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Promotor: Pan prof. dr hab. J6zef Korczak
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3. Przebieg pracy zawodowej w jednostkach naukowych
e 01.09.1993 - 15.04.1996 - Zaktad Endokrynologii Rozwojowej i

Eksperymentalnej PAN w Poznaniu, asystent

¢ 1.10.1996 — 30.09.2005 — Akademia Rolnicza im. Augusta Cieszkowskiego
w Poznaniu; Katedra Technologii Zywienia Czlowieka, asystent

e 01.10.2005 — obecnie — Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Katedra
Technologii Gastronomicznej i Zywnoéci Funkcjonalnej, adiunkt
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4. Dziatalno$¢ naukowo-badawcza
4.1. Wskazanie osiagnigcia, o ktérym mowa w art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14

marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i
tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z p62n. zm.)

Osiagnigciem, bgdacym podstawa do ubiegania sie o stopiefi naukowy doktora
habilitowanego, jest monografia zatytulowana:

Wrazliwo$é smakowa oraz postawy oséb starszych wobec zywnosci,

ze szczegdinym uwzglednieniem zywnosci funkcjonalnej
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2019

4.1.1. Oméwienie celu naukowego i uzyskanych wynikéw osiagniecia

4.1.1.1. Wprowadzenie

Jednym z najbardziej znaczacych probleméw spotecznych i ekonomicznych
XXI wieku w Europie, Ameryce Poinocnej, Japonii i Australii jest starzenie sie
spofeczenstw. Przewiduje sie, ze liczba osob starszych na $wiecie wzroénie z
szacowanych 524 milionéw w 2010 r. do prawie 1500 milionéw w 2050 r., przy czym
wzrost ten nastapi przede wszystkim w krajach rozwijajacych sie (WHO, 2011).
Wedlug prognoz demograficznych, w Polsce w 2020 roku liczba oséb w wieku
powyzej 60 iat wzrosnie do 24% ogétu ludnosci (GUS, 2014). Gidwnymi czynnikami
lezacymi u podstaw tego zjawiska sa: wzrost diugowiecznosci, spadek ptodnosci i
starzenie sig¢ pokoleri wyzu demograficznego (Agarwalla i in., 2015).

Zdoinosc osdb starszych do prawidtowego regulowania spozywania zywnoéci
dostarczajacej energii jest ostabiona wskutek spowolnionego tempa wchianiania
skladnikéw odzywczych oraz zmian w wydzielaniu hormonalnych i metabolicznych
mediatoréw regulacji pobierania energii (Roberts i Rosenberg, 2006; Pilgrim i in.,
2015). Wplywajg na to takZze stabsze odczuwanie smaku i zapachu, choroby
przewlekte oraz samotnos¢ (Forster i Gariballa, 2005; Maynard i in., 2008; Welge-
Lussen i in., 2011; Agarwalla i in., 2015; Eskelinen i in., 2016). Zmianie w starszym
wieku ulegaja wzorce spozycia, zmniejsza si¢ rowniez rbéznorodnosé¢ spozywanej
zywnosci. Ma to bezpos$redni wplyw zaréwno na jako$¢ zycia oséb w podesziym
wieku, jak i na ich zapadalno$¢ na rézne choroby (Christensen i in., 2009).
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Pomecg w zapewnieniu dobrego stanu odzywienia starszych konsumentow
moze by¢ zywno$¢ funkcjonalna (Kaur i Das, 2011; Martirosyan i Singh, 2015).
Koncepcja zywnosci, ktdéra poza warto$cia odzywczg wnosi takze do diety sktadniki
bioaktywne, korzystnie oddziatujgce na organizm, jest bardzo popularna (Martirosyan
i Singh, 2015). Pojegcie, ktére obecnie obowiazuje w Unii Europejskiej w
klasyfikowaniu zywnosci jako funkcjonalnej, zostato ustalone w 19899 roku w ramach
programu badawczego Functional Food Science in Europe (FUFOSE),
realizowanego przez Komisje Europejskg. Okresla ono produkty funkcjonalne jako
zywnos¢, ktéra - co wykazano w stopniu zadowalajgcym - wptywa korzystnie na
jedng lub wiecej docelowych funkcji organizmu, poza podstawowymi efektami
zywieniowymi (Gonzalez-Diaz i in., 2018; Lenssen i in., 2018), w sposob, ktéry
odnosi si¢ albo do poprawy stanu zdrowia i samopoczucia, albo do zmniejszenia
ryzyka wystapienia choréb. Zywno$¢ funkcjonalna zawiera korzystnie oddziatujace
na zdrowie i wydolnos$¢ organizmu cztowieka sktadniki bioaktywne, do ktérych zalicza
si¢ m.in. btonnik pokarmowy, flawonoidy i fruktooligosacharydy (Czapski i Gérecka,
2014).

Produkty spozywcze zawierajace skfadniki bioaktywne stwarzajg mozliwosé
ograniczenia chordb dietozaleznych wsréd osob starszych, a w szczegblnosci
choroby niedokrwiennej serca, otylosci, cukrzycy typu 2, niektérych typow
nowotworéw, choréb o podiozu psychicznym lub zwigzanych ze zmniejszong
odpornoscig organizmu itp. (Cencic i Chingwaru, 2010; Motohashi i in., 2017; Asgary
i in., 2018). Jak wykazuja badania, zywno$¢ funkcjonalna nie jest jednak czesto
spozywana przez seniorow. W Poisce obserwuje sie tendencje do spadku
zainteresowania zywno$cig funkcjonalng wraz z wiekiem jako ta, ktéra moze wptynaé
na zachowanie i/lub poprawe stanu zdrowia (Wadotowska i in., 2009).

Popularno$¢ produktéw funkcjonalnych w Polsce jest dotychczas mniejsza niz
w wielu innych krajach, jak np. w Stanach Zjednoczonych (Zion Market Research,
2019), jednak rynek zywnosci prozdrowotnej takze w naszym kraju systematycznie
rosnie, a jej znajomos¢ wsréd osob starszych jest coraz wigksza (Tanska i in., 2013).
Konsumenci sg generalnie zainteresowani produktami o korzystnym oddziatywaniu
na zdrowie (Babicz-Zielinska, 2010; Hoefkens i in., 2011), chociaz w wyborze

zywnosci dominujgcy role odgrywa jej smak (Sir6 i in., 2008; Jezewska-Zychowicz i
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in., 2012}. Na zakup produktéw spozywczych, w tym funkcjonalnych, wpltywajg takze
inne czynniki, a gtéwnie ich cena (Ktster-Boluda i Vidal-Capilla, 2017).

Rezultaty badari wykazujg roznice w tendencjach spozywania zywnosci
funkcjonalnej przez osoby starsze. Na zwigkszenie konsumpcji Zywnosci
funkcjonalnej moze wplywaé szereg rozmaitych czynnikéw, wsrdd ktérych najczesciej
identyfikowanym determinantem jest wiedza o wartosci energetycznej i odzywczej
oraz potencjalnych korzysciach zdrowotnych (Vella i in., 2014). Juz sama znajomosc¢
(czyli rozpoznawalnos$¢) produktéw funkcjonalnych réwniez przyczynia sie do wzrostu

ich spozycia (de Morais i in., 2010).

Wsrod wielu tredci dotyczacych zwigzkéw miedzy zywieniem a zdrowiem,
ktére powinny by¢ upowszechniane w spofeczenstwie, znajdujg sie i te, ktére
popularyzuja zalety prozdrowotne Zzywnosci funkcjonalnej. Tylko odpowiednia
promocja wykorzystujaca wiasciwie dobrane instrumenty i metody do atrakcyjnego
przekazu informacji o produktach funkcjonalnych, cene stanowiaca o powszechnej
dostgpnosci produktow, a przede wszystkim walory smakowo-zapachowe moze
zacheci¢ do zwigkszenia spozycia Zywnosci funkcjonalnej rézne grupy osob, w tym
seniorow. Jednak szanse powodzenia maleja bez spetnienia jeszcze jednego,
zasadniczo istotnego warunku, czyli pozytywnej postawy wobec Zzywnosci
funkcjonalnej (Babicz-Zielinska, 2009; Gutkowska i in., 2014), na ktéra promocja i jej
elementy, obok innych czynnikéw, moga mieé¢ wplyw (Koftajtis-Dofowy i Schlegel-
Zawadzka, 2009). Zatem poznanie postaw wobec tego typu produktéw u
potencjalnych konsumentéw oraz czynnikbw na nie oddziatujacych stanowi

podstawowe zadanie.

4.1.1.2. Przestanki podjecia pracy

Wielko§¢ konsumpcji zywnosci funkcjonalnej zalezy od wielu réznych
czynnikéw, sposrdd ktérych czesto jako wazne wymienia sie dazenie do zachowania
lub poprawy zdrowia oraz znajomos¢ tego rodzaju zywnosci. Do czestych nabywcow
produktow funkcjonalnych nalezg przede wszystkim miode kobiety, osoby z wyzszym
wyksztalceniem, przywigzujace duzg wage do zdrowia i wygody w wyborach
zywieniowych oraz konsumenci, ktdrzy sg nastawieni na ,szybkie poprawki” (ang.
quick fixes) zdrowia i ogélnej kondycji fizycznej. Natomiast mniej zainteresowana
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zywnoscig funkcjonaing jest grupa osob starszych, ktdra rzadziej tez byta poddawana

badaniu.

Ze wzgledu na coraz wigksza $rednig diugo$é zycia, rozwijajace sie z wiekiem
choroby oraz znaczacy wzrost odsetka oséb starszych w populacji krajow
rozwinietych, korzystne byloby przekonanie senioréw do czestszego spozywania
tego rodzaju zywnosci, ktéra mogtaby wplynaé na wyzszy komfort ich zycia i
starzenie si¢ w lepszej kondycji psycho-fizycznei.

Postawy wzgledem zywnosci funkcjonalnej réznych grup ludnosci, w tym oséb
starszych, staly sig¢ przedmiotem zainteresowania wielu naukowcéw (Ozen i in.,
2012; Vella i in., 2014; Kuster-Boluda i Vitall-Capilla, 2017; Marty i in., 2017; Tanska i
in., 2017; Jeruszka-Bielak i in., 2018). Szczegdtowej i wnikliwej analizie poddawane
sq rowniez progi wrazliwosci smakowej (Nakamura i in., 2008; Methven i in., 2012;
Borjes i in., 2015; Sanematsu i in., 2018) ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na
réznice zwigzane z wiekiem, zwlaszcza miedzy osobami starszymi a miodymi
(Mingioni i in., 2017). Istnieje jednak jeszcze sporo niewyjasnionych Ilub
niedostatecznie rozwigzanych kwestii. Nalezg do nich miedzy innymi réznice w
pozadalnosci ogblnej zywnosci, w tym produktéw funkcjonalnych, w zaleznosci od
rozmaitych czynnikéw, np. wieku konsumentéw. Nieczesto badaniu poddaje sie
rowniez hierarchie wazno$ci cech produktéw branych pod uwage podczas

podejmowania decyzji zakupowych i o spozyciu.

Z jednej strony stwierdzona stosunkowo niewielka znajomo$é Zzywnosci
funkcjonainej wéréd oséb starszych (Wadotowska i in., 2009; Sugandhi i Maheswari,
2016), a z drugiej dane $wiadczace o ich nizszej wrazliwosci smakowej (Boyce i
Shone, 2006), moga sktania¢ producentéw zywnos$ci do intensyfikowania smaku
produktéw funkcjonalnych, by byly one chetniej nabywane przez senioréw. Jednak z
zywieniowego punktu widzenia ,polepszanie” smaku poprzez dodatek soli kuchennej
czy innych substancji wzmacniajacych smak i/ iub aromat moze mieé negatywne
konsekwencje zdrowotne (w przypadku soli - podwyZszenie ciénienia tetniczego).
Wobec powyzszego potrzebne wydaje sie podjecie badan dotyczacych
wymienionych aspektéw w grupie dorostych oséb starszych (w wieku 60 i wigcej lat; )
| poréwnanie ich do grupy dorostych mtodszych (ponizej 60.r.z.).
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4.1.1.3. Cel badarn

Gtownym celem pracy bylo poznanie wybranych elementéw postawy oséb w
wieku 60 i wigcej lat wzgledem zywnosci funkcjonalnej w poréwnaniu do miodszych
osOb dorostych. W odniesieniu do celu gtéwnego sformulowano kilkka celéw

szczegotowych, ktére miaty zweryfikowaé nastepujgce hipotezy badawcze:

1. Wartosci progu réznicy czterech podstawowych smakow (stodkiego, stonego,
kwasnego i gorzkiego) wéroéd miodszych i starszych dorostych roznia sie.

2. Wiek, pte¢, preferencje wybranych produktéw o smaku stodkim, stonym,
kwasnym [ub gorzkim oraz czgstotliwo$¢ spozywania produktéw stodkich i
stonych majg wplyw na wartosci progéw rozpoznania czterech podstawowych

smakow.

