech fakowych ziarna. Dotyczyly one szczegdlnie profilu
lotnych zwihzkdw aromatycznych, zawakm polifenoli i aktywndgci antyoksydacyjnej, a tak
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bardziej intensywnej barwy i wgzej ekstraktywnai skladnikéw ziarna przy tej samej
wydajnasci procesu przenia.

Wykazatam ponadtae wzrost zawarks substancji wolnorodnikowych w ziarnie poaym
nastpowat wraz z degradacfrakcji olejowej, jak i wglowodanowej, przy czym degradaciji tej
drugiej towarzyszyto korzystne formowanie skladmikdépigmentu i aromatu. Swoje
doswiadczenie w ocenie wdaiwosci prazonego ziarna kawowego wykorzystalam ponadto
w interpretacji wynikow dotycgcych praenia ziarna kakaowego. Dodatkowym agsiicciem
naukowym tego kierunku badawczego bylo skorelowamezeze mnie wyrinikow
sensorycznych naparéw kawowych ze skladem aiwansciami fizykochemicznymi ziarna.
Wyniki zamieszczone w rozprawie doktorskie] przadsiam w cyklu publikacji (1-8) oraz
w postaci trzech wygtoszonych referatow (K1, K2,)H3rzech doniesie na konferencjach
naukowych (K4, K5, K6), w tym jedne] gdzynarodowej. Publikacje 6-8 stanawczgsé
mojego dorobku z okresu przed uzyskaniem stoprktodm, natomiast publikacje 1-5 obejmuj
badania wykonane w ramach pracy doktorskiej, abzaly s¢ po doktoracie.

1. Budryn G., Nebesny E., Kula J., Majda T., Krysiak W.: HS-SPRBC/MS profiles of convectively and
microwave roasted Ivory Coast Robusta coffee br&®mech Journal of Food Science, 2011. 29, 151-160
IF=0,676

2. Nebesny EBudryn G., Kula J., Majda T.: The effect of roasting mettwdheadspace composition of Robusta
coffee bean aroma. European Food Research and dleggin2007, 225, 9-18=1,159
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Wroctaw, 2003
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Methods of Investigation the Organic Compoundstzyek, 2003

K.6. Nebesny E.Budryn G.: Zastosowanie mikrofal do prania ziarna kawy. Konferencja Regionalna: Nauka dla
Gospodarki. Il Regionalne Forum Innowacyjne Wojertdd + 6dzkiegoZywnaosé Funkcjonalna. £.62, 2003

6.2. Zwiazki bioaktywne z ziarna kawy i ich zastosowanie dezbogacaniazywnosci

Konsekweng  zainteresowania  zmianami dotycymi zawarteci kwasow
hydroksycynamonowych i metyloksantyn w procesiez@nég ziarna kawowego byt obrany
przeze mnie kierunek badawczy, ktory statmsadniczym przedmiotem moich zainteresowa
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naukowych i pozwolit mi na uzyskanie szeregu wymikoktore zostaty przedstawione
w niniejszym autoreferacie i publikacjach, stanmych moje gtdwne osgniccie naukowe.
Badania realizowatam w ramadwdch grantow finansowanych przez MNiSW: , Ekstrakty
ziarna kawowego jako inhibitory proceséw oksydacyjgch w zywnosci” (w latach 2005-
2008) i ,Jakosé¢ i trwato§¢ zywnosci o potencjale prozdrowotnym wzbogaconej ekstrakie
surowego ziarna kawowego” (w latach 2009-2012), videych petnitam funkcje kierownika.
Szeroki zakres badawczy tych prac stworzyt mizimem$¢é podgcia wspotpracy z Instytutem
Chemii Organicznej Wpydzialu Chemicznego PL w zakresnalizy NMR kwaséw
hydroksycynamonowych wyizolowanych z ekstraktu kawgo, a take z Instytutem Biologii
Eksperymentalnej Uniwersytetu Kazimierza WielkiegoBydgoszczy, ktéry specjalizujeesi
w oznaczeniach mikotoksyn. [RKki podjetej wspdtpracy mogtam potwierdzbezpieczastwo
otrzymanego preparatu pod wadgm obecngi ochratoksyny A. Prowadzitam tak
wspotprag z Katedy Chemii Wydziatu Nauk oZywnaosci i Biotechnologii Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie i Giownym Laboratorium @iz Chemicznych Instytutu
Gleboznawstwa, Uprawy i Nawenia w Putawach, wraz z ktérymi, wykorzysitijmetody

preparatywne w patzeniu z HPLC-MS izolowatam i identyfikowatam kwasy
hydroksycynamonowe z ekstraktow kawy. Wyniki pragetych wymienionymi projektami
przedstawitam w publikacjach i, ii, iv, v, vii (wzgci gtdbwne] autoreferatu) oraz

w publikacjach 9-11 i zgtoszeniu patentowym (12dakke w postaci doniesienia na konferencji
naukowej (K7).

9. Budryn G., Nebesny E., Struktura i véigiwosci antyoksydacyjne polifenoli ziarna kawowego. Baiotogia
i Chemia Toksykologiczna, 2005, XXXVIII, 203-209.

10. Budryn G., Nebesny E., Fenolokwasy - ich ddavosci, wyskepowanie w surowcach ¢tnnych, wchianianie
i przemiany metaboliczne. Bromatologia i Chemia §y¢ologiczna, 2006, XXXIX, 103-110.

11.Budryn G., Nebesny E., Rachwal-Rosiak D, Oracz J. (2013}yFatds, essential amino acids, and chlorogenic
acids profiles, gastric digestibility and antioxidi@activity of different food products enriched wigreen coffee
extract. International Food Research Journal, jpteylo druku

12. Budryn G., Nebesny E.Zyzelewicz D., 2009: Preparat o \é@wosciach przeciwutleniagych, sposob
otrzymywania tego preparatu oraz jego zastosowagieszenie patentowe nr P-388203

K7.Budryn G., Nebesny E.: Aktywni& przeciwutleniajca ekstraktéw kawy otrzymywanychzrgymi metodami.
Koferencja naukowa: Naturalne przeciwutleniacze sGwwca do organizmu, Pozn&@007

