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A) tytul osiagniecia naukowego:
~Wplyw wilasciwosei  fizykochemicznych i struktury skrobi modyfikowanych na ich

funkcjonalnos¢ w tworzeniu i stabilizacji emulsji spozywezych™.

B) autor/autorzy, rok wydania, nazwa wydawnictwa, recenzenci wydawniczy:
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recenzent wydawniczy: dr hab. Hanna Staroszczyk

C) omoéwienie celu naukowego/artystycznego ww. pracy/prac i osiggnietych wynikow

wraz z omowieniem ich ewentualnego wykorzystania

Wsrdd trendow obserwowanych we wspotezesnych rozwojowych technologiach zywnosci
szczegolna uwage zwracaja prace zmierzajace do otrzymywania nowych produktow o charakterze
emulsji. Pomimo dtugotrwalej tradycji wytwarzania produktéw tego typu, jak réwniez duzej
liczby prac na temat fizykochemii emulsji, rola poszczegdlnych skiadnikéw w tworzeniu
I stabilizacji emulsji nadal pozostaje niejasna. W szczegdlnosci dotyczy to hydrokoloidéw oraz
ich roli stabilizujgcej i/lub emulgujacej. Aczkolwiek na poziomie definicji pojecia emulgator
i stabilizator sg rozrézniane. w praktyce sa stosowane zamiennie lub mylone. Wsréd
hydrokoloidéw stosowanych w wytwarzaniu emulsji na szczegblng uwage zastugujg skrobie
modyfikowane. Jest to zwigzane z jednej strony z ogromna r6znorodnoscia cech
fizykochemicznych, jakimi sig charakteryzuja, a z drugiej strony z brakiem zagrozen zdrowotnych
dla konsumentow, ktore niekiedy wystepuja przy nadmiernym spozyciu innych dodatkéw
zageszczajaco-stabilizujacych.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie gtéwnych czynnikow determinujacych formowanie
i trwalo$¢ emulsji tworzonych z uzyciem réznorodnych preparatow skrobiowych jako czynnikéw
emulgujacych i stabilizujgeych. Materiat do badan stanowily najpopularniejsze skrobie

modyfikowane chemicznie produkowane przez polski przemyst ziemniaczany z wyjatkiem
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wezesniej szczegotowo opisanej skrobi acetylowanej E 1420 [ZAL. 5: 1ID 4, 1ID 15, TID 23, 1ID
44, 11D 48, 1ID 51, [ID 53, 1ID 54]. Zakres eksperymentu obejmowal wszechstronng analize
fizykochemiczng preparatow skrobiowych oraz utworzonych przez nie emulsji modelowych.
Wykorzystano reometri¢ rotacyjna do oceny wiladciwosci reologicznych emulsji i fazy
rozpraszajacej; filtracje zelowa z potréjna detekcja do oceny rozktadu mas czasteczkowych
preparatow skrobiowych ich struktury molekularnej oraz przybieranych konformacji;
spektroskopi¢ niskopolowego magnetycznego rezonansu jadrowego (LF NMR) do analizy
dynamiki molekularnej wody w emulsjach i w fazie rozpraszajacej; du Nouy’a (metoda
oderwania pierscienia) do analizy aktywnosci powierzchniowej preparatéw skrobiowych
tworzacych faze rozpraszajaca. Ze wzgledu na skomplikowany charakter zaleznosci opisujacych
wiasciwosci fizykochemiczne emulsji, wyniki opracowano z zastosowaniem analizy gléwnych
sktadowych (PCA). Wybor skrobi modyfikowanych jako materiatu badawczego podyktowany byt
tym, Ze petniag one role zarowno jako emulgatora jak i stabilizatora. Ponadto tatwos¢ precyzyjnego
kontrolowania charakteru i stopnia modyfikacji umozliwia niezalezng analize wptywu wybranych
czynnikow na jakos¢ emulsji.

Wprowadzenie teoretyczne do monografii stanowia dwa rozdziaty dotyczace stanu wiedzy na
temat skrobi modyfikowanych i ich roli w ksztaltowaniu jakosci Zywnosci oraz roli
hydrokoloidow w tworzeniu i stabilizacji emulsji spozywczych. Wykonany eksperyment
obejmowat dwa gtéwne nurty — oceng wiasciwosci tizykochemicznych modelowych emulsji oraz
szczegdtowe badanie fazy ciagtej emulsji.