3. Istnieje hierarchia waznosci czynnikébw branych pod uwage przy zakupie
zywnosci i jest ona taka sama w przypadku oséb przed 60.r.z. (rokiem Zycia),

jak i w wieku 60 i wiecej lat.
4. Znajomos$¢ pojecia ,zywnosé funkcjonalna” zalezy od wieku oséb badanych.

5. Czestotliwos¢ spozywania produktéw funkcjonalnych zalezy od wielu czynnikéw
socjodemograficznych, ktére wplywajag na nig w zréznicowany sposéb.

6. Znaczenie przestanek, ktére moglyby przekonaé do zakupu Zywno$ci
funkcjonalnej osoby ponizej 60.r.z., jak | w wieku 60 i wiecej lat jest w obu

grupach wiekowych tak samo istotne.

7. Pozadalno$¢ wybranych produktow funkcjonalnych zalezy od wieku

konsumentow.

W pracy zbadano postawy starszych dorostych w wieku 60 i wiecej lat ($rednia
wieku 75,2 + 7,02 lata), w poréwnaniu z miodszymi ($rednia wieku 38,1 + 11,29 lat),
wzgledem 2zywnos$ci funkcjonalnej poprzez zanalizowanie wybranych elementéw
poznawczych (znajomo$¢ pojecia ,zywnos¢ funkcjonalna”), emocjonalnych
(przestanek, ktére moglyby skioni¢ respondentéw do zakupu produktéw
funkcjonainych) oraz behawioralnych (czestotliwosci spozywania wybranych
produktow funkcjonalnych, ktéra jest implikacja deklarowanej checi zakupu).
Oszacowano takZe progi rozpoznania czterech podstawowych smakéw (stodkiego,
stonego, kwasnego i gorzkiego) oraz ich zwigzek z preferencjami smakowymi
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réznych produktéw spozywcezych oraz czestotliwoscig spozycia produktow stodkich i
stonych wsr6d starszych i mtodszych dorostych. Analizowano réwniez pozadalnoéé
wybranych produktéw funkcjonainych, powstatych w ramach projektu badawczego
POIG 01.01.02-00-061/09 ,Nowa zywno&§é bioaktywna o zaprogramowanych
wilasciwosciach prozdrowotnych” i czynniki, ktore na nig wptywaja (I1.F.2).

4.1.1.4. Omoéwienie uzyskanych wynikéw

Badanie wplywu réznych czynnikow na wrazliwo$é sensoryczng w zakresie
podstawowych smakow
Srednie progi rozpoznania chlorku sodu (0,142 g/100 mi) i kwasu cytrynowego
(0,046 g/100 ml) byly istotnie wyzsze u oséb w wieku 60 i wiecej lat niz u miodszych
(odpowiednio — p = 0,0087 i p = 0,0012). Nie stwierdzono takich zmian w przypadku
progu rozpoznania sacharozy i kofeiny. Badano takze preferencje wobec smakéw
podstawowych i produktéw o sfodkim, sfonym, kwasnym i gorzkim smaku oraz
czestotliwosC spozywania wybranych asortymentéw produktow stodkich i stonych, aby
oceni¢, czy majg one zwigzek z wielkoscig progu rozpoznania.
~ Sposrod produktéw stodkich, we wszystkich grupach wiekowych najczesciej
spozywane byty stodzone napoje, do ktérych zaliczono m.in. kawe, herbate, soki i napoje
typu cola. Porownujac dane uzyskane od respondentéw ponizej 60.r.z. oraz w wieku 60 i
wigcej lat stwierdzono istotnie czgstsze (p = 0,0042) spozywanie tej grupy produktéw
przez osoby miodsze. Istotne réznice w czestotliwosci spozywania stwierdzono réwniez
dla wyrobow cukiermniczych - osoby ponizej 60.r.z. spozywaly je istotnie czesciej niz
starsze (0,12 vs. 0,06; p=0,0375). Nie wykazano natomiast istotnych réznic w $redniej
czestotliwosci spozywania stodyczy ani deseréw. Znamienne réznice w czestotliwosci
spozywania, w zaleznosci od wieku badanych, stwierdzono w przypadku przekasek (tj.
stonych paluszkéw, krakerséw, chipséw, solonych orzechéw itp.) oraz gotowych dan (zup
instant, zup do gotowania, soséw, dan typu lasagne lub spaghetti bolognese).
Czestotliwos¢ spozywania tych grup asortymentéw byta istotnie wyzsza wéréd osob
ponizej 60.r.z. w porownaniu z osobami w wieku 60 i wiecej lat (w obu przypadkach p <
0,0001).
Wykazano istotne réznice w preferencjach wobec smaku stodkiego pomiedzy
obiema grupami wiekowymi (p = 0,0243). Smak stodki lubito 88,4% badanych ponizej
60.r.2. oraz 75% oséb z najstarszej grupy. Preferencje w kierunku wybranych produktéw

10



Anna Jedrusek-Goliriska Zatgcznik 2/Appendix 2

spozywczych o stedkim smaku nie réznicowaly znamiennie grup wiekowych poza
lubieniem stodkich napojow mlecznych, ktére byly silniej preferowane przez
ankietowanych ponizej 60.r.z. (p = 0,0467) niz przez starszych respondentow.

W przypadku smaku stonego stwierdzono istotne réznice w preferencjach, w
zalezno$ci od wieku osob badanych. Wieksze upodobanie smaku stonego (p < 0,0001)
wykazano wsrod ankietowanych ponizej 60.r.z. (68,1%), a zdecydowanie nizsze (35%
badanych) w starszej grupie. Respondenci w wieku 60 i wiecej lat istotnie mnigj lubili
stone zupy (p = 0,0123) oraz stone jaja i potrawy z ich udziatem (p = 0,0070).

Preferencje smaku kwasnego oraz wybranych produktéw, charakteryzujacych sie
kwasnym smakiem nie réznity sie znamiennie pomigdzy badanymi grupami wiekowymi.
Wyjatek stanowily jedynie marynaty, silniej preferowane (p = 0,0455) przez osoby w
wieku 60 i wigcej lat niz przez badanych z mtodszej grupy oraz kwaséne soki, do ktérych
wigksze upodobanie deklarowali respondenci ponizej 60.r.z. (p = 0,0033).

Smak gorzki preferowany byt przez najmniejsza liczbe badanych. Wyniki nie
roznity sig istotnie pomigdzy grupami wiekowymi. Takze preferencje wobec wigkszosci
wybranych produktéw o gorzkim smaku nie byly zréznicowane. Wyjatek stanowily
warzywa o gorzkim smaku (m.in. cykoria, baktazan, kalafior), do ktérych silniejsze
upodobanie (p = 0,0074) wykazywali respondenci ponizej 60.r.z.

Wazng i nowatorska czesScig tego etapu badafi byto wykorzystanie
wieloczynnikowego hierarchicznego modelu regresji do oszacowania wptywu badanych
czynnikow (tj. wieku, pici, preferencji w zakresie smakéw podstawowych oraz
czgstotliwosci spozywania produkiéw o intensywnie stodkim iub stonym smaku) na
wielko$¢ progu rozpoznania, a tym samym — na wrazliwo$¢ smakowg. Zastosowanie
modelu umozliwiato nie tylko jednoczesne wzigcie pod uwage wplywu wielu czynnikéw
na prég rozpoznania, ale zarazem porzadkowato je pod wzgledem istotnoéci tego
wplywu. Wiek okazat sie¢ najsilniejszym predyktorem zmian w progach réznicy w
przypadku smakdéw stodkiego (p = 0,0006) i stonego (p = 0,0001) oraz drugim w
kolejnosci, po braku preferencji w kierunku kwasnych sokéw i innych napojéw, dla smaku
kwasnego (p = 0,0068). Dla smaku gorzkiego nie powstat mode! istotny statystycznie.
Jednak, mimo dobrego dopasowania zmiennych do opracowanych modeli, wyjasnialy
one zaledwie czesc¢ (9-14%) zmiennosci progdw rozpoznania. Wazna role w percepdii
badanych smakéw moze wiec pemié, np. zmiennoéé miedzyosobnicza, obserwowana w
populacji oraz inne, nieuwzgledniane w badaniu, czynniki. Tym niemniej, sposréd
analizowanych w pracy zmiennych, wiek najsilniej wplywat na wrazliwos¢ sensoryczna,
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Postawy oséb ponizej 60.r.z. oraz w wieku 60 lat i starszych wzgledem
zywnosci i hierarchia cech warunkujacych jej zakup

W kolejnych rozdziatach pracy przedstawiono wyniki badan postaw wzgledem
zywnosci, w tym Zzywnosci funkcjonalnej, przeprowadzonych z wykorzystaniem
kwestionariusza ankiety, ktérymi objeto 1086 zdrowych os6b o prawidiowej masie ciafa.
Prawie potowe (48%) badanych stanowily osoby w wieku 60 i wigcej lat, a pozostale,
miodsze osoby doroste stanowity grupe poréwnawcza (odniesienia).

Respondenci w wieku 60 i wigcej lat odpowiadali na dwa pytania, dotyczace ich
opinii na temat zmiany zapotrzebowania na skiladniki odzywcze po 60.r.z. oraz
wprowadzania modyfikacji dotychczasowego sposobu zywienia po przekroczeniu tego
wieku. Odpowiedzi ankietowanych analizowano ze wzgledu na pleé, wyksztaicenie,
status materialny i miejsce zamieszkania. Ponad 67% badanych z kazdej,
uwzgledniajacej badane kategorie cech, grupy twierdzilo, ze po 60.r.z. takie zmiany
nalezy wprowadzi¢. Do zmiany sposobu Zywienia potrzebna jest jednak nie tylko
swiadomosc¢ jej konieczno$ci, ale przede wszystkim konsekwentne wprowadzanie jej w
zycie. Dlatego zapytano respondentéw, czy po 60.r.z. zmodyfikowali swéj sposéb
zywienia. Wprowadzenie takich zmian potwierdzito od okoto 37 do 55% ankietowanych,
niezaleznie od pici, wieku i miejsca zamieszkania. Stwierdzono istotny wplyw statusu
materialnego — osoby Zyjgce skromnie, czyli o najnizszym statusie materialnym, rzadziej
niz pozostate deklarowaty wprowadzenie zmian w sposobie zywienia.

Hierarchi¢ cech Zzywno$ci, branych pod uwage przy zakupie produktow
spozywczych, badano z wykorzystaniem analizy wariancji powtarzanych pomiarow dla
rang Friedmana. Dia respondentéw ponizej 60.r.z. najistotniejszg cecha, brana pod
uwage przy zakupie zywno$ci byla korzy$¢ dla zdrowia, a nastepnie smakowitosé.
Trzecie, istotnie nizsze miejsce w hierarchii waznosci zajmowata cena, a najmniej istotny
dla tej grupy respondentow byt sklad produktu spozywczego (p < 0,0001). Inaczej
porzadkowali swoje wybory respondenci w wieku 60 i wiecej lat. Dla nich najistotniejszg
cechg Zzywnosci byla smakowitod¢ (p < 0,0001). Korzy§é dla zdrowia, cena i skiad
produktu mialy mniejsze znaczenie; migdzy waznoscig tych cech dla starszych
respondentéw nie stwierdzono réznic istotnych statystycznie.

Najwazniejszymi cechami zywnosci, decydujacymi o jej zakupie, niezaleznie od
wieku (ponizej 60 lub 60 i wigcej lat) oraz statusu materialnego, byly walory sensoryczne i
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prozdrowotne (w obu przypadkach p < 0,0001). Cena i skiad preduktu mialy mniejsze

znaczenie w kazdej z analizowanych grup.

Postawy respondentéw wzgledem zywnosci funkcjonalnej

Znajomoé¢ pojecia ,zywnosé funkcjonalna” byta zalezna od wieku. Respondenci
w wieku 60 i wigcej lat istotnie czgsciej niz miodsi zaznaczali odpowiedz ,ekologiczna” (p
< 0,0001), ,modyfikowana genetycznie” (p = 0,0006) i ,nie wiem” (p < 0,0001), a istotnie
rzadziej — ,prozdrowotna” (p < 0,0001). Na rodzaj udzielanych odpowiedzi wptywaty
réwniez pte¢ (kobiety istotnie czeéciej wskazywaly na zywno$é prozdrowotna; p =
0,0232), status materiainy (osoby lepiej sytuowane czesciej zaznaczaly prawidiowa
odpowiedz; p < 0,0001) i wyksztalcenie (respondenci lepiej wyksztatceni czesciej
zaznaczali odpowiedZ ,prozdrowotna”; p = 0,0013).