6.3. Zastosowanie bakterii probiotycznych do wyrob@ cukierniczych

Kolejnym kierunkiem mojej pracy badawczej, pgdin w okresie po doktoracie byto
zaangaowanie w projekt, dotyexy uzyskiwania wyroboéw cukierniczych o cechach
probiotycznych z zastosowaniem szczepow bakteoibiptycznych. Badania realizowane byty
pod kierunkiem prof. Ewy Nebesny w ramagtojektu rozwojowego finansowanego przez
MNiISW pt: ,Potprodukty i wyroby cukiernicze, suplementowane zywymi kulturami
bakterii fermentacji mlekowej”, realizowanego w latach 2006-2008, w ktorym bytam
gidbwnym wykonawea. Zakres badapodgtych w zwizku z realizagj tego projektu obejmowat
opracowanie technologii otrzymywania wielu prodwktéukierniczych, charakteryzigych se
odmiennymi parametrami procesu otrzymywania, destasymi do zachowaniaywotnasci
bakterii fermentacji mlekowej (LAB), w tym przedesaystkim temperatyr aktywndgcia wody
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i stopniem napowietrzenia. Wymusito to na zespaekowym zaplanowanie i weryfikagj
takze w badaniach przechowalniczych, indywidualnej lepogi technologicznej dla kdego

z produktow. Wykonanie powgzych bada byto maliwe dzigki temu, i Zaktad Technologii
Skrobi i Cukiernictwa, ktérego jestem pracownikiei@ywnolegle do rozbudowy bazy aparatury
analitycznej, nieustago zabiega 0 wypoganie w nowoczesn aparatug technologicza,
pracupca w skali ¢wier¢ technicznej. Zastosowany preparat bakterii prgisimtych otrzymany
byt w Instytucie Technologii Fermentacji i Mikrobbagii PL w ramach prac pod kierunkiem
prof. Zdzistawy Libudzisz, ktére obejmowaly takocer poziomu funkcjonalnii produktéw
podczas otrzymywania i przechowywania.

Dotychczasowe zastosowania LAB daywnosci dotyczyly gtownie zywnosci
fermentowanej, umiiwiajacej namnaenie i przeywalnacsé bakterii w stanie petnej aktywsad
zyciowej. Dzkki opracowaniu przez zespot prof. Zdzistawy Libwsdzutrwalonego preparatu
LAB, zawierajcego bakterie dwéch szczepdvactobacillus casei jednego Lactobacillus
paracasej z zastosowaniem innowacyjnej technologii, w kit@tezymano preparat pozbawiony
charakterystycznego kémego smaku, gdzie bakterie utrzymyware v@ stanie anabiozy,
mozliwe bylo rozszerzenie nitiwosci aplikacyjnych LAB o now grupe produktéw
zywnosciowych. Takie produkty magcharakteryzowasic niska aktywnacia wody, w ktorych
bakterie przeywaja etap otrzymywania i przechowywania produktu w istasnabiozy i po
dostaniu si do przewodu pokarmowego cztowieka powrachy petnych funkcjzyciowych.

Osiagnieciem zespotu realizagego badania, w ktorych uczestniczytam, byto wykézae
w wigkszaici opracowanych produktow cukierniczycdrodowisko byto nadspodziewanie
sprzyjapce dla przeywalncsci LAB, z uwagi na nisk aktywnagé wody, wysokie stzenie
weglowodandw i ograniczendostpnasé tlenu. Produkty utrzymywaty funkcjonalny poziom
LAB w okresie trzech miesty przechowywania nawet w temperaturze pokojowepinv
indywidualnym osignicciem w tym nowatorskim kierunku badawczym byto @orsanie
nowego wyrobu, czekoladowanych cukierkow typu ,naikii’ zawierahcego bakterie
probiotyczne. Otrzymane przez nas produkty, doyktd z powodzeniem i bez zmiany
wiasciwosci sensorycznych wprowadzono LAB, najedo zywnosci chetnie spaywanej przez
dzieci i miodzie, co pozwala na wzbogacenie diety tej grupy konsuave w bakterie
probiotyczne.

Efektem tych bada rozwojowych, ktorych bytlam wspétautorem, byto mayowanie
pieciu zgtoszé patentowych, z ktérych dwa obecnig jsiz patentami (13-17). Wyniki prac
prezentowano tale w postaci doniesienia na gdzynarodowej konferencji naukowej (K8).
Wzbudzity one zainteresowanie opinii gdzynarodowej, czego dotychczasowym efektem byto
zaproszenie do przygotowania dwdch rozdziatdow, datych probiotycznych produktow
cukierniczych w dwoch monografiach o z@gi ogolndwiatowym, prezentacych najnowsze
osiagniecia w zastosowaniu LAB do produkeywnaosci (18, 19).

13. Budryn G., Nebesny E.Zyzelewicz D., Krysiak W., Motyl I., Libudzisz Z., 2@1 Wyréb cukierniczy
w postaci korpuséw cukrowo-ttuszczowych. Pater1384154

16



Grazyna Budryn Autoreferat

14. Nebesny E.Zyzelewicz D., Krysiak W.Budryn G., Motyl |., Libudzisz Z., 2012: Rodzynki w czekolsd.
Patent nr P-384153.

15. Zyzelewicz D., Nebesny E., Motyl I., Libudzisz Budryn G., Krysiak W., Rosicka-Kaczmarek J. 2010:
Waflowy wyréb cukierniczy w postaci wafli przektadach mas, o cechach funkcjonalnych. Zgtoszenie
Patentowe P-393270

16. Zyzelewicz D., Nebesny E., Krysiak WBudryn G., Motyl I., Libudzisz Z. 2009: Produkt i sposéb
przygotowania produktu do smarowania pieczywa, @aidvosciach probiotycznych. Zgtoszenie patentowe nr
P-388158.

17. Krysiak W., Nebesny EZyzelewicz D.,Budryn G., Motyl I., Libudzisz Z., 2008: Spos6b wytwarzamialin
z nadzieniem cukrowo-ttuszczowym, o polepszonydseitvosciach zdrowotnych. Zgtoszenie patentowe nr P-
384866.

18. Zyzelewicz D., Nebesny EBudryn G., Krysiak W.: Technology and stability of probiotand prebiotic
confectionery products, w: Probiotic and Prebi&imds: Technology, Stability and Benefits to Hurhbealth;
pod redakej Shah N.P., Da Cruz A.G i Faria J.A.F. Nova ScielRablishers, Inc., New York, 2011, pp. 295-
320.

19. Zyzelewicz D., Motyl I., Nebesny EBudryn G., Krysiak W., Rosicka-Kaczmarek J., Libudzisz Zolflotic
confectionery products — preparation and propeniesrobiotics; pod redakgRigobelo E.C. In Tech, Rijeka,
2012, pp. 261-306.

