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1. DANE PERSONALNE

Imie i nazwisko: Matgorzata Piecyk (z d. Kluczynska)

2. POSIADANE DYPLOMY | STOPNIE NAUKOWE

1992

2001

magister inzynier technologii zywnosci i zywienia cztowieka
Zaktad Technologii Owocéw i Warzyw, Katedra Przemystu
Fermentacyjnego i Owocowo- Warzywnego, Wydziat Technologii

Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

doktor nauk rolniczych, dyscyplina: technologia zywnosci i zywienia,
specjalnos¢: chemia zywnosci
Zaktad Oceny Jakosci Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci, Szkota

Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

3. PRZEBIEG PRACY ZAWODOWEIJ

1992 - 1995

1996-2001

2001 - obecnie

asystent, Zakfad Technologii Owocéw i Warzyw, Katedra Przemystu
Fermentacyjnego i Owocowo- Warzywnego, Wydziat Technologii

Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

asystent, Zaktad Oceny Jakoéci Zywnoéci, Wydziat Technologii Zywnosci,

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

adiunkt, Zaktad Oceny Jakosci Zywnosci, Katedra Biotechnologii,
Mikrobiologii i Oceny Zywnoéci, Wydziat Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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4. WSKAZANIE OSIAGNIECIA NAUKOWEGO WYNIKAJACEGO Z ART. 16
UST. 2 USTAWY Z DNIA 14 MARCA 2003 ROKU O STOPNIACH
NAUKOWYCH | TYTULE NAUKOWYM ORAZ O STOPNIACH I TYTULE W
ZAKRESIE SZTUKI (DZ. U. NR 65, POZ. 595 ZE ZM.)

4.1. TYTUL OSIAGNIECIA NAUKOWEGO

Moim osiggnieciem bedgcym podstawg ubiegania sie o stopien naukowy doktora
habilitowanego, zgodnie z Art. 16 Ust. 2 Ustawy (Dz. U. nr 65, poz. 595 ze zm.) o stopniach
naukowych i tytule naukowym, jest monografia pt.: ,Strawno$é¢ skrobi w mace z nasion

roslin stragczkowych oraz skrobi wyizolowanej a ich wtasciwosci fizykochemiczne”

DANE BIBLIOGRAFICZNE
Rozprawy Naukowe i Monografie, 454 pozycja serii, Wydawnictwo SGGW Warszawa, 2014
(zatgcznik 4).

4.2. OMOWIENIE CELU NAUKOWEGO PRACY | OSIAGNIETYCH WYNIKOW WRAZ Z
OMOWIENIEM ICH EWENTUALNEGO WYKORZYSTANIA

Wprowadzenie

Obecnie wsréd konsumentdw rosnie zainteresowanie produktami spozywczymi, ktére
oprdécz zaspokajania gtodu spetniajg dodatkowe, waine w fizjologii organizmu funkcje.
Poszukujg oni produktéw, ktére pomagajg zapobiega¢ chorobom cywilizacyjnym, takim jak
cukrzyca typu Il. W prewencji tej choroby zalecane jest m. in. stosowanie diety o niskim
indeksie glikemicznym (I1G). Na wartos¢ IG wptywa wiele czynnikéw, takich jak rodzaj
weglowodandéw wystepujgcych w zywnosci, jej stopien przetworzenia, stopien skleikowania
skrobi, pochodzenie botaniczne skrobi czy obecnos¢ innych sktadnikow.

Nasiona roslin strgczkowych sg cennym Zrdédtem biatka, weglowodandéw i skfadnikow
mineralnych w diecie ludzi na catym swiecie. Wiele badan epidemiologicznych wskazuje na
zwigzek pomiedzy ich spozywaniem a zmniejszeniem ryzyka zapadalnos$ci na niektére
choroby, np. nowotwory czy choroby ukfadu krgzenia. To udowodnione dziatanie
spowodowato, ze rosliny strgczkowe znalazty sie na liscie produktéw zalecanych w diecie
przez wiele organizacji walczgcych z chorobami cywilizacyjnymi, np. American Heart
Association. Ponadto nasiona roslin strgczkowych, pomimo dosé wysokiej zawartosci skrobi i
sacharozy, zaliczane sg do produktdw o niskim indeksie glikemicznym i stanowigcych

znaczace zrédto skrobi opornej. Wynika to z niskiej przyswajalnosci skrobi, ktora wedtug
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licznych autoréw spowodowana jest obecnoscig nienaruszonych struktur tkankowych
otaczajacych ziarenka, wysoka zawartoscig rozpuszczalnych frakcji btonnika o duzej lepkosci,
zawartoscig sktadnikdw ograniczajgcych strawnosé, wysokim udziatem amylozy w skrobi (25-
65%) i strukturg polimorficzng skrobi typu C.

Pomimo korzysci ptynacych ze spozywania nasion roslin stragczkowych ich wykorzystanie
do celéw konsumpcyjnych w Europie nie jest duze, a w Polsce jest jeszcze mniejsze, co
wynika miedzy innymi z koniecznosci ich dtugotrwatego przygotowania do spozycia, efektu
gazotworczego oraz niskich waloréw sensorycznych. Z tego wzgledu podejmowane sg préby
zastosowania ich, np. jako dodatku w postaci maki do typowych produktéw zbozowych
takich jak makarony. Tego typu badania najczesciej dotyczg akceptacji sensorycznej i cech
otrzymywanych produktéw, rzadziej wptywu naich IG.

Nasiona roslin strgczkowych mogg by¢ rdwniez surowcem do otrzymywania preparatéow i
izolatéw biatek oraz skrobi. Otrzymanie skrobi o nizszym 1G pozwolitoby na zastosowanie jej
jako sktadnik zywnosci funkcjonalnej jak réwniez produktéw specjalnego przeznaczenia
zywieniowego, w szczegdlnosci dla grupy konsumentow, ktérych dieta, ze wzgledu na alergie
czy choroby metaboliczne, opiera sie gtéwnie na wyizolowanej skrobi zazwyczaj pszennej czy
ryzowej charakteryzujgcej sie wysokg wartoscig IG. Jest to szczegdlnie niekorzystne w
przypadku celiakii, poniewaz czesto chorobg jej towarzyszgcg jest cukrzyca typu |.