Badano takze czestotliwo$€é spozywania wybranych dziesieciu produktéw o
charakterze funkcjonalnym, dla ktorych istnieja dane, $wiadczace o ich korzystnym
wplywie na zdrowie (Berger i in, 2004; Gupta i Garg, 2009; Perry i in., 2009; Taylor, 2011;
El Khoury iin., 2012; Kuan i in., 2012; Krause i Roupas, 2015; Eamshaw i in, 2017). Byly
to produkty zbozowe z peinego ziarna (chleby, makarony), platki zbozowe wzbogacone
w witaminy i skiadniki mineraine, jogurty z dodatkiem szczepéw bakterii probiotycznych
oraz z dodatkiem fitosteroli, margaryny z dodatkiem fitosteroli, produkty wzbogacane w
kwasy ttuszczowe z rodziny n-3 i n-6 (np. majonezy), produkty o obnizonej zawartosci
cukru oraz o obnizonej zawartosci tuszczu (light), sd! niskosodowa, oraz warzywa i
owoce o udowodnionych wartosciach prozdrowotnych (np. brokuty, soja i inne). Analiza
logistyczna z wykorzystaniem rozktadu wielomianowego porzadkowego wykazata, ze na
czestotliwos¢ spozywania wymienionych produktéw o charakterze funkcjonalnym istotnie
wplywat wiek, a nastgpnie wyksztalcenie, status materialny oraz — w przypadku jednego
z produktow, tj. soli niskosodowej - ple¢ respondentéw. Respondenci w wieku 60 i wigcej
lat istotnie czesciej siggali po produkty zbozowe z petnego ziarna (p < 0,0001), jogurty
probiotyczne (p < 0,0001), jogurty i margaryny z dodatkiem fitosteroli (p < 0,0001),
produkly o obnizonej zawartoci cukru (p < 0,0001) oraz wzbogacane w kwasy
tluszczowe z rodziny n-3 iflub n-6 (p < 0,0001).

Analizowano takze przestanki, ktore skionityby respondentéw do czestszych
zakupéw zywnosci funkcjonainej. Wplyw wieku respondentbw na waznosé tych
przestanek dla osdb badanych okreslano przy pomocy analizy korespondencji. Sposrod
pigciu zaproponowanych przestanek (udokumentowany wplyw na zdrowie; wieksza
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dostepnos$¢; smakowitoéé podobna jak produktow tradycyjnych; przystepna cena; szeroki
asortyment produktéw tego typu), Zadna nie przekonalaby do zakupéw zywnosci
funkcjonalnej respondentéw w wieku 60 i wiecej lat. Stwierdzono istotny zwigzek miedzy
wiekiem badanych a treécig przestanek (p < 0,0001). Byt to wynik zaskakujacy z co
najmniej kilku powodéw. Po pierwsze, mimo, ze starsi respondenci deklarowali
wczesniej, ze najwazniejszg cechg Zywnosci, brang pod uwage przy jej zakupie sg
walory sensoryczne, to jednak tradycyjny smak i zapach produktéw funkcjonalnych nie
sktonityby ich do nabycia produktéw tego typu. Po drugie, wraz z uptywem Ilat
samopoczucie os6b starszych moze ulec pogorszeniu, a liczba dolegliwosci wzrosnaé.
Dlatego naturalne wydaje sie¢ wtedy zwracanie wigkszej uwagi na prozdrowotne walory
zywnosci | wigksza sklonnoé¢ do jej zakupu, co jednak nie znalazio statystycznego
potwierdzenia w analizie. Po trzecie, respondenci deklarowali w badaniu istotnie czestsze
spozywanie wybranych produktéw funkcjonalnych, w tym takich, ktérych cena jest dosé
wysoka, zatem gidwnym powodem ich spozywania wydaje sie byé korzyéé dla zdrowia
(m.in. margaryny z fitosterolami). Silnie zachowawcza postawa respondentéw w wieku
60 i wigcej lat wobec produktéw funkcjonalnych moze wynikaé z niecheci do innowagji,
siinie zakorzenionych konserwatywnych postaw wobec zywnosci, ktére bardzo trudno
zmieni¢, jak réwniez przywigzania do tradycyjnych produktéw i smakow. Jej przyczyng
moze byC takze dobry stan zdrowia konsumentéw oraz prawidlowy wskaznik BMI i
zwigzane z tym przekonanie, Ze nie ma potrzeby wprowadzania zmian w sposobie
zywienia. Warto podkreslié, ze choé zadna z zapropcnowanych w pracy przestanek nie
skionitaby respondentéw w wieku 60 i wiecej lat do zakupu produktéw funkcjonainych, to
jednak wiasnie starsze osoby spozywaly te Zywnosé czesciej niz mlodsze. Mozna z tego
wnosi¢, ze zaréwno przy produkcji, jak i promowaniu zywnosci funkcjonalnej trzeba
podkre$la¢ cechy wazne dla starszej populacji, czyli naturalny charakter produktéw
funkcjonainych, ich tradycyjny smak i niewielki stopien przetworzenia.

Poréwnanie ogéinej pozadalnosci wybranych produktéw funkcjonalnych
przez osoby w wieku ponizej 60.r.z. oraz 60 lat i starsze
W ramach oceny konsumenckiej smaku, zapachu, barwy, konsystencjifekstury i
ogélnej pozadalno$ci, a w niektérych przypadkach takze wygladu zewnetrznego
wybranych produktow o charakterze funkcjonalnym, przebadano sze$¢ wczesniej
nieznanych konsumentom produktéw, powstalych w ramach projektu badawczego POIG
01.01.02-00-061/09 ,Nowa zywno$¢ bioaktywna o zaprogramowanych wiaciwosciach
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prozdrowotnych”. Byly to: makaron z dodatkiem tuski soczewicy i bazylig; makaron z
dodatkiem tuski bobu i bazylig; ciastka owsiane z dodatkiem gryki; pasztet z dodatkiem
soku z ziemniaka; sok aroniowo-buraczany z dodatkiem czerwonego jarmuzu oraz zupa
brokutowa instant z dodatkiem ekstraktu z zottej herbaty. W celu wykrycia ogéinych
prawidtowosci migdzy zmiennymi przeprowadzono dla kazdego produktu analize
skfadowych gidwnych (PCA). Elementem nowosci w tym badaniu bylo sprawdzenie, czy
pozadalnos¢ ogéina ww. produktéw funkcjonalnych byta rézna wsrod oséb ponizej 60.r.z.
oraz w wieku 80 lat i starszych, jak réwniez zastosowanie wielu metod statystycznych
(m.in. jadrowej analizy dyskryminacyjnej, metody testowania hipotez jednowymiarowych
oraz metody skalowania wielowymiarowego) do ustalenia, jakie czynniki réznicowaly ja w
obu grupach wiekowych.

W przypadku makaronu z tuska soczewicy i bazylig nie udowodniono wplywu
wieku ponizej 60.r.z. oraz 60 i wigcej lat na wyniki oceny konsumenckiej. Pozadalnosé
produktu byta zblizona i silnie skorelowana ze smakiem w obu grupach wiekowych,
jednak pozostate wyniki korelacji roznily sie od siebie. Konsystencja istotnie wplywata na
pozadalno$¢ makaronu z fuskg soczewicy i bazylig przez konsumentéw ponizej 60.r.z. (p
< 0,0001), a zapach byt istotny dla konsumentéw w wieku 60 lat i starszych (p = 0,0329).
Konsumenci ponizej 60.r.z. oceniali konsystencie makaronu z tuska soczewicy i bazylig
nizej niz starsi (4,6 vs. 54 ju. - jednostki umowne; na skali 10-cm). Wydaje sie, Ze
przyczynita si¢ do tego tuskowato$¢, skorelowana ze smakiem ziemistym, ktéra w
lloSciowej analizie opisowej (QDA) wykazata najwiekszg intensywnosé wsrod
deskryptorow konsystencji. Najwigksza intensywnosé wsrod atrybutéw zapachu wykazat
zapach skrobiowy; by¢ moze starszym konsumentom najbardziej kojarzyt sie on z
tradycyjnym makaronem.

Podobnie, nie udowodniono istotnego wp}ywu wieku ani pici na wyniki oceny
konsumenckiej makaronu z fuskg bobu i bazylia. Oceny, ktére konsumenci ponizej 60.r.z
przyznali prébkom makaronu z fuskg bobu i bazylia, byly silniej skorelowane z
pozadalnoscig ogbling niz oceny starszych konsumentéw. Wplyw wygladu i zapachu na
pozadalnosc makaronu byt rézny w obu grupach wiekowych; byty one istotne tylko dla
os6b ponizej 60.r.z. (odpowiednio — p = 0,0057 i p = 0,0225). Srednia ocen wygladu i
zapachu, przyznanych makaronowi z fuskga bobu i bazylia przez miodszych
konsumentéw byta nizsza niz uzyskana od oséb w wieku 60 | wigcej lat. Byé moze
wplynely na to obecnoé¢ dodatkéw oraz zapach zbutwialy, ktéry charakteryzowat sie
hiska intensywnoscig i mogt by¢ niewyczuwalny przez starszych konsumentow.
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W badaniach konsumenckich ciastek owsianych z dodatkiem gryki takze nie
wykazano wplywu wieku ponizej 60.r.z. lub 80 | wigcej lat na ocene pozadalnosci ogdine;j.
Tym niemniej, wyniki uzyskane w obu grupach wiekowych réznily sie od siebie, a
najbardziej réznicowata je barwa, istotnie wplywajgca na pozadalno$é jedynie w grupie
mtodszych konsumentéw (p = 0,0002). W ocenie metoda ilo§ciowej analizy opisowej,
ciastka owsiane z dodatkiem gryki charakteryzowaly sie jednolita, intensywng brazowg
barwa. W metodzie skalowania wielowymiarowego wykazano korelacie obu tych
atrybutoéw z jakoscig ogdlng ciastek. Mozna wnioskowac, ze to one okazaly sie istotne w
ocenie pozadalnosci dla konsumentéw ponizej 60.r.z.

W przypadku pasztetu z sokiem z ziemniaka, takze nie udowodniono wplywu
wieku (ponizej 60.r.z. lub 60 i wigecej lat) na wyniki pozadalnosci konsumenckie;.
Konsumenci z obu grup, oprocz zwracania uwagi na smak produktu, przywigzywali wage
do innych wyréznikéw pasztetu (miodsi - do zapachu, starsi - do konsystencji), co nie
zmieniato jednak (i nie réznicowato miedzy grupami) wysokich not, jakie przyznali ogéinej
pozadalnosci pasztetu z sokiem z ziemniaka. Osoby po 60.r.z. wyze] niz miodsze
ocenialy konsystencje pasztetu (prawdopodobnie wplynely na to jego smarownosé i
gtadko$¢) oraz jego zapach. Warto jednoczesnie podkresli€é, ze zapach byt wyréznikiem
istotnie wplywajacym na pozadalnosé w miodszej grupie (p = 0,0047). Moze to
wskazywad, Zze osobom z grupy ponizej 80.r.z. nie odpowiadaty poziomy intensywnosci
niektérych jego deskryptoréw. Wydaje sie, ze mogt to byé zapach watrobowy,
charakteryzujacy sie Srednig intensywnoscig na poziomie 5,2 j.u.

Nie zanotowano istotnych réznic w ocenie ogbinej pozadainosci soku buraczano-
aroniowego z dodatkiem czerwonego jarmuzu przez osoby ponizej 60.r.z. i starsze. O ile
w przypadku wczesniej omawianych produktéw funkcjonalnych obserwowano rézny
stopiern skorelowania og6lnej pozadainosci z pozostatymi wyréznikami oceny
konsumenckiej w obu grupach wiekowych, tak tutaj nie stwierdzono takich roznic. Byé
moze wptyneta na to negatywna charakterystyka soku, wykazana w ocenie ilosciowej
analizy opisowej. Intensywnos¢ nieakceptowanych przez konsumentdw atrybutéw mogta
by¢ na tyle silna, by spowodowaé ujednolicenie pozadalnosci produktu w obu badanych
grupach.

Nie stwierdzono takze istotnego wplywu wieku na stopien pozadainosci zupy
brokutowej z dodatkiem ekstraktu zéftej herbaty. Wyniki uzyskane w obu grupach
wiekowych najbardziej réznicowata konsystencja, istotnie wplywajaca na pozadalnosé
tylko w grupie miodszych konsumentdéw (p = 0,0016). W ocenie metoda ilociowej analizy
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opisowej, zupa brokutowa z dodatkiem ekstraktu zditej herbaty charakteryzowata sie
$rednig gestoscia, korelujacy z jakoscig ogdling, i intensywna kaszkowatg konsystencja,

Podsumowujac, dia pieciu badanych produktéw funkcjonalnych (wyjatek stanowit
jedynie sok aroniowo-buraczany z dodatkiem czerwonego jarmuzu) obserwowano
liniowe rozdzielenie ocen starszych i miodszych konsumentéw, co swiadczylo o innej
ocenie badanych produktéw funkcjonalnych. Chociaz stwierdzono rézne korelacje
analizowanych wyréznikéw (smaku, zapachu, barwy, konsystencji i wygladu ogdinego) z
pozgdalnoscig ogding, dla zadnego z produkidw funkcjonainych nie wykazano wptywu
wieku ani ptci na pozadalno$¢ ogélng. Oznacza to, ze — w przypadku badanych
produktdéw — nie ma koniecznosci stosowania modyfikacji sktadu i poprawiania waloréw
sensorycznych, np. przez dodatek wzmachiaczy smaku po to, by projektowana zywnoséé
funkcjonaina byla lepiej odbierana przez konsumentow w wieku 60 lat i starszych. Dla
kazdego produktu funkcjonalnego wykonano takze ocene sensoryczng z wykorzystaniem
iloSciowej analizy opisowej, co pozwolito lepiej zrozumieé preferencje konsumentéw w
obu grupach wiekowych.