K8. Motyl. 1., Libudzisz Z., Krysiak W., Budryn GZyzelewicz D., Nebesny E.: The convectionery products
supplementary of lactic acid bacteria. XI Anniveys&cientific Conference: “Biology — Traditions and
Challenges”, Sofia, 2009

6.4. Wyroby i potprodukty cukiernicze i ciastkarskie o zmniejszonej zawart@éci zwigzkow
antyzywieniowych

Prace rozwojowe realizowane w zespole prof. Ewydsalg, ktdrego jestem pracownikiem
objety kolejny bardzo wany dla przemystu cukierniczego problem, ktoregoerelbyto
opracowanie technologii otrzymywania produktow i tgooéduktow cukierniczych nie
zawierajcych izomerowtrans kwasow ttuszczowych lub o olioinej ich zawartéci, a take
o zredukowanej zawado akrylamidu, zgodnie z aktualnymi zalecenianywieniowymi.
Badania te prowadzitam w ramadjrantu rozwojowego pt ,Opracowanie technologii
otrzymywania wyrobéw i potproduktow cukierniczych i ciastkarskich o zmniejszone;j
zawartosci zwigzkéw antyzywieniowych”, finansowanego przez NCBIR, realizowa&go
w latach 2009-2012, w ktorym bytam gtownym wykonawg Opracowanie odpowiednich
technologii wymagato optymalizacji zaréwno pod vezigim doboru wiciwych sktadnikow jak
i parametréw procesowych. Zastosowano szereg @Epar o  widciwosciach
antyoksydacyjnych, ma¢ na celu ograniczenie formowania akrylamidu w piddch
cukierniczych, w tym z zielonej kawy i zielonej baty, rozmarynu oraz ciecierzycy.
W produktach suplementowanych uzyskano reduk&rylamidu w poréwnaniu z produktami
tradycyjnymi.

Moim szczegOlnym osgnicciem bylo opracowanie technologii produkcji wyrobow
cukierniczych otrzymywanych w wyniku zarowno wypiekjak i smaenia, zawierajcych
ekstrakt zielonej kawy, ktory przyczyniatesido ograniczenia formowania akrylamidu
i zwickszat aktywné¢ antyoksydacyja produktéw. Wykazatam ponadtze degradacja kwasow
hydroksycynamonowych wprowadzanych do produktowzwraekstraktem zielonej kawy nie
przekraczata 10% i byla znago mniejsza i degradacja flawanoli dodawanych w postaci
ekstraktu z zielonej herbaty, ktérych zawéétemniejszata sinawet o 60%.
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Modyfikujac parametry powietrza prgcego otrzymatam ponadto pome ziarna kawy
0 zmniejszonej zawarfoi akrylamidu i kwasow tluszczowych o konfiguracjrans
Scharakteryzowatam taé& ciecierzye jako surowiec do otrzymywania produktow stosowdnyc
aktualnie do wzbogacanigwnosci. Wyniki moich prac realizowanych w ramach tegojektu
przedstawione zostaty wqaiu publikacjach (vi (w gtdwnym osgnicciu naukowym), 20-23) i
doniesieniu na mdzynarodowej konferencji naukowej (K9).

Kontynuacy tego zagadnieniaghzie udziat wprojekcie miedzynarodowym po nazve
~Sustainable Smart NUT Chain”, ktéry aplikuje w Programie Susfood-ERA w ramach
7 Ramowego Programu UE na lata 2014-2017, realizomam przez konsorcjum ziaone
z Consiglio per la Ricerca e la Sperimentazione imgricoltura, Institut de Recerca
e Tecnologia Agroalimentaries, University Hohenheimm Carbon Trust Advisory i Italian
National Agency for New Technologies, Energy and Stainable Economic Development,
ktory jest koordynatorem projektu. W projekcie tym petni¢ role koordynatora zadania
wykonywanego na Politechnice tédzkiejProjekt ma na celu ewaluadpardziej innowacyjnej
niskoemisyjnej technologii przetworstwa orzechowodnej z zatéeeniami zrownowzonego
rolnictwa i zrownowaonego wykorzystania odnawialnych zasobow biologichni produktow
ubocznych. Zaktad Technologii Skrobi i Cukiernictwalitechniki todzkiej bdzie w tym
projekcie wykonawg zadania dotycicego oceny wartgi odzywczej praonych orzechow
otrzymanych w oparciu o0 surowiec uprawiany i zor@y przy udziale innowacyjnych
technologii.

20. Budryn G., Nebesny E.Zyzelewicz D., Oracz J., Mkiewicz K., Rosicka-Kaczmarek J. Influence of ceftaean
roasting on fatty acid composition and oxidativarges of coffee oil. European Journal of Lipid Bo#eand
Technology, 2012, 114, 1052—-1064 (2012)=2,266

21. Budryn G., Nebesny E., Oracz J., (2013). Correlation betwibenstability of chlorogenic acids, antioxidant
activity and acrylamide content in coffee beanssted in different conditions. International Jouro&lFood
Properties, w drukdF (2012) = 0,877

22. Miskiewicz K, Nebesny E., Rosicka-KaczmarekBludryn G., Krysiak W.: Influence of the type of fat and air
humidity in the process of baking of shortcrusttpas on chosen properties of the lipid fractiomaéas y
Aceites, 2013, 4, 85-94F(2012)=0,740

23. Rachwat D., Nebesny EBudryn G. Chickpeas - composition, nutritional value, hedlémefits, application to
bread and snacks: A review. Critical Reviews ind~&cience and Nutrition, 2013, w drukg,(2012)=4,820

K9. Rachwal D., Nebesny EBudryn G.: Comparison of the composition and properties ofillemarieties, 2nd
International Conference and Workshop "Plant -gberce of research material” Lublin, 2012

6.5. Udziat w opracowaniu programu: Strategia rozwoju pdskiego sektora spaywczego
do roku 2030

Catkowicie odmienny charakter miaty prace realizowav ramachprojektu , Zywnosé
i zywienie w XXI wieku - wizja rozwoju polskiego sektoa spazywczego”’
wspotfinansowanego z EFRR w ramach POIG, ktéry red@owato konsorcjum wigzace
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Pt, Instytut Badan nad Przedsgbiorczoscia
i Rozwojem Ekonomicznym EEDRI przy SWSPiZ w todzi, Instytut Sadownictwa
i Kwiaciarstwa w Skierniewicach oraz Zaktady Mleczaskie MLEKPOL w Grajewie,
realizowanego w latach 2009-201Pracowatam w tym projekcie jako wykonawca.Udziat
w projekcie dat mi maiwosé¢ pracy z prof. Lechem Michalczukiem z Instytutu @adictwa
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i Kwiaciarstwa oraz z prof. Bogdanem Piaseckim afpAnng Rogut ze Spotecznej Vigzej
Szkoty Przedsbiorczcci i Zarzadzania. Warsztat badawczy tego projektu obejmowatige
techniki foresightowe, ktére mogtam pozrizicki doswiadczeniu interdyscyplinarnego zespotu.
Projekt miat na celu przygotowanie strategicznegmgmmu badawczego dla dziedziny nauk
0 zZywnoscCi i zywieniu oraz scenariuszy rozwoju polskiego przemyspaywczego do roku
2030, a take wytypowanie priorytetowych kierunkbw prac B+R w&res najbliszych
kilkunastu lat.