W literaturze znalezé mozna wiele badan strawnosci skrobi w nasionach poddanych
obrébce termicznej albo w mace z nasion roslin strgczkowych surowych. Prowadzone byty
rowniez badania strawnosci skrobi wyizolowanej niemodyfikowanej oraz modyfikowanej
hydrotermicznie. Brak jest jednak kompleksowych badan strawnosci skrobi, ktére
obejmowatyby jednoczesnie make oraz wyizolowang skrobie niemodyfikowang i
modyfikowang. Uzyskane w réznych badaniach wyniki trudno poréwnywaé, ze wzgledu na
roznorodnosé¢ stosowanych metod zaréwno w badaniach strawnosci, jak i wyznaczania
skrobi opornej, np. ze wzgledu na wykorzystanie enzymow o réznym stezeniu i pochodzeniu.
Ponadto najczesciej badania prezentowane w literaturze dotyczyty tylko strawnosci skrobi
natywnych lub modyfikowanych i nie uwzgledniaty wptywu obroébki termicznej na jej
wartos$é, a skrobia zwykle dodawana jest do produktéw, ktére sg nastepnie poddawane
takiej obrébce. W zwigzku z tym trudno jest ocenic, jak wyizolowanie skrobi z nasion wptywa
na strawnosc¢ skrobi, w jakim stopniu jest ona wynikiem innej niz w zbozach czy ziemniakach

struktury, a w jakim uwarunkowana obecnoscig innych sktadnikéw w mace.
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Cel badan

W zwigzku z powyziszym przeprowadzono badania majgce na celu okreslenie strawnosci
skrobi w mace z wybranych gatunkéw nasion roslin stragczkowych, skrobi z nich wyizolowanej
oraz skrobi poddanej modyfikacji hydrotermicznej i okreslenie, w jakim stopniu jest ona
zalezna od ich wtasciwosci fizykochemicznych. Zatozono, ze przeprowadzone badania
pozwolg stwierdzi¢, czy wykorzystanie maki z nasion roslin stragczkowych lub wyizolowanej z
nich skrobi w produktach spozywczych poddawanych réznym typom obrébki termiczne;j
moze spowodowac zmniejszenie ich indeksu glikemicznego oraz czy pomiedzy gatunkami

nasion wystepuja w tym zakresie réznice i czym sg one uwarunkowane.

Metodyka badan

Materiatem doswiadczalnym byly nasiona fasoli zwyczajnej (Phaseolus vulgaris) grochu
(Pisum sativum), soczewicy (Lens culinaris), bobu (Vicia faba) oraz wyki (Vicia sativa). Z
kazdego gatunku badaniom poddano dwie odmiany nasion.

Badania zrealizowano w trzech etapach:
Etap I. Celem tego etapu byto okreslenie wptywu gatunku i odmiany nasion oraz obecnosci
innych sktadnikow towarzyszacych na strawnos¢ skrobi w otrzymanej z nich mace,
poddawanej réznym typom obrdébki termicznej. W ramach tego etapu z badanych nasion
roslin stragczkowych otrzymywano make, przeprowadzono badania jej wtasciwosci
fizykochemicznych oraz badania strawnosci skrobi, ktére prowadzono w mace surowej i po
obrdébce termicznej (gotowanie, przechowywanie po gotowaniu i zamrozeniu).
Etap Il. Celem tego etapu byto okreslenie, w jakim stopniu wyizolowanie skrobi z maki
wptywa na jej strawnos¢ i w jakim stopniu ten parametr jest uzalezniony od gatunku i
odmiany nasion. Ponadto badano czy strawnos¢ skrobi z nasion strgczkowych rézni sie od
strawnosci powszechnie stosowanych skrobi - pszennej i ziemniaczanej. W tym etapie
wyizolowano skrobie z maki, zbadano jej czystos¢ i strukture. Ponadto przeprowadzono
badania skrobi stragczkowej i skrobi handlowych: pszennej i ziemniaczanej, ktére obejmowaty
analize ich wtasciwosci oraz strawnosci w stanie natywnym i po obrébce termicznej.
Etap lll. Celem tego etapu, byto zbadanie, czy poddanie skrobi wyizolowanej z badanych
nasion strgczkowych modyfikacjom hydrotermicznym wptynie korzystnie na jej strawnosé. W
tym etapie skrobie poddano modyfikacjom hydrotermicznym typu annealing (ANN) oraz

heat-moisture treatment (HMT), zbadano ich wptyw na strukture i wtasciwosci skrobi, a
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szczegodlnie na jej strawnos¢ przed i po obrébce termicznej (gotowanie, przechowywanie po
gotowaniu i zamrozeniu).

Do oceny struktury skrobi zastosowano metode dyfrakcji promieni Rentgena.
Wiasciwosci maki i skrobi okreslano, wyznaczajgc zdolnos¢ wigzania wody i rozpuszczanie
amylozy, przeprowadzajgc charakterystyke kleikowania w amylografie oraz analize
wtasciwosci termicznych skrobi i maki metoda rdéinicowej kalorymetrii skaningowe;.
Parametry charakteryzujgce kinetyke trawienia skrobi (RDS- skrobia szybko trawiona, SDS-
skrobia wolno trawiona, RS- skrobia oporna, plG- przewidywany indeks glikemiczny),
wyznaczano na podstawie monitorowania ilosci uwolnionej glukozy podczas 180 min.

trawienia mieszaning enzymow (pankreatyna, amyloglukozydazy).

Wyniki badan

W etapie | badano wptyw gatunku i odmiany nasion oraz obecnosci innych sktadnikow
towarzyszacych na strawnosc skrobi w mace poddawanej dwém typom obrdbki termicznej.
Badane maki réznity sie sktadem chemicznym oraz wtasciwosciami funkcjonalnym, na ktore
miata wptyw obecnosé innych sktadnikdw a szczegdlnie biatek. Analizy strawnosci skrobi
wykazaty, ze badane maki surowe charakteryzuje wysoka ilos¢ SDS i RS i w konsekwenciji
dos¢ niska warto$¢ plG, ale stwierdzono istotne réznice w jego wielkosci miedzy badanymi
makami. Przeprowadzona analiza sktadowych gtéwnych wykazata, ze najmniejsze réznice we
witasciwosciach fizykochemicznych i strawnosci skrobi wystepowaty miedzy makami z
odmian tego samego gatunku niz magkami z réznych gatunkéw nasion. Maki z nasion fasoli
charakteryzowaty sie przede wszystkim najwyzszymi temperaturami przemiany fazowej i
niskg strawnoscig skrobi w stanie natywnym, natomiast maki z nasion soczewicy najwieksza
wartoscig parametréw opisujgcych lepkosé i najwyziszg strawnoscig skrobi w stanie
natywnym. Przeprowadzona analiza korelacji nie wykazata zadnych zaleznosci miedzy
parametrami opisujgcymi strawnos¢ skrobi a wtasciwos$ciami maki. Prawdopodobnie
dlatego, iz byly one warunkowane nie tylko strukturg skrobi, ale rowniez obecnoscig biatek.
Pomimo stwierdzonych rdznic we wtasciwosciach fizykochemicznych mak i strawnosci skrobi
w makach surowych, po gotowaniu wszystkie charakteryzowaty sie wysokim plG. Podobna
poczatkowa szybkos¢ hydrolizy skrobi w mace i po jej wyizolowaniu wskazuje, ze na tak duzg
warto$é¢ plG maki gotowanej ma wplyw bardzo duze rozdrobnienie, w wyniku ktorego

nastgpito zniszczenie Scian komadrkowych, umozliwiajgce catkowite skleikowanie skrobi i w
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konsekwencji spowodowato zwiekszenie jej dostepnosci dla enzymoéw trawiennych.
Zrdznicowanie wtasciwosci badanych mak nie miato wiekszego wptywu na wyznaczone
wartosci plG po gotowaniu. W zwigzku z tym, wybierajgc odpowiednig make z nasion roslin
straczkowych, mozna kierowa¢ sie sktadem chemicznym lub wtasciwosciami korzystnymi z
punktu widzenia procesu technologicznego, a tylko od jego warunkdw i stopnia
rozdrobnienia nasion uzalezniony bedzie stopien skleikowania skrobi.