Przedstawiona praca ma wymiar nie tylko naukowy jako rozwiniecie obszaru
badawczego zwigzanego z analizg postaw os6b starszych wobec zywno$ci funkcjonalnej
z wykorzystaniem modeli statystycznych, ale takze praktyczny. Pozwala bowiem
sformutowaé pewne ogéblne spostrzezenia dotyczace mozliwosci projektowania
sensorycznego i promowania spozycia zywnosci funkcjonalnej wérdd osdb starszych.
Istotne z poznawczego punkiu sg konkluzje dotyczace wptywu réznych czynnikéw na
pozadainos¢ konsumencka wsréd miodszych i starszych dorostych, ktore moglyby
stanowi¢ przedmiot badan rozwijajacych oméwiong w pracy tematyke.

4.1.1.5. Stwierdzenia i wnioski
Wieloaspektowa analiza badanego materialu pozwolita na zweryfikowanie

przyjetych hipotez badawczych oraz sformutowanie szeregu stwierdzen i wnioskow,

wsrod ktorych za najistotnigjsze uznano:

1. Osoby w wieku 60 i wiecej lat mialy istotnie wyzsze, niz mtodsze, progi rozpoznania
chlorku sodu (substancji wzorcowej dla smaku stonego} i kwasu cytrynowego
(substancji wzorcowej dla smaku kwasnego). Wartosci progu rozpoznania
sacharozy (substancji wzorcowej dla smaku stodkiego) oraz kofeiny (substancii
wzorcowej dla smaku gorzkiego) nie réznity sie istotnie w obu grupach wiekowych.
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2. Wiek stanowit najsilniejszy predyktor zmian warto$ci progéw rozpcznania smaku
stodkiego i stonego oraz drugi w kolejnosci dla smaku kwasnego, co wykazat wynik
zmienno&ci progow rozpoznania wyjasnionych (w 9-14%) wieloczynnikowymi
hierarchicznymi modelami regresji dla smaku stodkiego, stonego i kwasnego.
Wobec powy?szego, mozna przypuszezad, ze sg tez inne, nie uwzglednione w tej
pracy czynniki, ktére odgrywaja wazna role w percepcji badanych rodzajow smaku

(np. zmiennosé miedzyosobnicza).

3. Wykazano zwigzek wieku, statusu materialnego, wyksztalcenia i pici ze
znajomoscig pojecia "zywnos¢ funkcjonaina”. Osoby w wieku 60 lat i starsze, o
nizszym statusie materialnym, z nizszym poziomem wyksztalcenia oraz mezczyzni
czesciej niz pozostale osoby nie znali znaczenia tego pojecia.

4. Hierarchia waznosci czynnikéw branych pod uwage przy zakupie zywnosci byta
rozna dla oséb ponizej 60r.z. oraz w wieku 60 i wiecej lat. Dia konsumentéow
miodszych, ponizej 60.r.z., najistotniejszg cechg byla korzys¢ dla zdrowia,
natomiast dla oséb starszych - smak i zapach.

5. Czestotliwos¢ spozywania produktow funkcjonalnych byfa rézna wséréd oséb
ponizej 60.rz. oraz w wieku 60 i wiecej lat, a sposréd badanych czynnikow
socjodemograficznych wiek byt jej najsilniejszym predyktorem. Osoby w wieku 60 i
wiecej lat spozywaly z wiekszg czestotliwoscig, niz osoby miodsze, prawie
wszystkie badane produkty funkcjonalne, oprécz warzyw | owocow o
udowodnionych wartosciach prozdrowotnych.

6. Osoby w wieku 60 i wigcej lat wykazaty wzgledem zywnosci funkcjonainej bardziej
zachowawczg postawe niz miodsze. Korzystny wplyw na zdrowie, wigksza
dostepnosé, smakowitos€é podobna jak produktéw tradycyjnych, korzystna cena
oraz szerszy asortyment nie byly przestankami, ktére skionityby osoby starsze do
zakupu produktéw funkcjonalnych.

7. Osoby ponizej 60.r.z. oraz w wieku 60 i wiecej lat wykazaly podobng ogéing
pozadalno$¢ konsumencka wzgledem badanych produktéw funkcjonalnych. Wyniki
oceny konsumenckiej smaku, zapachu, barwy, konsystencji i wygladu ogdlnego
mialy rozny wplyw na ogdlng pozadalnosé produktéw funkcjonainych wsréd tych

0sob.
8. W sSwietle uzyskanych wynikéw, nie ma potrzeby intencjonalnego intensyfikowania
smaku (zwfaszcza stonego i kwasnego) w produktach funkcjonalnych
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przeznaczonych dla os6b po 60.r.z. Natomiast promujgc zywnos¢ funkcjonalng,
szczegoinie wsrdd oséb starszych, producenci zywnosci powinni eksponowaé takie
jej cechy, jak warto§¢ prozdrowotna produktéw naturalnych oraz ich walory
sensoryczne.

Czynniki wptywu na zmiang postaw oséb starszych wzgledem Zywnosci
funkcjonalnej powinny by¢ przedmiotem dalszych, jeszcze bardziej rozszerzonych |

pogtebionych badan.
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4.2. Oméwienie pozostalych osiggnieé naukowo-badawczych
4.2.1. Przed uzyskaniem stopnia doktora nauk rolniczych

Jestem absolwentkg Wydziatu Biologii Uniwersytetu im. A. Mickiewicza w
Poznaniu. Prace magisterska pt. ,Badania nad dziedziczeniem izoenzymoéw
dehydrogenazy jabiczanowej u Pinus silvestris” realizowatam w Zakfadzie Genetyki,
gdzie pod kierunkiem Pana prof. dra hab. Jerzego Szweykowskiego prowadzitam
badania dotyczace dziedziczenia izoenzyméw dehydrogenazy jabtczanowej u sosny
zwyczajnej, postugujac si¢ metoda rozdziatu elektroforetycznego w zelu skrobiowym
w potgczeniu z technikami histochemicznymi. Stwierdzifam istnienie czterech gendéw,
kodujgcych izoenzymy MDH oraz wykazatam istnienie sprzezeri miedzy nimi (Mdh-1
z Mdh-2, a takze Mdh-1, Mdh-2 i Mdh-3 z parami genéw kodujgcych inne enzymy).
Studia ukonczytam w 1993 roku z wynikiem bardzo dobrym, uzyskujac tytut magistra
biclogii.

W 1993 roku podjetam prace w Zakiadzie Endokrynologii Rozwojowej i
Eksperymentalnej PAN w Poznaniu, gdzie pod kierunkiem Pana prof. dra hab.
Andrzeja B. Slebodzifskiego, wykorzystujac techniki radicimmunologiczne,
zajmowatam si¢ badaniem wptywu braku pokarmu oraz ostrego stresu termicznego
na poziom hormondw tarczycy w surowicy krwi krélikow. Wykazatam, ze podczas
krotkotrwatego gtodzenia poziom tyroksyny (T4) i tréjjodotyroniny (Ts) u krélikéw
ulegajg istotnemu obnizeniu, podobnie jak poziom tréjodotyroniny odwrotnej (rTs).
Wyniki zaprezentowatam w formie referatu podczas XXV Annual Meeting of ESNA w
Piacenzy (Zat. 4: 11.1.1.).

W pazdzierniku 1996 roku zostatam zatrudniona na etacie asystenta w
Katedrze Technologii Zywienia Czlowicka Akademii Rolniczej im. Augusta
Cieszkowskiego w Poznaniu. Podjetam prowadzone w Katedrze badania dotyczace
pozyskiwania przeciwutleniaczy z réznych Zroédet naturalnych oraz oceny ich
aktywno$§ci w uktadach modelowych i naturalnych. Efekty mojej pracy zostaly
przedstawione w publikacjach naukowych (Zat. 4: 11.B.1, 1i.B.2, 1.B.3), pracach
konferencyjnych (Zat. 4: ILE.1., ILE.2., IL.LE.3.) oraz doniesieniach konferencyjnych
(Zat. 4: 11.J.31, 11.J.32., 11.J.33., 11.J.34., 11.J.35,, 11.J.36., 11.4.37., 11.J.39.). Wraz z
zespotem z Katedry Technologii Zywienia Czlowieka prowadzitam réwniez badania
dotyczace preferencji zywieniowych wsréd dzieci przedszkolnych, w ktérych
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stwierdzono wysoki stopien preferencji zywnosci typu ,fast food”, stodyczy, owocow
oraz dan miesnych i wedlin, zwtaszcza drobiowych (Zat. 4: 11.B.5.).

W 2001 roku podjetam Niestacjonarne Studia Doktoranckie przy Wydziale
Technologii Zywnoéci Akademii Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu.
Rozpoczetam badania dotyczace optymalizacji procesu otrzymywania hydrolizatow
biatkowych ze $ruty rzepakowej oraz pozyskanych z niegj izolatéw i koncentratow (Zat.
4: 1l.LB4., 11.B6. oraz [1.J.38. i 1.J.40.) pod katem ich wlasciwosci
przeciwutleniajacych. Prace te byly realizowane czeSciowo w ramach projektu
0756/P06/2003/25 “Badanie wilasciwosci przeciwutleniajacych  hydrolizatow
biatkowych sruty rzepakowej” (Zat. 4. Il.F.1.), kitdrego bytam kierownikiem.
Zwiericzeniem tych badan byto opracowanie rozprawy naukowej pt. ,Ocena
wilasciwosci przeciwutleniajacych hydrolizatéw biatkowych $ruty rzepakowej” i
uzyskanie na jej podstawie stopnia naukowego doktora w 2004 roku. Promotorem
pracy byt Pan prof. dr hab. Jézef Korczak. Odtluszczone nasiona rzepaku odmiany
Kana, otrzymane z nich izolat i koncentrat biatkowy oraz nasiona rzepaku
pochodzace z kilku linii z6ftonasiennych poddatam hydrolizie kwasowej w wybranych
warunkach, ktére obejmowaty zmienny czas i temperature procesu, a takze rézne
stezenia kwasu solnego i stopie neutralizacji. Okre$litam sktad podstawowy
otrzymanych hydrolizatéw biatkowych, a nastepnie badatam ich aktywnos¢

przeciwutieniajgca.

4.2.2. Po uzyskaniu stopnia doktora nauk rolniczych

Pracujac w Katedrze Technologii Zywienia Czlowieka bytam
zaangazowana w dziatalno$é naukowa, prowadzong w Katedrze. Szeroki obszar
badan, w ktorych uczestniczytam, przyczynit sie do uksztattowania moich
zainteresowan naukowych i koncentrowat sie wokét nastepujacych problemoéw:

1. Analiza i mozliwosci wykorzystania wybranych surowcow jako Zrédet
zwigzkow przeciwutleniajgcych w produktach spozywczych oraz ich wplyw na

warto$¢ odzywcza zywnosci.

2. Bezpieczenstwo i zachowania zywieniowe os6b chorujacych na alergie i

nietolerancje pokarmowe.
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3. Analiza wrazliwosci smakowej wybranych grup konsumentéw oraz profilu

sensorycznego produktéw wzbogaconych w substancje bioaktywne.

4. Badanie czynnikéw wptywajacych na postawy wybranych grup konsumentéw
wobec zywnos$ci zawierajgcej sktadniki bioaktywne.

5. Sposéb zywienia oraz wiedza zywieniowa wybranych grup ludnosci, ze
szczegolnym uwzglednieniem probleméw zwigzanych z niedoborem jodu i

profilaktyka jodowa.