Cele te zespot realizowat w ramach szeregitle ze sobh powiazanych zada tj.
inwentaryzacji istniejcych zasobow wiedzy, priorytetyzacji krytycznycletieologii, ewaluacji
technologii krytycznych w rundach delfickich orazracowania wizji rozwoju sektora
spaywczego w formie scenariuszy rozwoju. W uogolniepiojekt wskazat jako priorytetowe
kierunki B+R: nutrigenomik i nutrigenetylk jako przyszté¢ dla diety spersonalizowanej,
zywnos¢  funkcjonalry, innowacyjne produkty zywnosciowe @ywnos¢ ekologiczna,
upickszapca, przeznaczona dla grupy konkretnych osob) asaxienie ukierunkowane na
zdrowie (profilaktyka zdrowotna w fazie bezobjawgw&Vypracowane priorytetowe kierunki
bada podkrélity wazne spoteczne aspekty nowoczesingynosci i nowoczesnegaywienia,
polegajce na promowania i rozwoju profilaktyki zdrowotnej odpowiednich nawykow
zywieniowych w spoteczestwie. Efektem realizacji projektu z moim udziatdmgty dwie
monografie (24 i 25) oraz referat na konferencjukwwvej (K10). Ddwiadczenie zdobyte
w trakcie realizacji projektu utwierdzito mnie co dtusznéci kierunku badawczego, ktéremu
paswiccitam wiele lat pracy. W patzeniu z wynikami prac badawczych prowadzonych
w ramach pozostatych projektow staty dla mnie inspiragjdo dalszej pracy naukowej.

24. Koziotkiewicz M., Nebesny E., Krysiak W., Rosickatzmarek J., Gatazka-Czarnecka Bydryn G.,
Libudzisz Z.:Zywnosé i zywienie w XXI wieku — Wizja rozwoju polskiego sekéospaywczego. Badania
eksperckie metadDelphi. Wydawnictwo SWSPiZ, £é2010, ISBN 978-83-92916-28-3.

25. Koziotkiewicz M., Nebesny E., Krysiak W., Rosickat&zmarek J.Budryn G., Gatazka-Czarnecka I.,
Libudzisz Z.:Zywnos¢ i zywienie w XXI wieku — Wizja rozwoju polskiego seksospaywczego. Strategiczny
program badawczy. Wydawnictwo SWSPiZ, £08011, ISBN 978-83-62916-21-4.

K10.Rosicka-Kaczmarek J., Budryn G.: Metoda foressjgko narzdzie bada zastosowane w projekciywnosé
i Zywienie w XXI w.” Konferencja naukowaZywnosé¢ i Zywienie w XXI w. — wizja rozwoju polskiego
sektora spoywczego” Warszawa, 2011

Aktualnie realizowane kierunki badawcze

6.6. Interakcje biatek oraz hydrolizatow biatkowych z kwasami
hydroksycynamonowymi

Moje dotychczasowe agjniccia naukowe wskazaly na istotnezgwieniowego punktu
widzenia oddziatywania powruzy kwasami hydroksycynamonowymi a biatkami czy
aminokwasami, charakterystyczneydivad dla szeregu polifenoli. Z tego weadlu podgtam sk
zadania scharakteryzowania interakcji, jakie zaehonohigdzy biatkami lub hydrolizatami
biatkowymi, a ekstraktami zielonej kawy zawiea@mi kwasy hydroksycynamonowe.
Rozwigzanie postawionego problemu badawczego wymagalekia chemicznego charakteru
interakcji, rodzaju aminokwasow wchagych w interakcje i stopnia ich derywatyzaciji,
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trwatosci powstajcych adduktow, wptywu rodzaju biatka lub hydrolizabiatkowego oraz
sktadu ekstraktu zielonej kawy i formy jego utrwabe na stopig interakcji, a take wptywu
powyzszych oddziatywé na warté¢ odzywcza, aktywna¢ przeciwutleniagca i wiasciwosci
fizykochemiczne uktadow modelowych i wybranych prkidbw zywnosciowych. Badania maj
charakter poznawczy i wyaia istok fizykochemicznych oddziatywa réznych biatek
z kwasami hydroksycynamonowymi. Praktyczny aspelddab dotyczy maliwosci
projektowania zywnosci wzbogacone] jednocgeie w preparaty biatkowe i polifenolowe,
charakteryzujcej sk wysokim bezpieczestwem i wartécia odzywcza.

Dodatkowym nowym aspektem badgest immobilizacja kwasow hydroksycynamonowych
poprzez mikrokapsutkowanie, w tym tworzenie komptiek z cyklodekstrynami w celu ochrony
wiasciwosci  przeciwutleniggcych polifenoli i ograniczenia interakcji z biatkamBadania
realizowane & w ramachgrantu pt.: "Interakcje biatka oraz hydrolizatow bi atkowych
z kwasami hydroksycynamonowymi o wiéciwosciach przeciwutleniajacych w badaniach
modelowych i prozdrowotnych produktach zywnosciowych” finansowanego przez NCN,
ktory jest realizowany w latach 2012-2015, i w ktgym jestem kierownikiem. Badania
dotyczce oddziatywa termodynamicznych kwasow hydroksycynamonowych
z biatkami realizuj we wspoOtpracy z dr hab. Barttomiejem Paleczem ze#liy Chemii
Fizycznej Wydzialu Chemii Uniwersytetu tédzkieggego zespotem. Prace nad projektem s
obecnie w fazie wsgpnej, niemniej zaowocowalty sudwiema publikacjami: iii (w gtdwnym
osignicciu badawczym) oraz 26. Wyniki pierwszego etapu abhaticda zaprezentowane
w postaci doniesienia na @dzynarodowej konferencji naukowej Second IntermaticCongress
on Cocoa, Coffee and Tea, ktéra ediie s¢ w pazdzierniku 2013 r. w Neapolu we Wioszech.

26. Pepsin digestibility and antioxidant activity egg protein in model systems with green coffeé¢raex.
International Journal of Food Properties, w druku2012) = 0,877

6.7. Bioaktywnos¢ kwasOw hydroksycynamonowych z ziarna kawy i produtdéw ich
interakcji ze sktadnikami zywnosci

Moje zainteresowania badawcze obejmmpnadto badaniaywieniowe dotycace zwihzkow
bioaktywnych kawy oraz produktéw zawier@ych zwazki bioaktywne pochodge z ziarna
kawowego. Powjsze badania dde realizowa w dwoch ptaszczyznach, tj. w badaniach na
linlach komorkowych oraz na zwiettach. Celem tego obszernego tematu badawczego jest
ocena aktywngi biologicznej izolatéw z ziarna kawowego, przei@gacej st w modulowaniu
wchfaniania glukozy, strawdoi biatka, aktywnéci antyoksydacyjnej osocza, poziomu
markeréw prozapalnych i prontzidzycowych.