Przechowywanie maki po gotowaniu i zamrozeniu (-18°C, 21 dni) spowodowato
zmniejszenie szybkosci trawienia skrobi juz w poczatkowej fazie trawienia, powodujgc
niewielkie zwiekszenie ilosci SDS i RS w poréwnaniu z magkami $wiezo gotowanymi. Stata
kinetyki hydrolizy enzymatycznej w tych makach byta ujemnie skorelowana z iloscig amylozy.

W etapie Il badano, w jakim stopniu wyizolowanie skrobi z maki wptywa na jej strawnos¢
oraz w jakim stopniu jest ona uzalezniona od gatunku i odmiany nasion, z ktdrych ja
otrzymano. Przeprowadzone pomiary dyfraktometryczne wykazaty, ze wszystkie
wyizolowane skrobie charakteryzowaty sie typem krystalicznosci C, ale w skrobiach z fasoli i z
wyki udziat struktury polimorficznej A byt wiekszy, i dlatego od pozostatych skrobi réznity sie
przede wszystkim mniejszg zdolnoscig wigzania wody oraz lepkosciag. Na uwage zastuguje
fakt, ze wyznaczone witasciwosci skrobi wyki nalezgcej do rodzaju Vicia, byty bardziej zblizone
do wtasciwosci skrobi z fasoli nalezgcej do rodzaju Phaseolus, niz z bobu nalezgcego do tego
samego rodzaju co wyka. Generalnie, po izolacji skrobie natywne charakteryzowaty sie
wyzszg wartoscig plG niz maki, prawdopodobnie w wyniku wyeliminowania negatywnego
wptywu na strawnos$é skrobi takich sktadnikéw jak inhibitory amylaz, fityniany czy taniny oraz
otoczek biatkowych. Pomimo stwierdzonych réznic w strukturze i wfasciwosciach skrobi
strgczkowych w zaleznosci od pochodzenia, po gotowaniu skrobi réznice w wielkosci plG
miedzy skrobiami nie byty duze (85-89,5). Generalnie plG badanych skrobi z nasion roslin
strgczkowych byt wysoki, ale jego wielko$¢ byta mniejsza w poréwnaniu z makami oraz
skrobiami — pszenng i ziemniaczang poddanymi analogicznemu procesowi. Po
przechowywaniu skrobi skleikowanych (-18°C, 21 dni) istotnie zwiekszata sie ilo$¢ SDS oraz
RS, a ilos¢ skrobi opornej w skrobi wyizolowanej po tym procesie byta dodatnio skorelowana
z zawartoscig amylozy.

Oprocz skrobi kleikowanych przez gotowanie (100°C, 30 min.) badaniom strawnosci
poddano réwniez skrobie kleikowane w autoklawie (121°C, 15 min). Na podstawie

przeprowadzonych analiz wykazano, ze sposob kleikowania skrobi wptywat przede wszystkim

8
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na ilos¢ RDS i SDS, a w efekcie wartos¢ plG skrobi po kleikowaniu w temperaturze 121°C bytfa
zdecydowanie mniejsza niz po kleikowaniu w temperaturze 100°C. Po kleikowaniu w
autoklawie na strawnos¢ miata wptyw przede wszystkim ilos¢ amylozy oraz ilos¢ amylozy
rozpuszczonej w 90°C, na co wskazuje stwierdzona ujemna korelacja miedzy ich zawartoscia
a ilosciag RDS oraz dodatnia z iloscig SDS i RS. Z kolei strawno$¢ skrobi kleikowanej w
temperaturze 100°C zalezata od lepkosci, poniewaz stwierdzono ujemng zaleznos¢ miedzy
lepkosciag w 96°C oraz po ochtodzeniu a statg szybkosci hydrolizy. Bez wzgledu na sposéb
kleikowania, skrobia z nasion stragczkowych charakteryzowata sie mniejszg wartoscig plG niz
skrobia ziemniaczana czy pszenna.

W etapie Il badano, czy poddanie skrobi z badanych nasion strgczkowych modyfikacjom
hydrotermicznym typu annealing (ANN) i heat- moisture treatment (HMT) wptynie korzystnie
na jej strawnos$é. Przeprowadzone badania wtasciwosci skrobi po modyfikacjach wykazaty, ze
z zastosowanych modyfikacji jedynie w przypadku HMT obserwowane byly wyrazne zmiany
w morfologii ziarenek i strukturze krystalicznej tj. nastgpito przeksztatcenie typu
polimorficznego C w A, ale badania wifasciwosci termicznych wskazywaty, ze zmiany takie,
cho¢ innego typu, zachodzity réwniez po modyfikacji ANN. Po HMT nastgpit istotny wzrost
temperatury poczatkowej kleikowania (T,), temperatury piku (T,) i koricowej temperatury
kleikowania (T, oraz zwiekszenie zakresu temperatur kleikowania, a w przypadku
modyfikacji ANN stwierdzono zwezenie sie zakresu temperatur kleikowania oraz zwiekszenie
To i T,. Po modyfikacjach hydrotermicznych w wyniku zmian w strukturze krystalicznej
zmniejszyta sie zdolnos$¢ wigzania wody, ilos¢ rozpuszczonej amylozy oraz lepko$é zaréwno
maksymalna, jak i po ochtodzeniu, przy czym efekt ten byt silniejszy po modyfikacji typu
HTM. Generalnie, zmiany w strukturze krystalicznej skrobi po tych modyfikacjach wptynety
na zwiekszenie integralnosci ziarenek skrobi podczas ogrzewania jej wodnych roztworéw,
zmieniajgc  morfologie kleikdbw oraz zmniejszajgc ich przezroczystosé. Zastosowane
modyfikacje spowodowaty zwiekszenie strawnosci skrobi nieskleikowanych. W wyniku
zwiekszenia ilosci RDS i/lub SDS po obu modyfikacjach istotnie zmniejszyta sie we wszystkich
skrobiach ilo$¢ RS. Zmiana w kinetyce trawienia skrobi po modyfikacjach skutkowata
zwiekszeniem plG wszystkich badanych skrobi. Pomimo stwierdzonej wiekszej opornosci
ziarnek skrobi modyfikowanych na pecznienie podczas ogrzewania ich zawiesin, po
gotowaniu charakteryzowaty sie one wiekszym plG niz skrobie niemodyfikowane. W kleikach

skrobi modyfikowanej HMT przechowywanych po zamrozeniu ilos¢ RS byta na podobnym
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poziomie jak w tych ze skrobi niemodyfikowanej, co wskazuje, ze modyfikacja ta nie

zmieniata podatnosci skrobi na retrogradacje.