Ad.1. Analiza i mozliwosci wykorzystania wybranych surowcéw jako Zzrédet
zwiazkéw przeciwutleniajacych w produktach spozywczych oraz ich wplyw na
wartos¢ odzywczg zywnosci

Tematyke badawczg zwigzang z pozyskiwaniem przeciwutleniaczy z
niekonwencjonalnych Zzroédet podjetam bezposrednio po zatrudnieniu w Katedrze
Technologii Zywienia Czlowieka i kontynuowatam po uzyskaniu stopnia doktora. W
ramach realizacji badart wlasnych ,Wykorzystanie naturalnych przeciwutleniaczy z
niekonwencjonalnych Zrédet do poprawy jakosci sensorycznej i wartoéci odzywczej
zywnosci” przeprowadzitam badania wiasciwosci przeciwutleniajacych wybranych
surowcow, m.in. kaszy jeczmiennej i gryczanej oraz herbaty. Analizowatam takze
dalej aktywnos¢ przeciwutieniajacg hydrolizatéw biatkowych $ruty rzepakowej,
okreslajgc ich zdoinos¢ do chelatowania jonéw zelaza i zmiatania rodnikéw DPPH
oraz site redukujaca. Badania wykazaty, ze hydrolizaty biatkowe $ruty rzepakowej
posiadaja dobre wtasciwosci przeciwutleniajace. Zalezg one zaréwno od warunkow
hydrolizy (lepsze wlasciwosci przeciwutleniajace wykazujg hydrolizaty otrzymane w
wyniku krétszego czasu hydrolizy), jak i sktadu hydrolizowanego surowca ($ruta
rzepakowa zoftonasienna jest lepszym surowcem do produkcji hydrolizatéw o
wyzszej aktywnos$ci przeciwutleniajacej w poréwnaniu z czarnonasienng). Waznym
wnioskiem z tych badan bylo stwierdzenie, ze na wlasciwosci przeciwutleniajace
hydrolizatéw biatkowych Sruty rzepakowej skiada sie aktywno$é przeciwutleniajaca
polifencli, aminokwaséw i peptydéw oraz produktéw reakcji Maillarda. Ostateczny
efekt przeciwutleniajacy jest wypadkowag synergistycznych i antagonistycznych
oddziatywan migdzy tymi zwigzkami. Hydrolizaty biatkowe $ruty rzepakowej dziatajg
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wg réznych mechanizméw zapobiegania utlenianiu. Wykazuja duzg aktywnosé
chelatujaca, site redukujgcg oraz zdolno$é zmiatania rodnikéw DPPH.

Wykazatam roéwniez, ze wspoéiczynniki ochronne okreslajace stabilno$é oleju
rzepakowego z 2% dodatkiem hydrolizatéw biatkowych $ruty rzepakowej w
warunkach testéw Rancimat i Oxidograph sa istotnie wyzsze od ctrzymanych dla
0,02% dodatku BHT. Wielko§¢ wspdtczynnikéw ochronnych oleju rzepakowego w
tych testach jest istotnie dodatnio skorelowana z zawarto$cig biatka w hydrolizacie
(odpowiednio, r = 0,9955, i r = 0,9611). Stwierdzitam takZze wplyw rodzaju
hydrolizowanego surowca na stabilno$¢ oksydatywng smalcu: najlepsze wtasciwosci
ochronne w tescie Rancimat uzyskaly hydrolizaty izolatu i koncentratu biatkowego;
natomiast w warunkach testu Oxidograph - hydrolizat $ruty 2éttonasiennej. Analizujac
wplyw stezenia hydrolizatu na aktywnos¢ przeciwutleniajgcg w emulsji kwasu
linolowego, obserwowatam tendencje do zwigkszania sie efektywnosci
przeciwutleniajgcej w miare podnoszenia stezenia hydrolizatu do poziomu 0,5-1%
oraz dodatnig korelacje (r = 0,7308) wielkosci wspdtczynnikdbw ochronnych z
zawartoscig azotu aminowego i niektérych aminokwaséw (treoniny, seryny, kwasu
glutaminowego). Wykazatlam dodatnig korelacje (r = 0,8438) miedzy zdolnoscig
zmiatania rodnika DPPH i iloscig zawartych w hydrolizatach polifenoli ogdtem, co
Swiadczylo o znaczacej roli, jakg te zwigzki odgrywajg w ksztattowaniu wdasciwosci
przeciwutleniajacych hydrolizatéw biatkowych. Wykazatam, 2e duzy udziat w
zmiataniu wolnych rodnikow mialy tez produkty reakcji Maillarda, obecne w
hydrolizatach. Rodzaj hydrolizowanego surowca miat istotny wplyw na aktywnosé¢
chelatujacg - stwierdzitam dodatnig korelacje miedzy aktywnoscig chelatujgcg a
sumg zawartosci zwigzanych kwaséw fenolowych w surowcu (r = 0,9873). Badane
hydrolizaty biatkowe s$ruty rzepakowej charakteryzowaty sie takze korzystnymi
cechami sensorycznymi. Rezultatem tych badan byly publikacje (Zat. 4: 11.B.7.,
I.LB.8., 1.B.13.), prace konferencyjne (Zat. 4: I|l.LE.4) oraz doniesienia na
konferencjach migdzynarodowych (Zat. 4: 11.J.3.) i krajowych (Zat. 4: 11.J.41, 11.J.45,
11.J.48.).

Rozwazania dotyczace wptywu przeciwutleniaczy syntetycznych na wartosé
odzywczg zywnosci kontynuowatam w ramach wspofpracy z Zespotem Katedry
Technologii Zywienia Cziowieka. W badaniach tych wykazatam, ze w modelowych

zemulgowanych substratach tluszczowych zawarto$é dostepnej lizyny i metioniny
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istotnie zalezy od produktéw utleniania lipidéw. Im bardziej nienasycony bwvt substrat
tluszczowy, tym wigksze byly straty badanych aminokwaséw pod wplywem
produktéw utleniania emulsji. Na obnizenie zawartosci lizyny i metioniny wplywato
takze wprowadzenie do uktadéw modelowych katalizatora proceséw oksydacyjnych
w postaci jondéw zelaza Il. Postepujaca reakcje autooksydacji zemulgowanych
substratow ttuszczowych istotnie hamowat dodatek przeciwutleniacza syntetycznego
— BHT. Istotng kwestig byto stwierdzenie, iz jednoczesne zastosowanie dodatku BHT
I aminokwaséw powodowato istotnie wyZzszg stabilno§é emulsji. Dodatek
aminokwasdéw wspomagat dziatanie antyoksydacyjre BHT, a zastosowany
przeciwutleniacz istotnie hamowat straty aminokwaséw. Odczyn Srodowiska réwniez
wptywat na zmiany iloSciowe lizyny i metioniny podczas przechowywania
zemulgowanych uktadéw tluszczowych. Srodowisko o warto§ci pH punktu
izoelektrycznego powodowato najwigksze ubytki zawarto$ci aminokwaséw w emulsji
estru metylowego kwasu dokozaheksaenowego. W przypadku oleinianiu i
stearynianu metylu zmiany takie wykazano w $rodowisku © nizszym pH. Nie
stwierdzono jednoznacznej zalezno$ci zmian zawarto$ci lizyny i metioniny w linolanie
metylu od odczynu Srodowiska. Aby okresli¢ wptyw badanych czynnikéw na zmiany
ilosciowe dostepnej lizyny i metioniny okreslano wartosci wspotczynnika nachylenia
krzywej zmian w czasie (Wsp.a/24 h) oraz czas potowicznego rozpadu aminokwasow
(TIC50) (Zat. 4: 1LA1., 1.LB.11,, 11.LB.12,, 11.J.2., I1.J.42, 1i.4.43). Prowadzitam takze,
wraz z Zespotem, badania nad wplywem jonéw zelaza na wilasciwosci
przeciwutleniajace ekstraktéw z herbaty, w tym na zdolno$ci do ich chelatowania
(Zat. 4: 1i.B.9., 11.LB.10., 1..J.1.) oraz mozliwosci stabilizowania oleju rzepakowego

przez dodatek naturalnych przeciwutleniaczy (Zaf. 4: 11.C.1., 11.1.2.).

Uczestniczytam takze w ocenie przeciwrodnikowych wtasciwo$ci czerwonych
owocow, kitore sg powszechnie spozywane w Europie, tj. truskawek, malin, jezyn,
zurawiny i ekstraktow z granatu. Badano je z wykorzystaniem wybranych testow in
vitro, a takze poprzez okre$lenie cech jakosciowych i ilosciowych zawartych w nich
zwigzkow fenolowych. Prowadzone przeze mnie prace badawcze wymagaly
zastosowania wielu procedur i technik analitycznych. Wyniki wskazaty na bogactwo i
réznorodno$¢ zwigzkéw fenolowych w czerwonych owocach, wsérdd ktorych
dominowaly antocyjany, kwas elagowy oraz ich pochodne. Wyselekcjonowane
ekstrakty owocowe wykazywaly znaczaca aktywno$¢ przeciwrodnikowa w testach

27



Anna Jedrusek-Goliniska Zatgcznik 2/Appendix 2

DPPH, ABTS, ORAC i PCL. Wykazano, ze badane owoce stanowig dobre naturalne
zrodia substancji przeciwrodnikowych o wysokiej wartoéci, ktére moglyby
podwyzsza¢ jakos¢ zZywieniowa i zdrowotng produktéw i sprzyjaé zdrowiu
konsumentéw {Zat. 4: IL.A 4.).

W ramach prac prowadzonych w Katedrze, uczestniczytam réwniez w
badaniach dotyczacych wilasciwosci przeciwutleniajacych ekstraktéow z kaszy
jeczmiennej i gryczanej, w ktérych wykazano ich wysoka zdolnoéé do chelatowania
jondw Zelaza. Wigczytam sie aktywnie w badania dotyczace oceny wiedzy na temat
kasz oraz poziomu ich spozycia, ktére zaréwno wsréd uczacych sig, jak i pracujgcych
respondentow ksztattowato sie na niskim poziomie. Otrzymane z tego zakresu badan
wyniki opublikowano w oryginalnych pracach twérczych (Zat. 4: 11.B.14., 11.B.15.,
I1.B.24.), a takze prezentowano na konferencjach naukowych (Zat. 4: 11.J.5., 11.J.7.,
11.J.44., 11.0.46., 11.J.47.).

Ad.2. Bezpieczetistwo i zachowania zywieniowe oséb chorujacych na alergie i

nietolerancje pokarmowe

Alergia i nietolerancja pokarmowa to problem zdrowotny, z ktérym mierzy sig
coraz wigksza liczba oséb. Od poczatku pracy zawodowej wiaczytam sie aktywnie w
badania naukowe prowadzone w ramach dziatalnosci statutowej Katedry Technologii
Zywienia Czlowieka oraz realizowatam badania wtasne. Dotyczyly one przede
wszystkim oceny ,Wplywu proceséw technologicznych na ograniczanie alergennosci
zywnosci'. Badania te przeprowadzone z wykorzystaniem kwestionariusza ankiety
wskazuja, ze wiedza nt. alergii pokarmowej wéréd wybranych grup spofecznych jest
dos$¢ duza. Nie przektada sie ona jednak na przestrzeganie diety eliminacyjnej przez
osoby uczulone na rézne alergeny pokarmowe, ani na dobra znajomo$é¢ zasad
udzielania pierwszej pomocy w przypadku szoku anafilaktycznego, m.in. przez
strazakOw i pracownikbw stuzby zdrowia. Wstrzas anafilaktyczny jest stanem
zagrozenia zycia i wymaga udzielenia szybkiej pomocy medycznej. Okolo 68%
badanych przeze mnie respondentéw spotkato sic z tym terminem. Wéréd oséb
znajacych to pojecie dominowali pracownicy stuzby zdrowia, natomiast tylko
stosunkowo niewielka cze§¢ strazakdw zadeklarowata znajomosé¢ tego terminu. Straz

pozarna ustawowo, w ramach ratownictwa medycznego, zobowigzana jest do
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udzielania pierwszej pomocy przedlekarskiej | wydaje sie, Ze jei pracownicy powinni
by¢ z tym okresleniem przynajmniej ostuchani. Prawie 20% ankietowanych nie znato
zasad udzielania pierwszej pomocy w przypadku szoku anafilaktycznego. Badatam
takze znajomo$¢ zasad zachowania bezpieczenstwa przy produkcji zywnoéci dla
0sob uczulonych wéréd uczniéw szkét gastronomicznych oraz studentéw technologii
2ywnosci. Zrodlem informacji na temat alergii pokarmowej byly dla respondentéw
przede wszystkim prasa, Internet, a dopiero na trzecim miejscu — szkota. Wskazatam
na konieczno$¢ szerszej edukacji na temat mozliwosci produkowania zywnosci o
ograniczonej immunoreaktywnosci w szkotach o profilu gastronomicznym. Uzyskane
rezultaty zostaty opublikowane w formie oryginalnych prac twoérczych (Zat. 4: 11.B.18,
11.B.20, 11.B.22), a takZze prezentowane na konferencjach naukowych (Zat. 4: 11.J.50,

11.J.51).