Badania obejmuaj ponadto efekt odmiennego wprowadzania do organiZzaasow
hydroksycynamonowych, tj. w postaci wolnej, komgi@k inkluzyjnych z cyklodekstrynami
lub w postaci produktéw reakcji Maillarda, twacych seé na skutek interakcji z biatkami
zarOwno w procesie prania kawy jak i podczas otrzymywania produktaywnosciowych
z udzialem ekstraktow z kawy zielonej, poddawangobcesom cieplnym. Badania na liniach
komérkowych oraz na zwiegtach prowadzone ¢ola w ramach projektu inwestycyjno-
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badawczego prowadzonego w Instytucie Chemicznej Tmwmologii Zywnosci P, pt.
.Modernizacja i rozwoj infrastruktury B+R w obszarz e zywnosci prozdrowotnej,
tradycyjnej’ realizowanego w ramach POIG, gdzie pehi¢ funkcje kierownika biura
projektu i czionka zarzadu. Projekt ma na celu rozwojsmdka naukowego o wysokim
potencjale badawczym i obejmuje komplekgowmodernizagi laboratorium wraz
z finansowaniem badsastuzacych wzmocnieniu wspotpracymdka B+R z przemystem.

Prace w tym kierunku dale prowadzé we wspétpracy z prof. MariKoziotkiewicz, ktora
kieruje Wydziatowym Laboratorium Baflana Liniach Komoérkowych. Badania na zwigch
bede realizowd dzicki wspotpracy z Uniwersytetem Warfisko-Mazurskim w Olsztynie. Te
ostatnie bda mogty by¢ prowadzone w ramach powszego projektu oraz projeksiosowanego
pt. ,Opracowanie technologii otrzymywania produktow zywnosciowych o cechach
prozdrowotnych z udziatem innowacyjnie uzyskiwanych utrwalanych izolatéw surowcéw
roslinnych”, w ktérym petni ¢ funkcje gtbwnego wykonawcy ktéry zostat ziaony do oceny.
Potwierdzenie prozdrowotnych cech dodawanych igalatz produktow rélinnych
w warunkachin vivo bedzie dla nowych produktéw mandatem do wenmia ich produkcji jako
nowoczesnetywnaosci o wiasciwosciach polepszagych dobrostan konsumentéw.

6.8. Podsumowanie pracy naukowo-badawczej

W swoich badaniach realizowatam aspekt poznawdntyczcy przemian kwasow
hydroksycynamonowych podczas przetwarzatyanosci oraz ich interakcji ze skladnikami
zywnosci i wptywu na ograniczenie formowania sktadnikomtyeywieniowych.

Natomiast zastosowania aplikacyjne anig spéréd moich prac, ktore dotyganodyfikacji
procesu przenia ziarna kawowego. Skupiatame¢ siv nich na uzyskaniu ptanej kawy
o0 optymalnych cechach sensorycznych i prozdrowdinfdektem tego kierunku mojej pracy
badawczej jest poelfie wspotpracy w ramach konsorcjum z Pawka Palarny Kawy Astra Sp.

Zz 0.0., dotycacej modyfikacji procesu pgania kawy w kierunku otrzymywania produktu
o cechach funkcjonalnych oraz przetigorstwem ,Instanta” SA wZorach w zakresie
opracowania skfadu i metody dozowania koncentraimatyzujcego kaw rozpuszczaln

Wykorzystywatam take ekstrakty z ziarna kawowego zielonego i zpreego do
otrzymywanie produktéwzywnosciowych wzbogaconych w antyoksydanty z grupy kwasow
hydroksycynamonowych w celu poprawy stabiltiaoksydacyjnej oraz zwkszenia aktywnszi
antyrodnikowej tych produktéw. Rozpatam obecnie wspotpracz piekarny ,E. A. Kopaccy
S.C.”, ,Zaktadem Piekarniczo-Cukierniczym J. Chylakaktadami ciastkarskimi: ,Cuprod Sp.
z 0.0.”, ,R. Dybalski, B. Dybalska S.C.”, ,Zaktademrodukcji Czekolady i Artykutow
Cukierniczych WIEPOL I. Wielimborek”, ,ZC S.C. J. i¥viewski, M. Trojanowska”, ,Union
Chocolate Sp. z 0.0.” i ,©o0dkiem Badawczo-Produkcyjnym Politechniki £6dzkiggHEM”
Sp. z 0.0. polegaga na wytworzeniu w skali potprzemystowej zrniego typu produktéw
piekarskich, ciastkarskich i cukierniczych, suplatogvanych utrwalonym ekstraktem z zielonej
kawy.
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Opracowatam rownie cukiernicze i piekarskie produkty funkcjonalne renajacych zywe
kultury bakterii kwasu mlekowego. Do grona firm r#@resowanych wdeeniem
opatentowanych technologii probiotycznych wyrobdukierniczych do skali przemystowe;j
nalezy m.in. ,Lotte Wedel” sp. z 0.0.

Do moich prac aplikacyjnych néaig takze opracowanie z moim udzialem wizji rozwoju
polskiego sektora spgwczego na najhlszych kilkangcie lat, ktéra stanowi przewodnik dla
przedsgbiorcow bramy spaywczej, podejmujcych innowacyjne wdrenia i badania
rozwojowe, pokazuary kierunki magce najwyszy potencjat na sukces rynkowy.

Badania naukowe podejmowatam samodzielnie i we tpsady ze specjalistami w zakresie
chemii radiacyjnej, chemii fizycznej, chemii orgeamej, biochemii i mikrobiologii.
Doskonalitam swéj warsztat analityczny w zakresielwtechnik, w tym chromatograficznych,
kalorymetrycznych, spektroskopowych, teksturalnyfdresightowych.

Méj dotychczasowy dorobek publikacyjny obejmuije:

- 18 prac oryginalnych w recenzowanych czasopisnmacikowych, w tym 17 w zagranicznych
z listy JCR (3 publikacje znajchge s¢ w druku)

- 5 publikacji przegildowych w recenzowanych czasopismach naukowych, m @&
w zagranicznych z listy JCR (1 publikacja znajdajs¢ w druku)

- 2 monografie i 2 rozdziaty w monografiach o zgsiswiatowym

- 2 patenty i 4 zgtoszenia patentowe

- 4 wygtoszone referaty i 6 doniesiena konferencjach, w tym 3 na konferencjach
migdzynarodowych

- udziat w 7 grantach badawczych, w tym:
- jednym grancie z funduszy strukturalnych
- trzech grantach wtasnych z funkgjerownika projektu (jeden w realizaciji)
- jednym grancie promotorskim
- dwdch grantach rozwojowych z funkgtoéwnego wykonawcy

- udziat w jednym grancie inwestycyjno-badawczyfmrzduszy strukturalnych

- udziat w trzech grantach inwestycyjnych

- udziat w trzech projektach o charakterze dydaktym

- 10 artykutow popularnonaukowych

- sumaryczny Impact Factor prac wg danych z JCéka opublikowania prac 33,135

- sumaryczny Impact Factor prac wg danych z JCR azzghiem prac przgfych do druku-
24,709

- liczba cytowa na podstawie Scopus - 69 (z poragieém autocytowa — 49)

- liczba cytowa na podstawie Web of Science - 50 (z porai@m autocytowa— 35)