Podsumowanie

Przeprowadzone badania wskazujg, ze zastepowanie maki pszennej maka z nasion
stragczkowych o duzym stopniu rozdrobnienia w produktach poddawanych obrébce
termicznej prowadzacej do petnego skleikowania skrobi, nie bedzie powodowato istotnego
obnizenia ich 1G. Réwniez w produktach zamrazanych ze wzgledu na ograniczanie procesu
retrogradacji przez sktadniki zawarte w mace, nie mozna spodziewaé sie istotnego
zwiekszenia ilosci RS. Nalezy rozwazy¢ zmniejszenie stopnia rozdrobnienia maki lub
wykorzystanie mak z nasion poddanych obrdébce termicznej i suszeniu przed procesem
mielenia. Z kolei skrobia z nasion stragczkowych, bez wzgledu na rodzaj zastosowanej obrébki
termicznej, charakteryzuje sie nizszym plG niz powszechnie stosowana skrobia pszenna czy
ziemniaczana. Wskazuje to na mozliwos¢ jej wykorzystania w produktach np. specjalnego
przeznaczenia zywieniowego w celu zmniejszenia ich 1G. Zastosowane w pracy warunki

modyfikacji hydrotermicznej nie powodujg dalszego zmniejszenia |G skrobi stragczkowe;j.

5. OMOWIENIE POZOSTALYCH OSIAGNIEC NAUKOWO-BADAWCZYCH
Moja dziatalno$¢ naukowo-badawcza w okresie pracy zawodowej zwigzana byfa z

nastepujaca tematyka:

5.1. Wptyw rdznych procesow i modyfikacji na sktad i wtasciwosci nasion roslin
stragczkowych oraz wyizolowanych z nich preparatéw biatkowych i skrobi

5.2. Zawarto$é¢ zwigzkéw biologicznie aktywnych i wtasciwosci przeciwutleniajgce
wybranych produktéw spozywczych

5.3. Sktad chemiczny i wartos$é odzywcza zbdz i pseudozbdz

5.4. Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego - ocena jakosci oraz badanie

wiedzy i opinii konsumentow

Wyniki prowadzonych badaiA zostaty opublikowane w formie recenzowanych
oryginalnych artykutéw naukowych, prac konferencyjnych i doniesien konferencyjnych.

Wykaz publikacji zostat zamieszczony w zatgczniku 3A.
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Ad.5.1.

Wptyw réinych procesow i modyfikacji na sktad, wartos¢ odizywczg i wiasciwosci nasion

roslin straczkowych oraz wyizolowanych z nich biatek i skrobi

e Preparaty biatkowe z nasion roslin strgczkowych

Na poczatku pracy naukowe] gtdwnym nurtem moich badan byto wykorzystanie nasion
strgczkowych do otrzymania preparatéw biatkowych niemodyfikowanych i modyfikowanych
chemicznie oraz ocena ich wtasciwosci. Badania z zakresu tej tematyki rozpoczetam juz
podczas wykonywania pracy magisterskiej, ktérej promotorem byta prof. dr hab. Mirostawa
Klepacka. Poczatkowo zajmowatam sie oceng wptywu temperatury na biatka wyizolowane z
nasion grochu, fasoli i tubinu poddane modyfikacjom chemicznym, tj. acetylacji i
sukcynylacji. Badania obejmowaty takie parametry, jak rozpuszczalnosé i strawnosé biatek in
vitro oraz analize dostepnosci grup a- aminowych. Wykazano, ze sukcynylacja biatek grochu i
tubinu zwieksza ich stabilno$é termiczng, natomiast w przypadku acetylacji efekt ten jest
odwrotny. Stwierdzono réwniez, ze strawnos¢ in vitro biatek modyfikowanych po ogrzaniu
zwiekszata sie, podczas gdy w biatkach niemodyfikowanych brak byto zmian (groch) lub
obserwowano tylko nieznaczne jej zwiekszenie (fasola, tubin). Wyniki tych badan zostaty
opublikowane w czasopismie Food Chemistry (1.A-1) oraz byty prezentowane na konferencji
(111.B-11).

Po rozpoczeciu pracy zawodowej na stanowisku asystenta zainteresowatam sie
mozliwoscig wykorzystania niekonwencjonalnej metody izolowania biatek z nasion fasoli
wykorzystujgcej ich zdolnos¢ do krystalizacji. Badania z tej tematyki realizowatam w ramach
przygotowywanej rozprawy doktorskiej. Na drodze doswiadczalnej ustalitam optymalne
warunki krystalizacji biatek, tj. stezenie i pH kwasu cytrynowego stosowanego do ich
ekstrakcji. Wstepne proby wykazaty, ze zdolnos¢ do tworzenia form krystalicznych zalezata
od gatunku nasion fasoli i wtasciwosci takie wykazywaty biatka fasoli zwyczajnej, natomiast
nie posiadaty ich biatka fasoli wielokwiatowej. Przeprowadzona analiza chemiczna
otrzymanych preparatéw biatek krystalicznych i poréwnawczo biatek amorficznych
otrzymanych podczas izolacji klasycznej wykazata, ze w wyniku krystalizacji mozna uzyskaé
produktu o wyzszej zawartosci biatka oraz o korzystniejszym sktadzie aminokwasowym, tj. o
wyzszej zawartosci aminokwaséw egzogennych, takich jak izoleucyna, fenyloalanina, leucyna

i tyrozyna. Dzieki otrzymanemu stypendium rzgdu francuskiego odbytam staz w
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Laboratorium Biochemii i Technologii Biatek w INRA (Narodowy Instytut Badan Rolniczych) w
Nantes (Francja), podczas ktérego, oprécz mozliwosci poznania réznych technik stosowanych
w analizie biatek, mogtam otrzymaé z jednej badanej odmiany oczyszczong gtdwng frakcje
biatek fasoli (globulina 7S) metodg chromatografii jonowymiennej. Jej czysto$é¢ zostata
potwierdzona ultrawirowaniem w gradiencie gestos$ci sacharozy. Przeprowadzone rozdziaty
elektroforetyczne, filtracja zelowa oraz analiza sktadu aminokwasowego globuliny 7S, biatek
krystalicznych i amorficznych wykazaty, ze biatko krystaliczne byto w znacznym stopniu
oczyszczong globuling 7S, co warunkowato sktad chemiczny i wiasciwosci preparatéw
biatkowych otrzymanych metodg krystalizacji. Charakteryzowaty sie one mniejszg
zawartoscig fosforu fitynowego, aktywnoscia inhibitora trypsyny i wiekszg podatnoscig na
trawienie trypsyng niz biatka amorficzne. Ponadto wykazywaty mniejszg powierzchniowg
hydrofobowos¢ aromatyczng, stabszg zdolnoscig emulgowania i mniejszg zdolnos¢ absorpcji
wody w poréwnaniu z preparatami uzyskanymi w wyniku izolacji klasycznej. Badania z tej

tematyki zostaty zawarte w publikacjach I1.D-2, 11.D-3, 11.D-5, I.D-6 (zatqcznik 3A).