W swoich pracach koncentrowatam sie gtéwnie na badaniu wiedzy i zachowar
Zzywieniowych oséb z uczuleniem na soj¢ oraz z nietolerancjg glutenu. Czesto$¢
wystepowania alergii na soje ocenia sie na poziomie 10 — 14% os6b (gtéwnie dzieci)
uczulonych na biatka mieka krowiego i 3,1 - 6% obcigzonych chorobami atopowymi,
jest to zatem pewien problem spoteczny. Jednym z pierwszych dziatann stosowanych
w terapii alergii pokarmowej jest wprowadzanie diety eliminacyjnej. Jednak zaréwno
w przypadku soi, jak i glutenu unikanie niepozgadanych skiadnikow w diecie jest
trudne. Wigze sig bowiem nie tylko z eliminacjg z diety produktéw, ktdre sg
oczywistymi badz przewidywalnymi Zrédtami danego skiladnika, ale takze innych, w
ktoérych zastosowanie preparatéw sojowych lub glutenu moze byé dla konsumenta
dos$¢ zaskakujgce. Osoby chore zatem z jednej strony powinny by¢ informowane o
wysokim prawdopodobienstwie zetknigcia sie z tym alergenem w Zywnosci
przetworzonej, a z drugiej — wykazywa¢ zachowania chronigce je przed takg
sytuacjg. Stwierdzitam, ze osoby uczulone wykazujg sie istotnie wyzsza wiedza na
temat zawartosci soi w produktach spozywczych w postaci tzw. alergenéw
maskowanych niz zdrowe (p < 0,0001), jednak zaledwie 7% badanych skrupulatnie
przestrzegato diety bezsojowej jako gtéwny powdd podajac cheé jedzenia ,tego, co
wszyscy” oraz trudnosci z dostepem do odpowiednio oznakowanych, bezpiecznych
produkidw. Réwnolegle, we wspbipracy z Zespotem Katedry Biochemii i Analizy
Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, badatam takze zawartosé
immunoreaktywnych frakcji biatek w dostepnych na rynku hydrolizatach sojowych
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przy uzyciu technik immunoenzymatvcznych. Ich witasciwosci odnositam do
wyekstrahowanych z soi frakeji biatek 7S i 11S. Ocene immunoreaktywnosci biatek
wykonatam posrednig metoda ELISA, stosujac krélicze poliklonalne przeciwciata anti-
soy protein. lIdentyfikacie frakcji biatkowych reagujacych z zastosowanymi
przeciwciatami wykonatam technika western-blotting. W tescie ELISA oznaczytam
niewielkg immunoreaktywnosé hydrolizatéw sojowych w poréwnaniu z biatkiem
surowym. Zastosowanie czulego znacznika enzymatycznego — fosfatazy podczas
immunoblottingu ujawnito jednak, ze hydroliza w $rodowisku kwasnym okazata sie
niewystarczajgca do catkowitego wyeliminowania wiasciwosci immunoreaktywnych
hydrolizatow - ich obecnos¢ w zywnosci mogta wywotaé reakcje alergiczng u
najbardziej wrazliwych osob. Wyniki badan przedstawitam w postaci publikacji
naukowych (Zat. 4: 11.B.23, 11.B.25.) oraz doniesien na konferencjach (Zat. 4: 11.1.3.,
1.J.19., 11.J.53., 11.4.55.).

Do stosowania rygorystycznej diety bezglutenowej zobowigzane sg przede
wszystkim osoby chorujgce na celiakie oraz nieceliakalng nadwrazliwo$é na gluten.
Czestos¢ wystepowania celiakii w populacji europejskiej wynosi 1%, a nieceliakalnej
nadwrazliwo$ci na gluten 6%. W badaniach, ktére prowadzitam wykazatam, ze osoby
chore posiadaty do$¢ dobrg wiedze dotyczaca ich choroby i sposobu jej leczenia
poprzez stosowanie diety bezglutenowej. Respondenci znali produkty, ktére sg
gtownym Zrédiem lub mogg zawiera¢ gluten. Ponadto mieli duzg wiedze dotyczacy
znakowania produkiéw bezglutenowych, najpopulamiejszych firm na rynku
produkujacych zywnosé bezglutenowa oraz mozliwosci jej zakupu. Z drugiej jednak
strony, tylko 37,5% ankietowanych z nieceliakaina nadwrazliwoscig na gluten oraz
64,3% z celiakig czytato regularnie etykiety kupowanych produktéw spozywczych.
Badajac bezpieczeristwo wybranych produktéw pod wzgledem ich spozycia przez
osoby chore, na podstawie skiadu podanego na etykiecie i analizy laboratoryjnej
stwierdzitam, ze gluten, pomimo obowigzujacych w Polsce przepiséw, nie byt
jednoznacznie deklarowany na etykietach wigkszo$ci badanych produktéw. Jego
zawartos¢ na poziomie powyzej 20 ppm wykazatam w kilku z nich. Wyniki badan
przedstawitam w postaci publikacji naukowych (Zat. 4: 11.B.29,, 11.B.52.) | doniesien
na konferencjach (Zat. 4: 11.1.15., 11.J.13, 11.J.30., 11.J.60.). Opublikowatam takze prace
dotyczace bezpieczenstwa konsumentéw z alergig i nietolerancjg pokarmowa (Zat.
4: I.B. 40., 11.C.2.), wskazujgc na zwigzane z tym trudnos$ci. Nie mozna bowiem
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ustali¢ dawek alergenu bezpiecznych dla wszystkich oséb uczulonych, 2 metody
oznaczania alergenéw majg swoje, nie zawsze satysfakcjonujace, progi detekc;i.
Zapewnienie bezpieczenstwa wigze sie zatem takze ze wzrostem $wiadomos$ci i
odpowiedzialnoéci zaréwno producentéw (np. szkolenia dla personelu nt.

zanieczyszczeh krzyzowych), jak i konsumentow zywnosci.

Ad.3. Analiza wrazliwosci smakowej wybranych grup konsumentéw oraz

profilu sensorycznego produktéw wzbogaconych w substancje bioaktywne

Kolejnym waznym problemem, wokét ktdrego koncentrowata sie moja praca
naukowo-badawcza, byta wrazliwosé smakowa osob zdrowych i chorych oraz
pozadalno$¢ konsumencka i ocena sensoryczna zywnosci, w tym produktéw
funkcjonalnych. Wyniki przeprowadzonych analiz zostaty przedstawione w postaci
publikacji naukowych (Zat. 4. {L.A.3, I11.B.27, 11.B.32., 11.B.35, 11.B.39., 11.B.40_, 11.B.44.,
I1.B.48.), oraz doniesie na konferencjach miedzynarodowych i krajowych (Zat. 4:
Ie., L7, ILL8., 1.L19, 1L.J.6., IL.J.14., 11.J.15., 11.J.16., 11.J.17., 11.J.20., 1l.J.21.,
1.4.22., 11.4.23.,11.J.24., 11.J.25., 11.J.28., 11.J.29., I1.J.61., [1.J.62., 11.J.65., I|.J.67.).

W badaniach wykorzystatam swojg wiedze i doswiadczenie dotyczace
przeprowadzania i stosowania metod analizy sensorycznej, zdobyte podczas pracy w
Katedrze jako czionek zespolu ocen sensorycznych, prowadzenia zajeé¢
dydaktycznych (Analiza sensoryczna zywnosci, Towaroznawstwo spozywcze) oraz
jako autor rozdziatow w podreczniku i skryptach dla studentéw (Zat. 5: F.1.1., F.1.2,
F.1.4., F.1.5). Badania realizowatam czes$ciowo w ramach projektu badawczego
POIG 01.01.02-00-061/09 ,Nowa zywno$¢ bioaktywna o zaprogramowanych
wiasciwosciach prozdrowotnych” (Zat. 4: 11.F.1.), w ktérym bytam wykonawcg dwéch
zadan. Badanie wrazliwosci smakowej przeprowadzono w sumie dla ponad 600 os6b
zdrowych (grupa referencyjna) oraz ponad 100-osobowych grup pacjentéw z
rozpoznang cukrzyca, nadwagg i otyloscig, chorobg Lesniowskiego-Crohna oraz
nadciénieniem tetniczym. Okre$lanie progéw rozpoznania podstawowych smakoéw,
pozadalnosci konsumenckiej wybranych produktéw funkcjonalnych oraz ich profilu
sensorycznego odbywalo sie w pracowni sensorycznej Katedry Technologii
Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej na Wydziale Nauk o Zywnoéci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, spetniajacej wymogi normy PN-EN 1SO
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8589:2010/A1:2014-07 (m.in. indywidualne stanowiska ocen, kontrolowana

temperatura i wilgotno$é pomieszczenia).

Wzbogacanie produktéw spozywczych wpisuje sie w rosnace zainteresowanie
konsumentow zywnoscig o charakterze funkcjonalnym. Na podwyzszong jakosé
zywnosci funkcjonalnej wptywa m.in. obecno$é w niej jednegj lub wiecej substanciji
bicaktywnych, spetniajgcych okreslone funkcje profilaktyczne i lecznicze, a takze
optymalna fizjologicznie proporcja poszczegolnych sktadnikow. Istotnym aspektem
zywnosci tego typu pozostajg jednak jej walory sensoryczne. Konsument oczekuje,
by proponowane produkty nie tylko wnosity okreslone korzystne cechy zywieniowe

lub zdrowotne, ale takze, by bylty smaczne.

W badaniach, o ile byto to mozliwe, stosowatam polaczenie oceny
pozadalnosci konsumenckiej z metodg ilosciowej analizy opisowej (QDA), co
pozwalato nie tylko stwierdzié, ktére proby byly lepiej oceniane przez konsumentéw,
ale rowniez jakie atrybuty smaku, zapachu, barwy czy konsystencjitekstury mogtly
mie¢ na to wplyw. Ustalatam iloSciowg i jakoSciowa réznice pomiedzy profilami
sensorycznymi produktéw przed i po wprowadzeniu dodatkéw biocaktywnych oraz
wptyw tych réznic na pozadalno$é. Osoby, ktére mialy przeprowadzaé iloSciowg
analize opisowg poddatam uprzednio standardowym procedurom sprawdzania
wrazliwosci sensorycznej, zgodnie z wytycznymi opisanymi w normie PN-EN ISO
8586-2:2008.

Ocena jakosci sensorycznej przekasek zbozowych z dodatkiem substancii
bioaktywnych (inuliny oraz niefermentowanej lub fermentowanej $ruty bobu Bachus)
wskazata, ze wyzsza pozadalno$¢ konsumencka przekgsek drugiego typu moze
wynikaé z istotnie intensywniejszych zapachu i smaku przypieczonego, jak réwniez z
istotnie ciemniejszej barwy ztocistej przekasek wzbogaconych w fermentowang srute
bobu (Zat. 4. 11.B.27, 1l.1.7). W przypadku oceny makarondéw z 50% dodatkiem
fermentowanej i niefermentowanej tuski soczewicy oraz przypraw stwierdzitam, ze
zmiany w profilu sensorycznym ocenianych produktéw nie spowodowaly
statystycznie istotnych zmian w pozadalnosci konsumenckiej smaku czy zapachu.
Analiza profilowania i pozadalnosci konsumenckiej potwierdzily wiec celowosé
produkcji tego typu zywnosci o charakterze funkcjonalnym (Zat. 4: 11.B.28., 11.1.8.).

Przeprowadzitam badania pozadalnosci konsumenckiej pieczywa chrupkiego
na bazie pszenzyta, wzbogaconego wybranymi dodatkami roslinnymi, m.in.
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karczochem, jarmuzem, pokrzywa, mielong fuska gryki, nasionami kozieradki,
wyciggiem z zéttej herbaty, li8émi morwy. Jarmuz, pokrzywa i karczoch wpfywaly na
powstanie ciemniejszej barwy chrupkiego pieczywa. Dodatek tuski gryki spowodowat
zmiane tekstury produktu, ktéry stat sie istotnie twardszy. Jak wykazano w analizie
sktadowych gtéwnych, dodatki karczocha i kozieradki spowodowaly istothg zmiane
ogblnej pozadalnosci konsumenckiej w stosunku do proby kontrolnej (pogorszenie
jakosci). Wynikato to m.in. z pojawienia sie smaku gorzkiego, ostrego i $ciggajacego.
W przypadku kozieradki gorycz pochodzita najprawdopodobniej z rozkiadu
hydrolitycznego lipidow obecnych w statej frakcji oleju, natomiast w przypadku

karczocha - nigkie noty zapachu wynikaly z wysokich stezen zwigzkow siarki.

Badanie wskazaito na mozliwo$é produkcji chrupkiego pieczywa z dodatkiem
wybranych roslin lub ekstraktow wykazujgcych wilasciwosci bioaktywne.
Spowodowaly one znacznie wyzszg aktywnosS¢ przeciwutieniajacg gotowego
produktu, w wiekszosci przypadkéw nie pogarszajgc przy tym jego cech
sensorycznych, a nawet je poprawiajac (dodatek ekstraktu z Zzéitej herbaty oraz
morwy)} (Zat. 4: 11.A.3, 11.1.19).

Uczestniczytam takze w badaniach mozliwosci wykorzystania m.in. inuliny i
tuski gryczanej do produkcji wyrobéw ciastkarskich. Wykazatam, ze badane produkty
cukiernicze z dodatkiem substancji biologicznie aktywnych (owsa, inuliny, kaszy i
luski gryczanej, suszonej aronii, ekstraktu lisci z morwy | in.) posiadaly wysokg
pozadalnosé konsumencka, co w polaczeniu z ich obnizong wartoscig energetyczng
czynito je atrakcyjnymi dla oséb z nadwagg i otytoscia (Zat. 4: 11.B.32., 11.B.35,
11.B.48., 11.J.29., 11.4.61., 11.J.65., 11.J.67.).