- Index Hirscha wg Web of Science i Scopus - 5

- suma punktow wg listy MNiISW - 438

- suma punktow wg listy MNiSW z wa¢zeniem prac przyfych do druku - 538
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N . Liczba a) Punkty wg Numer
Ip. azwa czasopisma publik. | F MNiSW® | publikacii
1. | Critical Reviews of Food Science and Nutritith* 1 4,820 50 23
2. | Food Research International 1 3,005 40 Vi
3. | European Journal of Lipid Science and Technology 1 2,266 25 20
4. | Food Reviews Internatiorfal 1 1,917 25 ii
5. 1,436 30 iv
1,370 32 i
European Food Research and Technology 5 1,159 32 2
1,084 20 5
1,220 9 6
6. | International Journal of Food Properties* 2 2x0,877 2x25 21, 26
Journal of Food Processing and Preservation 1 4500, 20 Vil
8. | Grasas y Aceites 2 0,740 2x20 22
1,138 v
o Deutsche Lebensmittel — Rundschau 3 0,324 20 |
2x0,414 2x15 3,4
10. | Czech Journal of Food Science 1 0,522 20 1
11. | Nahrung/Food 1 0,676 8 7
12. | International Food Research Jourtal* 1 - - 11
13. | Bromatologia i Chemia ToksykologicZfa 2 - 2x4 9,10
14. | Zaszyty Naukowe PP 1 - 6 8
15. | Monografie o zaggu krajowym 2 - 2x12 24, 25
16. | Rozdziaty w monografii o zagju medzynarodowym 2 - 7 18,19
17. | Patenty - 2x25 13,14
18. | Zgtoszenia patentowe 4 - 4x3 12,15,16
19. | Referaty wygtoszone na konferencjach krajowych : - -
20. | Doniesienia zgtoszone na konferencjach 3 - - -
migdzynarodowych
21. | Doniesienia zgtoszone na konferencjach krajowych 3 - - -
Razem dla prac opublikowanych 18,135 438
Razem wtzapc prace przyjte do druku 24,709 538

9 |F z ISI JCR w roku ukazaniaespracy lub aktualny, jéi praca zostata opublikowana w 2013 roku lub

jest w druku

®) wg Ujednoliconego wykazu czasopism punktowanyabke ukazania sipracy lub aktualny, jdi praca

zostata opublikowana w 2013 roku lub jest w druku

*) publikacje lydace w druku
 publikacje przegidowe
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Szczegotowy opis dorobku publikacyjnego:

1-5 - publikacje odnosgce s¢ do bada wykonanych w ramach pracy doktorskiej, opublikoe/gyo
doktoracie odcznym IF = 3,593

6-8 - publikacje opublikowane przed doktoratemyezhym IF = 1,896

9- 25 - publikacje opublikowane (wdzapc publikacje w druku) po doktoracie, skiagts st na inne
osiagnigcia naukowo-badawcze gcznym IF = 3,006 (wiczapc publikacje w druku IF = 9,580)

i-vii — publikacje sktadajce s¢ na gtdwne oaigni¢cie naukowe oacznym IF= 9,640

7. Inne osigniecia zwigzane z aktywndcig dydaktyczng i organizacyjna
7.1. DziatalnGg¢ dydaktyczna

Od pocatku swojej pracy na Politechnice toédzkiej prowadzagcia dydaktyczne ze
studentami. % to zagcia z miodziea ze studiéw imynierskich i magisterskich, prowadzone
w ramach kierunkowl echnologiazywnaici i zywienie cztowiekaraz Ochronasrodowiskana
Wydziale Biotechnologii i Nauk @ywnasci, a take na kierunkwDietetyka na Wydziale Nauk
0 Zdrowiu Uniwersytetu Medycznego w todzi. Opractama lub wspétuczestniczytam
w przygotowaniu programow licznych przedmiotow, rigth jestem obecnie realizatorem,
w tym: Innowacyjne procesy | aparatura w zyinierii zywnosci, Antyoksydanty
w zywnaosci, Tekstura, reologia i profil termiczrsywnaosci, Technologiazywnaosci pochodzenia
roslinnego, Naturalne substancje prozdrowotnezywnosci, Surowcezywnosciowe r&nych
regionow $wiata, Przemystowa produkcja potraw, Technologistrgaomiczne Zywnos¢ dla
diabetykdéw i o obrrionej wartdci energetycznej, Technologia tluszczéw jadalnyBhaliza
sensorycznazywnosci, Technologia potraw z towaroznawstwem, Kompuierometody
przetwarzania danych éleiadczalnych, Pomiary i automatykdaboratoria specjalizacyjne
technologiczne i analityczne dotyce technologii skrobi i cukiernictwa oraz analizpaeny
zywnosci. W ramach specjaldoi Technologia zywnaici i Ochrona srodowiska bylam
promotorem 21 prac dyplomowych magisterskich i 2fynmierskich. Trzech z moich
dyplomantéw otrzymato indywidualne nagrody w ramédbsji Posterowych Tematéw Prac
Dyplomowych Srodowiska Chemikéw to6dzkich. Jestem #ak promotorem pomocniczym
w przewodzie doktorskim mgr an Danuty Rachwat-Rosiak nt. ,Za#ki biologicznie aktywne
i substancje nieagwcze w ziarnach soczewicy adych odmian poddanych procesom
przetworczym” otwartym 28.06.2013 r.

Prowadzitam ponadto zgjia na studiach podyplomowych: ,Studia podyplomodia
nauczycieli w zakresie ICT” koordynowanych przeziwhrsytet £0dzki, w ramach projektu
finansowanego z Europejskiego Funduszu Spotecznegaz ,Menader smaku”,
miedzywydzialowego programu Politechniki todzkiej dl&adry kierowniczej braty
spaywczej w ramach projektu wruzynarodowego SLOW FOOD, finansowanego
z Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki.

Moja dziatalné¢ dydaktyczna polega tak& na pracy z miodzig szkétsrednich. Prowadg
wyktady uczestniczytam w raidzynarodowym programie Socrates-Comenius zyddanie
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w harmonii z naty” wspotfinansowanym z funduszy strukturalnych w eaim inicjatywy
Edukacja i Kultura. Bratam tak udziat w Targach Edukacyjnych i Festiwalu Nadigchniki
I Sztuki. Ponadto prowadzitam zaja nha Uniwersytecie |1l Wieku, dziategym przy Pt.
Uczestniczytam w licznych kursach i studiach dosigrych moj warsztat dydaktyczny
i naukowy, wérod ktérych jako najwaniejsze wymierdi mog:: podyplomowe studium
pedagogiczne, potroczny kursezyka francuskiego, studium z zakresu metod analizy
statystycznej, letni szkok hodowli komérek prowadzanprzez Zaktad Cytologii Uniwersytetu
Warszawskiego. Bytam ponadto uczestnikiem szkolematyczacego analiz NMR,
prowadzonego na Wydziale Biotechnologii i NauKywnoici Pt przez prof. Daniele Casanova
z Bastia Uniwersité z Francji.