W tej tematyce zawierajg sie rowniez badania realizowane w ramach projektu
badawczego 5 S3070286 , Wptyw wysokich cisniell na strukture oraz niektére wtasciwosci
biatek nasion wybranych roslin stragczkowych”. W projekcie tym bytam wykonawcg i
zajmowatam sie badaniem wptywu wysokich cisnien na aktywnos$¢ inhibitora trypsyny i
zawarto$é oligosacharydéw z rodziny rafinozy w biatkach izolowanych z nasion roslin
stragczkowych. Ponadto badatam podatno$¢ biatek na hydrolize enzymatyczng poprzez
wyznaczenie ilosci grup a-aminowych uwalnianych podczas trawienia trypsyng,
monitorowanie hydrolizy biatek metodg elektroforezy SDS-PAGE oraz okreslenie ich
strawnosci in vitro metodg wieloenzymatyczng. Na podstawie przeprowadzonych badan,
stwierdzono, ze strawnos¢ biatek uzalezniona byfa od ich Zrédfa oraz stosowanej dawki
ciSnienia. Najwieksze zmiany obserwowano w biatku fasoli, ktére charakteryzowato sie
mniejszg strawnoscig niz biatka z innych nasion strgczkowych, co przypisywane jest
kompaktowej strukturze globuliny 7S. Biatko to, poddane dziataniu ci$nienia 6 kbar,
charakteryzowato sie wiekszg strawnos$cig niz po obrébce termicznej, w wyniku inaktywacji
inhibitora trypsyny oraz dysocjacji globuliny 7S, co stwierdzono na podstawie rozdziatow
elektroforetycznych. W przypadku biatek z innych nasion poddawanych dziataniu cisnienia

zmiany strawnosci byty podobne jak po obrébce termicznej (11.D-1, 111.B-12, 111.B-13). Z kolei
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badania zawartosci oligosacharydéw wykazaty, ze o ile w makach poddanych dziataniu
wysokiego cisnienia ich ilo$¢ sie zmniejszata, to w biatkach efekt ten byt odwrotny, co mogto
by¢ wynikiem zmian w strukturze biatek, w wyniku ktdrych zwiekszata sie ich dostepnos¢ na

etapie ekstrakcji. Potwierdzity to badania gazotwadrczosci in vitro (11.D-4).

e  Whptyw obrobki termicznej nasion roslin strgczkowych na sktad chemiczny oraz strawnosc¢

biatek i skrobi

Z tej tematyki realizowatam badania m.in. jako wykonawca w projekcie PBZ-KBN-
094/P06/2003/02 pt. ,,Wptyw proceséw sterylizacji i gotowania na witasciwosci zwigzkdéw
przeciwutleniajgcych wybranych roslin strgczkowych”, wchodzgcego w sktad projektu
badawczego zamawianego nr PBZ-KBN-094/P06/2003: ,Weryfikacja zasad technologii
wytwarzania i wykorzystania zywnosci bogatej w naturalne antyoksydanty pod wzgledem jej
dziatania prozdrowotnego”. Méj udziat w projekcie polegat na analizie biatek, ktére w
roslinach strgczkowych nalezg do zwigzkdéw o charakterze przeciwutleniaczy. Prowadzitam
badania nasion fasoli, groszku zielonego, bobu oraz fasolki szparagowej, poddanych
gotowaniu, mrozeniu w dwdch temperaturach i przechowywaniu oraz sterylizacji okreslajac
zawarto$¢ azotu biatkowego i niebiatkowego oraz analizowatam biatka metodg elektroforezy
SDS-PAGE i chromatografii zelowe]. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze
po wszystkich procesach nastepowat spadek zawartosci biatka ogétem i azotu niebiatkowego
w ekstraktach wodnych z nasion. We wszystkich badanych ekstraktach stwierdzono réwniez
zmiany w udziale poszczegdlnych frakcji biatkowych. Najczesciej zmiany te dotyczyty frakcji o
masie ponizej 10kDa, ktorych ilos¢ po procesach znacznie sie zwiekszata. Obserwowano
rowniez zmiany we frakcjach wysokoczgsteczkowych, ale kierunek zmian uzalezniony byt od
rodzaju obrobki termicznej. W wyniku tych zmian wtasciwosci przeciwutleniajgce ekstraktow
wodnych ulegty pewnej modyfikacji, na ogdt niewielkiemu pogorszeniu, w przypadku bobu i
groszku. Zaobserwowano natomiast duzg utrate aktywnosci antyoksydacyjnej fasoli biatej w
wyniku migracji zwigzkéw przeciwutleniajgcych do zalewy lub termicznej inaktywacji czesci
zwigzkéw. Badane przeciwutleniacze aminowe byty najlepiej zachowane przy gotowaniu
Swiezego materiatu, a dopiero w drugiej kolejnosci przy zamrazaniu i gotowaniu. W efekcie
przeprowadzonych badan jako najlepsze z7rédto zwigzkdw przeciwutleniajgcych o
charakterze aminowym sposrdd badanych nasion roslin strgczkowych mozna wskazac béb.

Zatqcznik 3A: publikacje 11.A-2, 1I.A-3; 11.D-7 11.D-9, 11.D-29; 11.D-30, 11.B-21, 11I.B-10.
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Zainicjowatam réwniez badania nasion soczewicy, poddanej gotowaniu i przechowywanej
po zamrozeniu, ktére obejmowaty analize sktadu chemicznego, strawnosci biatek in vitro,
ilosci dostepnych grup tiolowych i wifasciwosci przeciwutleniajgcych. Na podstawie
uzyskanych wynikéw, mozna stwierdzi¢, ze po gotowaniu zachodzg duze zmiany w sktadzie
chemicznym nasion, tj. zmniejsza sie ilo$¢ popiotu, biatka rozpuszczalnego, polifenoli i
dostepnych grup tiolowych oraz znacznie wzrasta strawnos¢ biatka. Zmniejszenie ilosci
polifenoli i dostepnych grup tiolowych wptyneto na obnizenie aktywnosci przeciwrodnikowe;j
ekstraktdw z nasion gotowanych. Natomiast mrozenie nasion po procesie gotowania nie
powodowato dalszych znaczacych zmian w ilosci zwigzkédw nieodzywczych i badanych
wskaznikéw wartosci odzywcze;.