Bratam udziat w ocenie sensorycznej batonikbw wzbogaconych w nasiona
chia, ktére oprécz korzystnego sktadu (zawierajg m.in. kwas alfa-linolenowy oraz
polifole — kwercetyne i kempferol) wykazuja takze wiasciwosci zageszczajgce i mogg
by¢ wykorzystywane jako zamienniki jaj i ttuszczu Stwierdzitam, ze — w odniesieniu
do proby kontrolnej - nasiona chia dodane w formie niezmielonej istotnie zwigkszaty
intensywnos$é ciemnej barwy batonéw, intensyfikowaty odczucie smaku stodkiego,
zmnigjszaly odczucie smaku kwasnego i owocowego i nie zmienialy konsystencji
oraz profilu zapachowego tych produktéw zbozowych. Nie wnosity takze smaku
gorzkiego ani obcego do produktu (Zat. 4: 11.B.39., 1i.d.14., 11.J.15., 11.J.16., 11.J.17.).
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Waznym elementem projektu byla ocena wpltywu wprowadzenia wybranych
dodatkéw o charakterze prozdrowotnym na zmiane profilu sensorycznego, w tym
barwy produktéw zbozowych (makaronéw, chrupek kukurydzianych oraz pieczywa
chrupkiego) w powigzaniu z pozadalnoScia sensoryczng ich barwy. Badania
prowadzitam z wykorzystaniem metody QDA (n = 10) oraz oceny konsumenckiej tych
produktow (n = 157). W przypadku makarondw z wybranymi dodatkami
funkcjonalnymi, konsumenci wykazali najmniejszg pozadalnos¢ barwy szarej — byta
ona przez nich nieakceptowana. Ocena pieczywa chrupkiego wskazata, ze
konsumenci wykazali najwieksza pozadalnosé chrupek o barwie kremowej;
dopuszczalna byta obecnosé dodatkéw, nie akceptowali jednak w tych produktach
barwy brunatnej. Podobnie w przypadku chrupek kukurydzianych — zmiana barwy z
26ttej w kierunku brunatnej powodowata istotne obnizenie pozadainosci
konsumenckiej (Zat. 4: 11.B.44., 11.1.8., i1.J.17, 1.J.20., 11.J.21., 1.J.23., 11.J.28.).
Prowadzitam takze badania oceny sensorycznej produktéw wzbogacanych w Zelazo
(Zat. 4: 11.4.22., 11.J.25.), sok z ziemniaka (Zat. 4: 11.J.24., 11.J.27.), czerwony jarmuz
(Zat. 4: 11.J.26) i ekstrakt morwy biatej (Zat. 4. 11.J.62.), przeznaczonych dla oséb z
nieswoistym zapaleniem jelit, nadci$nieniem tetniczym i cukrzyca.

Uzyskane wyniki metod opisowych stanowig cenne zrédto informacji na temat
pozadalnosci konsumenckiej produkitdéw o charakterze funkcjonalnym i stanowig
poszerzenie bazy deskryptorbw smaku i zapachu. Wskazuja ponadto, ze
wprowadzanie dodatkéw funkcjonalnych, moggcych podwyzszaé wartos¢ zywieniowg
i zdrowotng zywnos$ci, nie powinno diametralnie zmienia¢ cech organoleptycznych
produkiéw, poniewaz odbija sie to negatywnie na ich akceptacji przez konsumentéw.

Ad.4. Badanie czynnikéw wplywajacych na postawy wybranych grup
konsumentéw wobec zywnosci zawierajacej sktadniki bioaktywne

Chcac rozszerzy¢ swojg wiedze w zakresie zywienia cztowieka, w 2010 roku
podjetam studia w trybie niestacjonarnym na kierunku Dietetyka na Wydziale Nauk o
Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Ukoriczytam je w
2013 roku. Prace licencjackg pt. ,Mozliwosci wykorzystania zywneosci funkcjonalnej w
zywieniu osob starszych” napisatam pod kierunkiem Pani prof. dr hab. Katarzyny
Wieczorowskiej-Tobis. W tym czasie moje zainteresowania naukowe ukierunkowaty
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sie¢ na badanie postaw wybranych grup ludnoéci, w tym takze ludzi cierpiacych na
schorzenia cywilizacyjne, wobec zywnosci, a w szczegblnoséci wobec produktéw
funkcjonalnych. Badatam zaréwno elementy poznawcze, emocjonalne oraz
behawioralne postaw konsumentéw, jak i ich wrazliwo§¢ sensoryczng w zakresie

podstawowych smakoéw.

Wsréd os6b chorych, najbardziej interesowaly mnie postawy pacjentéw z
chorobg Le$niowskiego-Crohna, nadwaga i otyloscia, cukrzycg typu | i Il
nadci$nieniem tetniczym krwi (co byto kontynuacja zadan zawartych w projekcie
POIG 01.01.02-00-061/09) oraz alergig pokarmowa. Wykazatam, ze istotny wpltyw na
nastawienie os6b z chorobg Le$niowskiego-Crohna do Zywno$ci zawierajacej
sktadniki bioaktywne miat wiek respondentéw. Z dodawaniem skiadnikéw
bioaktywnych do zywnoéci zgadzato sie 27% ankietowanych w wieku powyzej 45 lat,
podczas gdy wsrdd oséb miodszych juz 70% byto przekonanych o koniecznosci
obecnosci takiej zywnosci na rynku (p < 0,05). Ponad 70% respondentdw uzalezniato
zakup produktéw o charakterze funkcjonalnym od preferowanych, niezmienionych
cech sensorycznych takiej Zzywnosci. Zaledwie 14% powyzej 45. roku zycia i 30%
os6b ponizej 45. roku zycia deklarowato, ze na cheé¢ zakupu tych produktéw
wplynetyby pozytywnie ich nowy, ciekawy i nieznany dotad smak, zapach czy wyglad
(p < 0,05). Informacje na temat Zzywnosci zawierajgcej skiadniki bioaktywne
najwigksza cze$¢ ankietowanych w wieku ponizej 45 lat uzyskiwata z artykutéw
zamieszczanych na stronach internetowych i z telewizji, podczas gdy osoby starsze —
od znajomych. Zaledwie 4% respondentéw czerpato wiedze o tych produktach od
lekarzy czy specjalistow w zakresie Zzywienia. Osoby z nieswoistym zapaleniem jelit
wykazywaly istotnie wyzsze progi rozpoznania smaku kwasnego i istotnie nizsze
smaku gorzkiego w poréwnaniu ze zdrowymi respondentami (Zat. 4: [LLA.2., 11.J.11.,
1.J.57.).

Analizujgc postawy oséb otyloScig w poréwnaniu z respondentami o
prawidtowej masie ciata stwierdzitam m.in., ze istotnie rzadziej spozywali oni
$niadania, wykazywali sie¢ takze wigkszg wiedzg na temat prozdrowotnych zalet
btonnika pokarmowego i jego naturalnych Zzrodet, a ich wrazliwo§é smakowa nie
réznita sig istotnie od oséb zdrowych (Zat. 4: 11.C.3., 11.J.12., 11.J.59.). Z kolei osoby z
rozpoznang cukrzyca deklarowaty znajomo$¢ prozdrowotnych wiasciwosci inuliny,
stewii oraz morwy (70%), jednak samoocena wiedzy respondentéw nie pokrywata sie
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z jej stanem faktycznym. Zywno$¢ funkcjonalna budzita pozytywne emocie u 28%
badanych, ale ponad 30% uwazato jg za nienaturalng. Niski odsetek diabetykéw
kupowat zywnos¢ prozdrowotng zawierajgca sktadniki bioaktywne oraz poszukiwat
informacji o nich na etykietach. Ankietowani deklarowali wzrost zainteresowania
informacjami o zywno$ci po zdiaghozowaniu cukrzycy (94%), jednak z powodu ich
ograniczonej wiedzy o zaletach zwiazkéw prozdrowotnych moze to nie przektadad
si¢ na zakup produktéw o charakterze funkcjonalnym. Badania wskazaly, ze na
wzrost sktonnoéci diabetykéw do zakupu wiw zywnosci wplynetyby korzystna cena i
szeroki asortyment produkitéw oraz ich walory sensoryczne. Osoby chorujgce na
cukrzyce miaty istotnie nizsze niz zdrowi respondenci progi rozpoznania smaku
kwasnego; progi rozpoznania smaku stodkiego, stonego i gorzkiego nie réznily sie
znamiennie w obu grupach (Zat. 4: 11.B.54., I.C.5., 1i.1.4., 1L.J.18., Il.J.56., [.).64.).

Nastawienie os6b z nadci$nieniem tetniczym oraz zdrowych wobec Zywnosci
zawierajgcej sktadniki bioaktywne nie roéznily sie istotnie. Wiekszosé badanych z obu
grup uwazata, ze skfadniki bioaktywne powinny by¢ dodawane do zywnosci i byta
przekonana o koniecznosci wprowadzenia takiej zywnosci na rynek. Niezaleznie od
jednostki chorobowej, ok. 90% ankietowanych bylo zdania, ze zywno&¢ wzbogacana
w skitadniki bioaktywne powinna by¢é poddawana wiarygodnym badaniom przed
wprowadzeniem jej na rynek oraz zawieraé na etykiecie czytelne informacje. W
procesie podejmowania decyzji o zakupie Zzywnosci zawierajacej skiadniki
bioaktywne respondenci uwzgledniali przede wszystkim cene, deklarujac, ze kupiliby
te zywnos¢ gdyby byta tarisza. Kolejnym czynnikiem decydujacym o zakupie byly
walory sensoryczne. Ankietowani deklarowali rowniez, ze cze$ciej kupowaliby te
zywnosé, gdyby posiadali wiekszg wiedze na jej temat. Osoby chorujgace na
nadciénienie tetnicze wykazaty, podobnie jak otyte, nizsza wrazliwo&¢ na smak stony
(Zat. 4:11.J.58., 11.J.63.).

Badatam takZze postawy innych grup ludnosci do zywnosci zawierajgcej
substancje bioaktywne, w tym studentéw (Zat. 4: 11.B.30., 11.B.40., 11.1.13.) i kobiet w
cigzy (Zat. 4: 11.B.55). Rodzice dzieci z alergia pokarmowa wykazali pozytywne
nastawienie, jednak towarzyszyly mu pewne obawy dotyczace bezpieczeristwa
spozycia produktow tego typu przez osoby uczulone. Podkreslali oni koniecznoéé
szerokiej i wiarygodnej informacji na temat produktéw zawierajgcych skiadniki
bioaktywne {Zat. 4: 11.B.42., 11.1.10.).
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Moje szczegdlne zainteresowanie budzily postawy os6b starszych wobec
zywnosci, w tym zywno$ci funkcjonalnej. Przeprowadzitam szereg badan, w ktdrych
wykazatam m.in. ze subiektywna ocena statusu materialnego istotnie wplywata na
zakup 2zywnosci funkcjonalnej przez respondentéw, natomiast nie réznicowata
nastawienia do niej wérod ankietowanych. Ponadto szersza informacja i nizsza cena
byly wskazywane przez starszych respondentéw jako te czynniki, ktére wptynetyby
na ich wigksze zainteresowanie zywnoscia o charakterze funkcjonalnym.
Stwierdzitam takze lepsze nastawienie do zywnoéci funkcjonalnej wérdéd oséb
starszych o wigkszej aktywnosci zyciowej w poréwnaniu z mniej aktywnymi. Wyniki
badari przedstawitam w postaci publikacji naukowych (Zat. 4: 11.B.24., 11.B.31.,
1.B.43., I1.LB.51,, I1.B.53.) oraz doniesieri konferencyjnych (Zat. 4: 1.1.9., 11117,
I.J.66). Jestem takZze wspétautorem prac dotyczacych mozliwosci wykorzystania
produktéw funkcjonalnych w zywieniu senioréw (Zat. 4. 11.B.47.) oraz perspektyw
rozwoju zywnosci funkcjonalnej, ktéra ma byé odpowiedzia na potrzeby
konsumentéw (Zat. 4: 11.D.1.). Szerszg i pogtebiona analize tych zagadnien
przedstawitam w monografii ,Wrazliwo§¢ smakowa oraz postawy oséb starszych
wobec zywnoséci, ze szczegdlnym uwzglednieniem zywnosci funkcjonalnej”, ktéra jest
osiggnieciem, bedacym podstawa do ubiegania sie o stopien naukowy doktora

habilitowanego.

Ad.5. Sposé6b zywienia oraz wiedza zywieniowa wybranych grup ludnosci, ze
szczegoinym uwzglednieniem probleméw zwiazanych z niedoborem jodu i

profilaktyka jodowg

Do obszaru moich dotychczasowych zainteresowan nalezaly tez szeroko
pojete sposob zywienia i wiedza zywieniowa wybranych grup ludnosci. Szczegding
uwage poswiecitam problemom zwigzanym z niedoborem w diecie mikroelementu,

jakim jest jod oraz profilaktyka jodows.