7.2. DziatalnGg¢ organizacyjna

Obok pracy dydaktycznej angge si¢ w prace organizacyjne na rzecz uczelni. Od 2005 r.
jestem nieprzerwanie czionkiem Wydzialowe] Komisjtypendialnej, piciokrotnie
uczestniczytam dodatkowo w pracach Wydziatowej KgjimRekrutacyjnej. Jednak za swoje
najwazniejsze osigniccia dla organizacji pracy naukowej i dydaktyczneq Wydziale
Biotechnologii i Nauk oZywnoici Pt uwaam zdobycie funduszy i kierowanie pracami
w trakcie czterech projektéw inwestycyjnych. Piezwg nich o wartéci 400 tys. zt finansowany
przez Fundusz Nauki i Technologii Polskiej w lata2810-2011 umdiwit zakup aparatu
UHPLC. Kolejny na kwat 2,5 min zt. z funduszy MNiSW, realizowany w lataz810-2012
pozwolit na modernizagj infrastruktury lokalowej i utworzenie ,Laboratonu Technologii
i Analizy Zywnosci Probiotycznej i Prozdrowotnej”. Kolejny projet. ,Modernizacja i rozwoj
infrastruktury B+R w obszarzeywnosci prozdrowotnej, tradycyjnej” finansowany w ramach
POIG Priorytet 2 Infrastruktura sfery B+R, Dziatanie 2Hozwd¢j dgrodkdw o wysokim
potencjale badawczym” na kwof5,7 min zt umaliwi kompleksows modernizag Instytutu
Chemicznej Technologizywnoéci. Modernizacja zaplanowana na lata 2012-2015widige
przebudow infrastruktury lokalowej Instytutu oraz dopdsaie go w nowoczegnaparatug
analityczn i technologicza, ktéra kedzie wykorzystywana w badaniach podstawowych, aetak
w pracach rozwojowych we wspotpracy z producentayminosci. W roku 2013 rozpoci sie
kolejny projekt inwestycyjny aparaturowy, ktoregestem wspotkoordynatorem. Dotyczy on
zakupu zestawu chromatografu cieczowego ¢gprrego ze spektrometrem mas UHPLC-UHR-
TOF do Laboratorium Technologii i AnaliZZywnosci Probiotycznej i Prozdrowotnej, za kwot
2,8 min zt uzyskamz MNISW.

7.3. Dzialalng¢ w towarzystwach naukowych i zespotach eksperckicbraz konsorcjach

i sieciach badawczych, recenzje grantéw

Od pocatku studiow jestem cztonkiem Polskiego TowarzystWiechnologdéwZywnosci.

W latach 2006-2012, pracigj juz na stanowisku adiunkta, bytam cztonkiem Zdiz Oddziatu
todzkiego PTY, angaujac sk w organizag wspoélnych przedswzie¢ srodowiska
technologéwzywnaosci regionu tédzkiego. Bierudziat w pracach zespotow eksperckich. Jestem
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ekspertem w Zespole interdyscyplinarnym do sprawgRmu wspierania infrastruktury

badawczej w ramach Funduszu Nauki i Technologisiej od 2011 r., gdzie ocenitam blisko

50 wnioskow ztaonych do Funduszu przez wigme krajowe érodki ubiegajce s¢ o granty na

infrastruktue badawcz oraz 5 raportébw z zakozonych inwestycji. Pracgljponadto jako

recenzent w Zespole zadaniowym do spraw oceny omgo#nej projektow

wspoffinansowanych w ramach Dziatania 1.3, Podriatd.3.1 1 1.3.2 POIG na lata 2007-2013,

w ramach ktérego ocenitam 13 wnioskéw, aztakako recenzent rozstrzygey w Zespole

zadaniowym do spraw rozpatrywanieodkow odwotawczych w ramach Dziatania 1.4 i 4.1

POIG na lata 2007-2013, gdzie wykonatam ecenocedury odwotawcze] do 7 wnioskow.

Jestem take recenzentem w dwoch programach adresowanych ddyoit naukowcow, tj.

w Programie Lider, gdzie ocenitam 1 wiosek oraz negPamie Grant Plus Doldkaskie, ktéry

rozpoczyna dziatanie i jestem cztonkiem jego gnat@nzentow.

Moje prace badawcze o charakterze aplikacyjnym paowaty wspotprac w ramach
konsorcjow:

- wigzace Wydziat Biotechnologii i Nauk @ywnasci Politechniki £ddzkiej, Instytut Badanad
Przedstbiorczacia i Rozwojem Ekonomicznym EEDRI przy SWSPiZ w todistytut
Sadownictwa i Kwiaciarstwa w Skierniewicach orazkiddy Mleczarskie MLEKPOL
w Grajewie

- wigzace Wydziat Biotechnologii i Nauk @ywnaosci Pt oraz Pozniska Palarng Kawy Astra
Sp. z o.0.

7.4. Otrzymane nagrody i wyréznienia

W 2004 r. moja rozprawa doktorska zostata nagroazeyr@nieniem przez RadWydziatu
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. W latach 2007-2012 otrzymatam $ziekrotnie
indywidualm nagro@d Rektora PL za pracmaukows, a w 2007 r. nagradza pra¢ spotecza na
rzecz PL. W 2010 r. zostalam odznaczona przez Beets RP Medalem Browym za
Dtugoletnig Stuzbe.

7.5. Wspoipraca z zagrani@, recenzje publikacji

Moja wspoOtpraca medzynarodowa dotyczy gtéwnie aktyw§md w ramach dziatalnii
wydawnictw naukowych Wykonatam ponad 50 recenzjiblfacji naukowych m.in.
w czasopismach: Food Composition and Analysis, FGbdmistry, European Food Research
and Technology, Food Research International, FemdFunction, Appetite, Food Science and
Technology International, Journal of AgriculturaidaFood Chemistry, Food Technology and
Biotechnology, Journal of Thermal Analysis and Gatetry. W latach 2011 i 2012
wspotpracowatam z dr Rigobelo, edytorem w wydawmietin Tech w Chorwacji oraz z dr
Shah, dr Da Cruz i dr Faria, edytorami w wydawnietWlova Science Publisher w Stanach
Zjednoczonych. Efektem tych wspétpracy byto wsptdestwo dwoch rozdziatow w dwaéch
monografiach nt. aktualnych trendéw zastosowanieia probiotycznych wzywnaosci (poz. 18
i 19, pkt 6.3). Aktualnie podjam wspoétpra¢ z wydawnictwem Research Singpost z sieglzib
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w Indiach, dotyczca edytowania przeze mnie kgki pt. Plant Lipids. Science, Technology,
Nutritional Value and Benefits to Human Health,rtdikaze sk na przetomie 2013-2014 roku.
Do wspotpracy tej zaprositam autorow zmgch zagranicznychsocodkéw naukowych, z ponad
10 pastw. Moja wspotpraca malzynarodowa ma szanga szerszy rozwoj, poniewabecnie
aplikuje wspdlnie z przedstawicielami 5 krajow Unii Eurcglegj w ramach konsorcjum,
ktérego koordynatorem jest The Institute for Food #&gricultural Research and Technology
(IRTA) z Hiszpaniido programu SUSFOOD ERA NET z wnioskiem zatytutoyyanSusNut.
Obecnie wniosek jest w procedurze konkursowej. ¢famlj dodatkowo wspotpraz Ministry of
Science, Education and Sports of the Republic afata w zakresie oceny wnioskow do
rozpocztego programu International Fellowship Mobility Bramme for Experienced
Researchers in Croatia — NEWFELPRO na lata 2013-2@spoifinansowanego z programu
Marie Curie FP7-PEOPLE-2011.