Zatqcznik 3A: publikacja 11.D-20

W tej tematyce zawierajg sie rowniez badania przeprowadzone w pierwszym etapie
projektu N N312 114238 pt. ,,Wptyw izolacji skrobi z nasion roslin strgczkowych i modyfikacji
hydrotermicznej na udziat skrobi wolno trawionej i skrobi opornej”, ktérego bytam
kierownikiem. W ramach przeprowadzonych badan oceniano sktad chemiczny i strawnos¢
skrobi mak z nasion roslin strgczkowych (groch, fasola zwyczajna, fasola wielokwiatowa, bdb
ledZzwian) poddanych réznym procesom (gotowanie tradycyjne, zamrazanie po ugotowaniu i
przechowywanie w obnizonej temperaturze, sterylizacja), a nastepnie wysuszonych. Na
podstawie przeprowadzonych badan wykazano, ze gotowanie nasion skutkowato znacznym
obnizeniem zawartosci popiotu oraz polifenoli we wszystkich magkach otrzymanych po tym
procesie oraz zwiekszeniem ilosci skrobi. Po gotowaniu nasion nastepowato réwniez znaczne
zmniejszenie ilosci SDS i RS. Zamrozenie nasion i przechowywanie w temperaturze -18°C
powodowato niewielkie zmiany w skfadzie chemicznym maki, ale badania strawnosci wykazaty
znaczne zwiekszenie sie ilosci SDS i RS, co skutkowato zmniejszeniem ilosci szybko dostepnej
glukozy (RAG). W makach z nasion poddanych sterylizacji w autoklawie, pomimo podobnych
zmian w zawartosci popiotu i biatka jak w makach z nasion gotowanych, obserwowano mniejsze
straty polifenoli i jednocze$nie nizszg wartosé¢ RAG. Stwierdzona wieksza wartos¢ RAG oraz
indeksu szybkosci hydrolizy skrobi (SDRI) w makach z nasion gotowanych wynikata z lepszego
skleikowania dzieki zastosowaniu dtugiego moczenia nasion. Wynikiem tego byt wiekszy spadek
udziatu amylozy w skrobi w poréwnaniu z innymi makami, a potwierdzeniem wptywu na

strawnos¢ skrobi byta stwierdzona znaczaca ujemna korelacja miedzy wielkoscig SDRI a udziatem
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amylozy w skrobi. Przeprowadzone badania strawnosci skrobi byty inspiracjg do podjecia badan

w ramach przedstawionego osiggniecia.

Zatqcznik 3A: publikacje 11.A-5, 1.A-6, 11.D-25; 111.B-9.

e Wtasciwosci skrobi z nasion roslin strgczkowych niemodyfikowanej i modyfikowanej

hydrotermicznie lub chemicznie

Podczas izolacji biatek z nasion strgczkowych zwrécitam uwage na odrzucany osad bogaty
w skrobie. Zainteresowatam sie specyficznymi wtasciwosciami skrobi z tego zrddta, ktére sg
uwarunkowane duzym udziatem amylozy i jej odmienng strukturg krystaliczng. Badania z
tego zakresu obejmowaty analize wtasciwosci skrobi natywnych z réznych gatunkdéw nasion
oraz modyfikowanych hydrotermicznie i chemicznie. Na podstawie przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze wtasciwosci skrobi natywnych, a zwtaszcza ich strawno$¢ zalezaty od
gatunku i odmiany nasion. Z kolei wptyw modyfikacji hydrotermicznej uzalezniony byt od jej
typu oraz warunkéw podczas procesu. Stwierdzono, ze wptyw modyfikacji hydrotermicznej
typu annealing uzalezniony jest od stosunku wody do skrobi oraz temperatury podczas
modyfikacji. Temperatura nizsza tylko o 3% od temperatury kleikowania i mniejsza ilos¢
wody podczas procesu powodowaty ponad dwukrotne zwiekszenie strawnosci skrobi oraz
wieksze zmiany we wtasciwosciach funkcjonalnych skrobi niz po modyfikacji przy wiekszej
wilgotnosci i/lub nizszej temperaturze (1.D-10, 11.D-18, 1lI.B-42). Réwniez w przypadku
modyfikacji hydrotermicznej typu heat- moisture treatment, jej wptyw na wtasciwosci skrobi
zalezat od parametréw modyfikacji, tj. temperatury oraz wilgotnosci. Najmniejsze zmiany
stwierdzono w skrobi modyfikowane] przy wilgotnosci 10% w temperaturze 100°C (II.D-28), a
zmiany spowodowane zastosowaniem tej modyfikacji byty podobne jak po zastosowaniu
modyfikacji chemicznej poprzez jej sieciowanie trimetafosforanem sodu (II.A-5). Najwieksze
zmiany natomiast obserwowano po modyfikacji skrobi o wilgotnosci 30%, bez wzgledu na
wielkos¢ temperatury podczas procesu tj. 100 i 120°C (l11.B-46). W przytoczonych badaniach
strawnos¢ skrobi wyznaczatam bez jej uprzedniego skleikowania. Zwrdcitam uwage, ze
strawnos¢ skrobi jest bardzo waing jej wtasciwoscig, ale w prezentowanych w literaturze
pracach wptyw kleikowania na ten parametr jest najczesciej pomijany. W zwigzku z tym
podjetam badania strawnosci in vitro skrobi z grochu, ziemniaczanej i pszennej po
skleikowaniu i wysuszeniu kleikéw. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzitam m.in., ze

zawartos$¢ skrobi opornej w wyizolowanej skrobi z jednej odmiany grochu poddanej obrébce
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termicznej byta wyzsza niz w skrobi pszennej i ziemniaczanej (11.D-19). Uzyskane wyniki w tej
pracy wskazywaty na potrzebe przeprowadzenia szerszych badan obejmujgcych skrobie z
innych gatunkdéw nasion stragczkowych.

Ad.5.2.

Zawartosc¢ zwigzkow biologicznie aktywnych w wybranych produktach i ich wtasciwosci

przeciwutleniajace

Do tej tematyki zaliczy¢ mozna zainicjowane przeze mnie badania, w ktérych analizowano
zawartos$¢ likopenu, witaminy C, polifenoli ogétem oraz zdolnosé¢ inaktywacji rodnikéw ABTS i
DPPH i chelatowania jondéw zelaza(ll) przez zwigzki zawarte w ekstraktach otrzymanych z
sokow i koncentratéw pomidorowych. Wszystkie badane produkty charakteryzowaty sie
wysoka zawartoscig zwigzkédw o duzej aktywnosci biologicznej, tj. likopenu i polifenoli. llos¢
likopenu byta wieksza w koncentratach ze wzgledu na jego stabilno$é termiczng i zwiekszong
dostepnos¢ po procesie technologicznym i byta dodatnio skorelowana z parametrem barwy
a*. Natomiast ilos¢ polifenoli w przeliczeniu na suchg mase wskazywata na ich znaczne straty
w koncentratach. Zawartos¢ kwasu askorbinowego w znacznym stopniu zalezata od
zastosowanego procesu i byta najwieksza w soku ze $wiezych pomidordw. llo$é zwigzkdw
aktywnych byta zwigzana z aktywnoscig przeciwutleniajaca produktéw. Najsilniejsze
zaleznosci stwierdzono miedzy zdolnoscig inaktywacji rodnikéw DPPH® przez sktadniki
zawarte w ekstraktach chloroformowych a iloscig likopenu oraz miedzy zdolnoscig
inaktywacji rodnikéw ABTS" przez sktadniki hydrofilowe a iloscig polifenoli.

Zatqcznik 3A: publikacje 11.D-11 i I1.D-27.