Prowadzone przeze mnie wraz z Zespotem Katedry Technologii Zywienia
Cztowicka badania obejmowaty analize zachowan dotyczacych spozycia zywnoséci
stanowigce] wazne zrédio jodu w codziennej diecie oraz suplementacji diety w
preparaty witaminowo-mineralne, zawierajgce ten pierwiastek. Skupitam sie na
badaniu populacji szczegélnie narazonych na niedobory jodu, tj. miodych kobiet w
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wieku rozrodczym, a takze dzieci i miodziezy. Cze$é badan zostata wykonana w
ramach tematu badan wiasnych realizowanych w Katedrze pt. ,\Wplyw czynnikow
technologicznych na stabilno$é sktadnikéw mineralnych oraz witamin z grupy B” oraz
badan statutowych ,Wptyw proceséw technologicznych na jako$¢, wartoéé odzyweza
zywnosci oraz jej preferencie przez konsumentéw”, w ktérych bytam wykonawca.
Wykazatam, ze spozycie ryb i przetworow rybnych wéréd ankietowanej miodziezy
pozwalato na pokrycie zapotrzebowania na jod tylko w 10%. Ujawniono takze
nieprawidtlowe zachowania dotyczace suplementowania diety preparatami
witaminowo-mineralnymi, m.in. diugookresowe przyjmowanie tych preparatéw bez
konsultacji z lekarzem i dietetykiem. Uwidocznito to konieczno§é prowadzenia dziatan
edukacyjnych w tym zakresie. Oceniano takze wiedze kobiet, wtaczajac osoby ze
zdiagnozowanymi chorobami gruczotu tarczowego, na temat jodu i jego Zrodet w
zywnosci. Stwierdzono stabg znajomos$é zagadnien dotyczacych czynnikow
ograniczajacych jego wchtanianie oraz wplywu obrébki termicznej na retencje jodu w
produktach spozywczych. Prowadzono réwniez badania nad wykorzystaniem
alternatywnych no$nikéw jodu w postaci izolatu biatka soi oraz btonnika pszennego
do wzbogacania produktéw miesnych i jarskich w ten pierwiastek. Wykazano istotne
ograniczenie strat jodu podczas produkcji i przechowywania produktéw z miesa
wieprzowego z dodatkiem w/w preparatéw bedacych no$nikami jodu oraz ich wysoka
pozadalnos¢ konsumencka. Wyniki opisanych badan przedstawiono w publikacjach
(Zat. 4: 1l.B.16., 1.B.17., 1.B.19., 1.C.4.) oraz doniesieniach na konferencjach
migdzynarodowych i krajowych (Zat. 4: 11.1.5., 11.J.4, 11.4.8, 11.J.9., 11.J.49_, 11.J.52.).

Oceniano takze wptyw wymienionych alternatywnych noénikéw jodku i jodanu
potasu na zmiany zawarto§ci tiaminy jako wskaznika wartosci odzywczej produktéw
migsnych (pulpetow i kotletéw). Stwierdzono, ze wplyw nosnika na straty tiaminy
zachodzgce podczas obrdbki termicznej byt determinowany rodzajem soli jodu uzytej
dla wzbogacania produktéw. Ochronne dziatanie wobec tiaminy obu alternatywnych
no$nikdw, 1. izolatu sojowego i btonnika pszennego, zaobserwowano tylko w
przypadku potraw wzbogacanych w jodek potasu. Stwierdzono mniejsze straty
tiaminy podczas przechowywania potraw zawierajacych jodowany izolat biatka soi
oraz preparat bfonnika pszennego w poréwnaniu z potrawami z dodatkiem jodowanej
soli kuchennej. Jest to o tyle istotne, ze w spoteczeristwach wysoko rozwinietych,
zwiaszcza u osob stosujgcych diete wysokoweglowodanowa, obserwuje sie fagodne
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deficyty tiaminy, objawiajgce sie¢ m.in. pogorszeniem nastroju, zmeczeniem,
drazliwoscig czy zaburzeniami koncentracji. W przeprowadzonych badaniach
wykazano, ze 51% - 60% badanych mezczyzn i 19% - 20% kobiet pokrywato
zapotrzebowanie na tiamine w ponad 75%. Gtéwnymi Zrédtami tiaminy dla mezczyzn
byly produkty z miesa wieprzowego i zbozowe, natomiast dla kobiet - produkty z
migsa drobiowego i zbozowe o réznym stopniu przetworzenia. Wykazano takze
wplyw produktéw utlenienia ttuszczu na zwiekszenie strat tiaminy w produktach
miesnych oraz ochronng role, jaka spetniajg ekstrakty rozmarynu oraz hydrolizaty
kazeiny. Wyniki te wskazujg na potrzebe po$wiecenia wigkszej uwagi dalszym
badaniom tych zagadnien oraz prowadzenia edukacji zywieniowej, dotyczacej
promocji produktéw bedacych dobrym Zrédiem tiaminy, zwlaszcza wéréd kobiet (Zat.
4:11.B.26., 11.B.33, 11.B.37., 11.B.56, 11.1.14., 1.1.20., 11.J.10.).

Moje zainteresowanie badawcze koncentrowaty sie réwniez wokét zagadnien
zwigzanych z wiedzg zywieniowg i sposobem zywienia wybranych grup ludnosci.
Analizy prowadzitam wraz z Zespotem Katedry Technologii Gastronomicznej i
Zywnosci Funkcjonalnej. Badajac kobiety cigzarne, wykazatam, 2e u ponad 30% z
nich wystapita nieprawidiowa masa ciata (nadwaga lub niedowaga). Ponad potowa
ciezarnych nie ograniczyta spozycia cukru i stodyczy oraz tluszczéw zwierzecych.
Stwierdzitam duze braki w zakresie wiedzy na temat racjonalnego odzywiania w
cigzy, ktére zalezaty przede wszystkim od wyksztatcenia pacjentek. Z kolei analiza
jadiospiséw oferowanych w przedszkolach wykazata liczne biedy, wsréd ktorych
najistotniejsze byly: zbyt mata czestotliwosé wystepowania produktéw bedacych
Zzrodtem biatka zwierzecego, zbyt niska podaz lub brak mieka i produktéw mlecznych,
warzyw w postaci surowej, ryb oraz pieczywa razowego, grubych kasz i suchych
nasion stragczkowych. Badatam takZze asortyment oferowany przez sklepiki w
wybranych szkotach podstawowych, gimnazjach oraz szkotach $rednich na terenie
Poznania i podjetam prébe analizy szacunkowego spozycia tych produktéw. Sklepiki
obecne na terenie szkdt podstawowych i gimnazjow oferowaly najczesciej chipsy,
prazynki oraz stodycze i te wtasnie produkty byly najczesciej kupowane przez dzieci.
Natomiast sklepiki szkét Srednich, obok napojéw oraz cieptych dan, miaty w swojej
ofercie jogurty, owoce, a niektére nawet warzywa. Ankietowana miodziez uczaca sie
w liceach deklarowata najczescie] zakup jogurtdw, owocodw oraz stodyczy. W
badaniach zawartosci i skladu tluszczéw w stodyczach obecnych na polskim rynku
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wykazatam wraz z Zespolem, e w wiekszosci ocenianych produktéw nasycone
kwasy ttuszczowe stanowity ponad 50% zawartoSci ttuszczu, a wyjatkiem od tej
zasady byly jedynie kremy czekoladowe. Nizsza zawarto$¢ nasyconych kwaséw
tluszczowych byla charakterystyczna dla produktéw zawierajacych w swoim sktadzie
oleje rzepakowy i stonecznikowy oraz tuszcz z nasion mastosza Parka. Szacowatam
réwniez poziom spozycia akrylamidu z dietg dzieci w wieku 3-6 lat zamieszkatych w
Wielkopoisce i wykazatam, Ze pieczywo stanowito glowne (72%) zrédio catkowitej
podazy akrylamidu w diecie, a $rednie szacowane narazenie na akrylamid w diecie
dzieci wynosito 1,73 ug/kg masy ciata/dzier. W badaniach pracownikéw biurowych
korporacji  stwierdzitam wystepowanie szeregu nieprawidiowych nawykow
zywieniowych (m.in. nieregularno$¢ spozywania i zbyt mata liczba positkow,
podjadanie migdzy positkami), ktére w polaczeniu z siedzacym charakterem
wykonywanej pracy moga prowadzi¢ do nadwagi i otylo&ci, obserwowanej juz u

jednej czwartej respondentéw.

Whyniki powyzszych badan, opublikowane w czasopismach naukowych (Zat. 4:
i.B.21., 11.B.36., 11.B.38., I11.B.41., 1.B.49., 1l.B.50.) oraz przedstawione na
konferencjach (Zat. 4. ILL.11.,, ILL12., 1LL16, IL1.18., 1.J.54.) wskazujg na
konieczno$¢ prowadzenia szeroko zakrojonej edukacji w zakresie zdrowego stylu
zycia, w tym prawidlowego sposobu odzywiania, aby przeciwdziataé dalszemu

rozwojowi choréb cywilizacyjnych w polskim spoteczeristwie.
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4.3. Podsumowanie dziatalnosci naukowo-badawczej

Méj catkowity dorobek naukowy do dnia 8 kwietnia 2019 roku (Zatacznik 4),
wg punktacji MNiSW wynosi 579 punktéw. Sumaryczny Impact Factor dla
opublikowanych prac wynosi 3,408 (if w roku opublikowania), liczba cytowan wg bazy
ICI Web of Science (WoS) wynosi 1, indeks Hirscha — 1.

Jestem autorem i wspotautorem 157 prac, z czego 137 powstaty po uzyskaniu

stopnia doktora. Na m¢j dorobek sktada sie:
» 70 opublikowanych prac (61 po uzyskaniu stopnia doktora}, w tym

o 4 publikacje w czasopismach znajdujgcych sie w bazie JCR i
posiadajgcych wspéiczynnik wptywu if w roku publikacii;

o 56 publikacji w czasopismach nie posiadajgcych wspdiczynnika wptywu
if , wymienionych w czesci B wykazu MNiSW; w tym 50 po uzyskaniu

stopnia doktora

¢]

5 prac stanowigcych rozdziaty w monografiach naukowych;

o4 (1 po uzyskaniu stopnia doktora) prace opublikowane w

recenzowanych materiatach konferencyjnych;

1 artykut opublikowany w czasopi$émie popularno-naukowym niecbjetym
wykazem MNiSW

0

20 referatdbw wygloszonych na konferencjach miedzynarodowych (1) i
krajowych (19), w tym 19 po uzyskaniu stopnia doktora;

687 komunikatéw zaprezentowanych w formie plakatéw na konferencjach
miedzynarodowych (30) i krajowych (37), w tym 57 po uzyskaniu

stopnia doktora.

CatoSciowy wykaz tych prac zebrano w Zatgczniku 4. W zamieszczonej
ponizej tabeli zestawiono ilosciowo prace, ktére ukazaty sie przed i po uzyskaniu

stopnia doktora.
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Dotychczas bratam udziat w realizacji dwoéch projektow badawczych
finansowanych przez MNiSW (Zat. 4: I.F.1, 1.F.2.), badanh wiasnych i statutowych
prowadzonych w Katedrze Technologii Zywienia Czlowieka (Zat. 4: II.LF.3, I.F 4,
I.LF.5, ILF.8, IL.LF.7, 1.F.8) oraz kilku projektéw realizowanych we wspétpracy z
przedsigbiorcami (Zat. 4: 1l.G.1.). Czynnie uczestniczytam w projektach
realizowanych przez PARP (lI1.G.2.) oraz Urzad Marszatkowski Wojewédztwa
Wielkopolskiego (Zat.4: 11.G.3.). Od 1996 roku naleze do Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywno$ci (Zat. 5: A). Bylam czionkiem Komitetu Organizacyjnego
dwoch konferencji naukowych (Zat. 5: B). Wspodipracujac z redakcjami czasopism

krajowych wykonatam 3 recenzje publikacji naukowych (Zat. 5: C).

Tabela 1. Zestawienie opublikowanych prac przed i po uzyskaniu stopnia doktora

Przed Po

Prace opublikowane uz:tsok::ilaem ug:;:::u Razem

doktora doktora
A. Publikacje w czasopismach
naukowych posiadajagcych i w roku
publikacji
- liczba - 4 4
- punkty 70 70
B. Publikacje w czasopismach
znajdujgcych sie w czesci B wykazu
- liczba 6 50 56
- punkty 55 434 489
C. Rozdziaty w monografii naukowej
- liczba - 5 5
- punkty - 20 20
D. Artykuty w czasopismach populamo-
naukowych nieobjetych wykazem MNiSW - 1 1
E. Petnotekstowe, recenzowane prace
konferencyjne
- liczba 3 1 4
|. Referaty wygtoszone na konferencjach:
- Krajowych - 19 19
- migdzynarodowych 1 - 1
J. Komunikaty naukowe prezentowane w
formie posteréw na konferencjach -
- krajowych 10 27 37
- miedzynarodowych 30 30
tacznie
- liczba 20 137 157
- punkty 55 524 579

T

i /ybdwwb’ Golimska
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