7.6. Osiagniecia w zakresie popularyzacji nauki

Z dua satysfakej staram si przekazywa swop wiedz pracownikom zaktadow piekarskich
i cukierniczych, piszc dla pism braimowych z tego sektora, w tym dRrzeghdu piekarskiego
i cukierniczegpCukiernictwa i piekarstwaa ostatnio take dlaPiekarstwa w ktérych ukazato
sie 10 artykutéw popularno-naukowych mojego autorstdetyczicych surowcow piekarskich
i cukierniczych, w tym nowoczesnych surowcéw thzsmegych, jak rownie dotyczacych ziarna
kawowego i polifenoli wysipujacych w produktach cukierniczych i piekarskich. Zdsin
ponadto zaproszona do przekazania wiedzy naukowgieloikom pismaSekrety Nauki
w rubryce: ,Pytania od czytelnikbw”, z zakresie wtie zywnosci. Do swojego dorobku
popularyzatorskiego zaliczam réwaieidziat (poster) w Regionalnym Forum Innowacyjnym
Wojewddztwa £odzkiego - Nauka dla Gospodarki w 2005

7.7. Organizacja konferencji

Od lat angaujc sic w organizagf konferencji przygotowywanych przez Wydziat
Biotechnologii i Nauk oZywnasci PL. Uczestniczytam w pracach Komitetu Organizaego
XXXV Sesji Naukowej Komitetu Nauk @ywnosci PAN organizowanej w todzi w 2004, bytam
takze cztonkiem Komitetu Organizacyjnego VI i Xl SeSgkcji Mtodej Kadry Naukowej PTA
w 2001 i 2007 r. w todzi. Bralam ponadto udziat wzygotowaniu Il i [lI Seminarium
Naukowego Sekcji Technologii $lowodanéw PTZ w Poznaniu i w todzi w latach 2001
i 2003. W 2010 r. pracowatam w Komitecie Organifagm Forum Foresight nt.Zywnos¢
i Zywienie w XXI w.” oraz w organizacji konferencji kozacej projekt Zywnos¢ i Zywienie
w XXI w. 2011 r. w Warszawie. Obecnie jestem czienk Komitetu Organizacyjnego
miedzynarodowej cukrowniczej konferencji naukowej, rkfoé gtbwnym organizatorem jest
Katedra Fizjologii Rélin Wydzialu Rolnictwa i Biologii Szkoty Gtownej Gpodarstwa
Wiejskiego.
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7.8. Wspotpraca z przemystem

Moja dotychczasowa wspoétpraca z przedgrstwami przemystu spgwczego dotyczy
giéwnie analiz skladu i wkgiwosci fizycznych wyrobow piekarskich, skrobiowych oraz
cukierniczych ktére wykonywatam dla szeregu przetiddrstw bramy piekarskiej
i cukierniczej, w tym dla: Kujawiankasp. z o0.0. we Wioctawku, Dakri Bis, sp. z o0.0.
w todzi, Barry Callebaut Manufacturing Polska sp.o». w todzj Majami sp. z o.o0.
w Belchatowie i Jutrzenka Colian z Opatowka. W dat2008-2011 wspotpracowatam z ZPT
.Kruszwica” S.A. w Kruszwicy i AAK AarhusKarlshamnAB oddziat w Warszawie
w ramach prob technologicznych zastosowania inngjugich tluszczow do wyrobow
cukierniczych o obribnej zawartéci kwasow ttuszczowychrans i beztransowych. Ponadto
w roku 2008 wykonatam ekspertydotyczca przyczyn zbrylania glukozy krystalicznej podczas
przechowywania dla PEPEES w téyn Aktualnie rozpocgam wspoOtpra¢ z Poznéska
Palarny Kawy Astra Sp. z 0.0., dotygza opracowania kawy funkcjonalnej charakteryzej st
wysoka zawartdcia przeciwutleniaczy oraz nigkzawartdcia zwiazkOw szkodliwych oraz
z firma ,Instanta” SA w zakresie opracowania sktadu i rdgtadozowania koncentratu
aromatyzujcego kaw rozpuszczalp Ponadto w moim dorobku znajduje¢ sb opinii
o innowacyjndci wykonanych dla podmiotéw gospodarczych hyaspaywczej na potrzeby
ubiegania € o0 fundusze strukturalne w ramach Il osi priorgte¢j: ,Gospodarka,
innowacyjna¢, przedstbiorcza¢” PRO Wojewodztwa £odzkiego na lata 2007-2013, m tjla
Osrodka Badawczo-Produkcyjnego PL Ichem Sp. z o.aalresie nowych suplementéw diety
w postaci batonéw i olejkow kapsutkowanych, Zaktadechanicznego Promet, dotycej
nowatorskich piecow piekarskich oraz dla Cukierajcdpotdzielni Inwalidéw Stowianka na
temat innowacyjnej technologii otrzymywania karn@elki pomadek mlecznych. Obecnie
w ramach kierunku badawczego zmanego z biologiczn aktywndcia kwaséw
hydroksycynamonowych z ziarna kawy i produktow iokerakcji ze sktadnikamizywnaosci
rozpocztam wspotpra¢ polegajca na wytworzeniu w skali pétprzemystowejzriego typu
produktow piekarskich, ciastkarskich i cukierniczysuplementowanych utrwalonym, w tym
immobilizowanym, ekstraktem z zielonej kawy. Practa Ixdzie realizowana
w przedstbiorstwach, z ktorymi Zaktad Technologii Skrobi ukiernictwa zawart umowy
0 wspotpracy, w tym z: E. A. Kopaccy S.C.”, ,Zakliam Piekarniczo-Cukierniczym J. Chylak”,
zaktadami ciastkarskimi: ,Cuprod Sp. z 0.0.”, ,Rylalski, B. Dybalska S.C.”, ,Zaktadem
Produkcji Czekolady i Artykutdw Cukierniczych WIEROI. Wielimborek”, ,ZC S.C. J.
Wisniewski, M. Trojanowska”, ,Union Chocolate Sp. zod, czy ,Osrodkiem Badawczo-
Produkcyjnym Politechniki £6dzkiej ,ICHEM” Sp. z@.
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