Bratam rowniez udziat w badaniach zmian zawartosci karotenoidow w brokutach
surowych, gotowanych, mrozonych, mrozonych i gotowanych. Na podstawie
przeprowadzonych badan wykazano, ze ekstrakty z brokutéw gotowanych zaréwno
surowych, jak i mrozonych odznaczaty sie najwyiszg zawartoscia zwigzkéw
karotenoidowych, co mogto byé spowodowane rozluznieniem tkanki roslinnej po tym
procesie, w wyniku czego mozliwe byto catkowite wyekstrahowanie tych zwigzkéw (lID-14).

Bratam réwniez udziat w badaniach biatek wyekstrahowanych z orzechéw. W przypadku
orzechow wtoskich ekstrakcji ulegaty prawie wytgcznie polipeptydy, a w orzechach
laskowych i pistacjowych wyraznie zaznaczata sie obecnos¢ frakcji biatkowych, takze duzych

biatek o0 masach kilkuset kDa oraz — cho¢ w bardzo niewielkiej ilosci — bardzo duzych biatek
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wykluczanych z poréw kolumny. W badaniach wtasciwosci przeciwutleniajgcych tych
ekstraktow nie stwierdzono wptywu formy wystepowania azotu w ekstraktach (biatkowa lub
peptydowa) na te wtasciwosci. (I1.D-17).

Ad.5.3.
Skiad chemiczny i warto$¢ odzywcza wybranych zbéz i pseudozbéz oraz otrzymanych z nich
produktow

W ramach tej tematyki przedmiotem badan byty rézne produkty z nasion szarfatu,
orkiszu, komosy ryzowej i gryki.

Badania produktow z szarfatu (maka, pfatki, popping) pochodzgcych od jednego
producenta wykazaty, ze zawartos¢ zwigzkédw biologicznie czynnych, takich jak inhibitor
trypsyny, fosfor fitynowy, polifenole, oligosacharydy z rodziny rafinozy, byta stosunkowo
niska, przy czym najwyziszym ich poziomem odznaczata sie maka. Badania zawartosci
btonnika potwierdzity jego wysokg zawartosé, szczegdlnie jego frakcji nierozpuszczalnej, we
wszystkich produktach, ale w poppingu jego ilo$¢ byta najwieksza. Produkty z szartatu
wykazaty dobre wtasciwosci przeciwutleniajgce, przede wszystkim dzieki aktywnosci biatek,
wynikajgcej z ich wysokiej zawartosci i bardzo korzystnego z punktu widzenia mechanizmu
tych reakcji profilu aminokwaséw (I1.D-13). Strawnos$¢ biatek produktéow z szartatu byta
wysoka, co wigzato sie m.in. ze stosunkowo niskg zawartoscig naturalnych substancji
nieodzywczych. Najwyzszg podatnoscig na proteolize odznaczaty sie biatka poppingu, co
wynikato ze stosowanych podczas jego produkcji zabiegéw termicznych, przyczyniajacych sie
przede wszystkim do inaktywacji inhibitora trypsyny. Na podstawie analizy zawartosci
amylozy stwierdzono, ze skrobia szartatu nalezy do typu woskowego i z tego powodu
wszystkie badane produkty charakteryzowaty sie bardzo dobrg strawnoscig skrobi in vitro
(1.D-12).

W ramach tej tematyki bratam rowniez udziat w badaniach ziarna orkiszu ozimego
odmiany Schwabenkorn oraz produktéw - maki graham typu 1850 (wyciag ok. 85%),
makaronu razowego wyprodukowanego z maki graham, otrebdw i kaszy. Stwierdzono, ze
procesy zastosowane podczas produkcji makaronu i kaszy wptynety na podwyzszenie
strawnosci biatka i skrobi w tych produktach w stosunku do ziarna. Ponadto we wszystkich
produktach obnizyta sie ilo$¢ biatka, a w przypadku makaronu i maki, takze ttuszczu oraz
sktadnikéw mineralnych (I1.D-15). Analiza zawartosci zwigzkéw biologicznie aktywnych

wykazata, ze ich najwiekszg iloscig charakteryzowaty sie produkty orkiszowe o najwiekszym
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udziale warstw zewnetrznych ziarna, tj. otreby i kasza. Ekstrakty wodne z produktéw
wykazywaty wiekszg aktywnos$é przeciwrodnikowg wobec kationorodnikéw ABTS niz
ekstrakty acetonowe (I1.D-16).

Uczestniczytam réwniez w badaniach produktéw z komosy ryzowej, tj. nasion, ptatkéw i
maki. Wszystkie produkty analizowano w stanie natywnym a nasiona i pfatki réwniez po
gotowaniu. Przeprowadzone badania potwierdzity wysoka wartosé¢ odzywczg nasion komosy
ryzowej. Strawnos¢ biatek byta wysoka, co mogto wynika¢ z matej zawartosci inhibitora
trypsyny. Gotowanie spowodowato zwiekszenie podatnosci biatek na proteolize (11.D-23).

W tej tematyce mieszczg badaniach obtuszczonego ziarna gryki, ptatkdéw gryczanych,
kaszy gryczanej nieprazonej oraz prazonej. Wszystkie produkty badano w stanie natywnym, a
w przypadku kasz rdwniez po ugotowaniu dwoma sposobami, uzyskujgc tzw. kasze odlewang
i nieodlewang, ktére nastepnie wysuszono i zmielono. Najwieksze obnizenie zawartosci
btonnika pokarmowego, w poréwnaniu z ziarnem, stwierdzono w ptatkach. Nie stwierdzono
istotnego wptywu prazenia na jego ilos¢ w kaszach surowych, natomiast po gotowaniu
nastepowato zwiekszenie jego zwartosci, szczegdlnie w kaszach prazonych, bez wzgledu na
sposob gotowania. Pod wzgledem udziatu sumy SDS i RS w skrobi, badane produkty mozna
uszeregowa¢ malejgco ziarno > kasza nieprazona > ptatki > kasza prazona. Wptyw procesu
prazenia na strawno$¢ skrobi obserwowano réwniez po gotowaniu, poniewaz stwierdzono
okoto czterokrotnie nizszg ilos¢ RS w kaszach prazonych niz nieprazonych. Prazenie oraz
gotowanie kasz spowodowato obnizenie zawartosci biatka rozpuszczalnego i dostepnych
grup tiolowych. Aktywnos¢ inhibitora trypsyny w produktach gryczanych byta mata, a w
ptatkach oraz kaszy prazonej bliska zeru. Biatka badanych ziaren gryki i ich produktow
charakteryzowaty sie wysoka podatnoscig na trawienie pod wptywem pepsyny (z wyjatkiem
ptatkéw) (111.B-43, 111.B-44).

Ad.5.4.

Zywnosé specjalnego przeznaczenia zywieniowego - ocena jakosci oraz badanie wiedzy i

opinii konsumentéw

W ramach tej tematyki m.in. zainicjowatam badania, ktéorych celem byta ocena
przydatnosci dwoch metod instrumentalnych do oznaczania zawartosci fenyloalaniny w
produktach niskobiatkowych (PKU). Zawartosé¢ tego aminokwasu w tego typu produktach

jest bardzo mata i wymaga zastosowania metody o nizszej granicy oznaczalnosci niz
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stosowany powszechnie automatyczny analizator aminokwaséw. Z uzyskanych przeze mnie
informac;ji wynikato, ze zawartos¢ fenyloalaniny w tego typu produktach nie jest oznaczana,
a wyliczana na podstawie danych tabelarycznych i podawana na opakowaniu. Stad tez
podjete poszukiwania innej alternatywnej metody, mozliwej do wykonania w laboratorium
posiadajgcym aparaty o bardziej uniwersalnym zastosowaniu. Oznaczenia fenyloalaniny
przeprowadzono metodg RP-HPLC z detektorem UV (A= 214 nm) oraz metodg GC/MS, przy
uzyciu zestawu testowego EZ:faast. Opierajgc sie na obliczonych RSD%, stwierdzono, ze do
ilosciowego oznaczenia fenyloalaniny w produktach zbozowych (pszennych), zaréwno
niskobiatkowych jak i tradycyjnych, zdecydowanie bardziej odpowiednia jest metoda HPLC.
Analiza zawartos$ci fenyloalaniny metodg HPLC wykazata, ze jej poziom w wiekszosci
produktow niskobiatkowych znajdowat sie ponizej deklaracji producenta. Na podstawie
roznic miedzy teoretyczng zawartoscig fenyloalaniny w biatku pszennym, a zawartoscia
wynikajgcy z deklaracji producenta oraz wynikéw przeprowadzonych badan metodg HPLC
stwierdzono, ze zawarto$¢ fenyloalaniny w zbozowych produktach PKU, nie powinna by¢
obliczana na podstawie teoretycznego udziatu tego aminokwasu w biatku pszennym (I1.D-8).

Bratam rdowniez udziat w badaniach jakosci suplementéw wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych dostepnych na rynku warszawskim, w ramach ktérych przeprowadzono analize
deklaracji producenta oraz oznaczenia sktadu kwasdéw ttuszczowych metoda GCMS. Na
podstawie analizy deklaracji stwierdzono, ze wiekszos¢ z nich byfa niezrozumiata i
wprowadzata konsumenta w bfad. Dwie z deklaracji zawieraty btedy wynikajace z
nieuwzglednienia masy ostonki przy obliczaniu masy kwaséw w przeliczeniu na kapsutke. Na
podstawie uzyskanych wynikéw analizy jakosSciowej metodg GC/MS wykazano, ze profil
kwaséw ttuszczowych w przebadanych preparatach w duzej mierze byt zgodny z profilem
kwaséw ttuszczowych surowcéw uzytych do ich produkcji. Natomiast analiza ilosciowa
wykazata, ze w dwdch przypadkach wyznaczona zawartos$¢ ilosSciowa okreslonej grupy
kwaséw ttuszczowych odbiegata od deklaracji, podczas gdy obliczony udziat procentowy tych
samych kwasow byt z nig zgodny, co wynikato z btedéw w deklaracji. Jedynie w jednym
preparacie zawartos¢ wszystkich oznaczonych rodzajéw kwaséw ttuszczowych (tych, dla
ktorych producent zamiescit informacje na opakowaniu) odpowiadata wartosciom podanym
w deklaracji. Wiekszos¢ zbadanych preparatéw charakteryzowata sie wyzszym udziatem
kwasu EPA niz DHA, co wskazuje na mniej korzystny bilans uwzgledniajgc prozdrowotne

oddziatywanie tych kwaséw (I1.D-21).
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Zainicjowatam rowniez badania oparte o autorski kwestionariusz wsréd oséb dorostych z
alergia pokarmowg lub celiakig i/lub posiadajgcych dzieci z tymi dolegliwosciami, ktérych
celem byta ocena znakowania produktéw spozywczych oraz umiejetnosci interpretacji
etykiet na artykutach spozywczych. Wedtug respondentéw produkty spozywcze w
odniesieniu do alergendw nie sg oznakowane w sposéb petny i prawidtowy, a za gtéwna
niepetnos$é¢ lub nieprawidtowos¢ badani konsumenci uwazajg przede wszystkim brak
precyzyjnych i zrozumiatych informacji o sktadnikach obecnych w danym produkcie
zywnosciowym, a takze brak jakiejkolwiek informacji o alergenach, asekurowanie sie
sformutowaniem typu ,produkt moze zawiera¢ $ladowe ilosci...” oraz sprzecznos$¢ informac;ji
na etykiecie i opakowaniu. Ponadto przeprowadzone badanie wykazato, mniejszy w
stosunku do weczesniejszych badan prezentowanych w literaturze, ale ciggle istniejgcy
problem z poprawng interpretacjg etykiet artykutdw spozywczych. Dlatego niezbedny jest
prostszy system oznakowania produktdw spozywczych, np. poprzez wprowadzenie
widocznych znakéw graficznych i odpowiednie szkolenia prowadzone przez lekarzy i
dietetykéw (11.D-22).

Zainicjowatam takze badania oparte o autorski kwestionariusz ankiety, ktdrymi objete
zostato 300 rodzicéw. Badanie miato na celu poznanie ich wiedzy w zakresie stosowania
prebiotykow i probiotykdw w mleku modyfikowanym oraz okreslenie, jakie czynniki
decydujg o wyborze tego typu produktédw. Deklarowana znajomosc¢ terminu ,prebiotyk” oraz
,probiotyk” wsréd respondentéw byta wysoka. Przeprowadzone badanie wykazato, ze
respondenci do$é czesto mylg ,,prebiotyk” z ,,probiotykiem”, natomiast rzadziej ,,probiotyk” z
,prebiotykiem”. Ponad potowa badanych rodzicdw nie wiedziata czy mleko modyfikowane,
ktére podajg swojemu dziecku zawiera prebiotyki i/lub probiotyki. Przy wyborze mleka
modyfikowanego dla swojego dziecka respondenci najczesciej kierowali sie zaleceniem
lekarza oraz opinig bliskich, rzadziej sktadem mleka, dlatego tez bardzo istotna jest rola
pediatréw w tym obszarze (I1.D-24)

Badatam rowniez grupe diabetykéw, celem poznania ich opinii i preferencji odnosnie
produktéow skierowanych do tych konsumentdw. Na podstawie uzyskanych wynikéw
stwierdzono, ze z produktéw dla diabetykéw korzysta 48% badanych, gtéwnie sg to osoby z ||
typem cukrzycy. Przy wyborze produktéw konsumenci kierujg sie przede wszystkim sktadem
oraz wartoscig odzywczg. Wsrdd ankietowanych kupujgcych produkty dla diabetykow

najwiecej spozywa codziennie stodziki (25%), a najmniej stodycze (6%). Wsrdod produktow nie
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spozywanych w ogole przez konsumentéow najwigcej, bo 41% oséb wskazalo diemy,
konfitury i masto orzechowe, a najmniej oséb wskazato stodycze (21%). Ankietowani

preferujq w produktach dla diabetykow takie zamienniki sacharozy jak: aspartam, fruktoza,
sacharyna i mannitol (11.D-26).
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