“Badanie wlasciwosci fizykochemicznych emulsji obejmowato oceng ich stabilnosci, barwy,
wladciwosci reologicznych oraz procesow relaksacji protonéw metoda LF NMR. Korelacje
pomi¢dzy analizowanymi parametrami zbadano z zastosowaniem analizy PCA. Przeprowadzona
analiza dowiodta, ze wsérdd czynnikow zwigzanych z rodzajem zastosowane] skrobi
modyfikowanej kluczowe znaczenie dla stabilnosci emulsji mial stopied usieciowania i tylko
W nieco mniejszym stopniu stopien acetylacji. Natomiast wpltyw stopnia utlenienia by} znacznie
nizszy i raczej negatywny. Wsrdd parametrow opisujacych emulsje najlepsza korelacje
zaobserwowano dla wspolczynnika biatosci, co jest zgodne z danymi literaturowymi.
Z obserwacja ta koresponduje silnie ujemna korelacja stabilnosci emulsji i catkowita roznica barw
emulsji. Obserwacje dotyczace korelacji pomigdzy stabilnoscia emulsji i jej wihasciwosciami

reologicznymi mozna uzna¢ za nieoczekiwane w swietle powszechnie uznawanej teorii wiazacej
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stabilizujacg funkcje hydrokoloidow z ich zdolnoscia zageszczajaca. Warto$¢ wspotczynnika
konsystencji z rownania Ostwalda de Waele’a praktycznie nie ma zwiazku ze stabilnoscia
emulsji. Zaobserwowano niewielka pozytywna korelacje stabilnodci emulsji ze wskaznikiem
ptynigcia. Sposrdd parametrow reologicznych najsilniejszy dodatni wptyw zaobserwowano dla
energii aktywacji ptyniecia, a nieco mniejszy zwiazany z ujemna tiksotropia emulsji. Ciekawe
obserwacje poczyniono w odniesieniu do zwiazkéw parametréw relaksacyjnych protonow
w emulsjach obserwowanych metoda niskopolowego magnetycznego rezonansu jadrowego.
Okazalo sig, ze parametry opisujace procesy relaksacyjne frakcji protonéw zwiazanych gtéwnie z
kleikiem skrobiowym, czyli dtugie sktadowe (T2 i T22) silnie pozytywnie koreluja ze stabilno$cia
emulsji. Nie zaobserwowano natomiast takiej korelacji pomiedzy krotkimi sktadowymi (Ty i Ta1)
odnoszacymi si¢ do frakcji tluszczowej emulsji. Obserwacja ta dowodzi z jednej strony
przydatnosci metody niskopolowego magnetycznego rezonansu jadrowego do badania emulsii,
a z drugiej strony o kluczowym znaczeniu zjawisk zachodzacych w fazie ciagtej dla stabilnosci
emulsji. Kolejne uzyskane dane dowodza, ze skrobie zawierajace grupy acetylowe, czyli E 1414
HS, E 1414 CS. E 1422 HS 1 E 1422 CS sg bardzo do siebie podobne pod wzgledem roli, jaka
petnig w emulsjach. Z danych przedstawionych w monografii wynika, ze tworzg bardzo stabilne
emulsje. dlatego moga by¢ zarekomendowane jako dodatek funkcjonalny do tego typu
produktéw. Co warte odnotowania, obrobka hydrotermiczna majaca na celu nadanie im zdolnosci
do rozpuszczania si¢ w zimnej wodzie nie wplyneta na ich funkcjonalnoéé. Przeciwnie,
w przypadku pozostatych badanych skrobi, obrébka hydrotermiczna powodowata istotne zmiany
w funkcjonalnosci. Szczegdlnie duza réznice zaobserwowano dla skrobi utlenionej oraz fosforanu
diskrobiowego. _

Badanie fazy ciaglej emulsji przeprowadzono w dwdch etapach. Pierwszy obejmowat
oceng wiasciwosci reologicznych fazy ciaglej oraz rozkladu mas czasteczkowych i parametrow
hydrodynamicznych skrobi jg tworzacych.

W celu zobiektywizowania oceny wpltywu parametréw reologicznych fazy ciaglej oraz
struktury molekularnej badanych skrobi wykonano analiz¢ gtownych skiadowych. Poniewaz faze
ciagta modelowych emulsji stanowity kleiki o stgzeniu 10%, czyli w stezeniu niestosowanym
w badaniach reologicznych skrobi, w analizie PCA uwzgledniono takze dane literaturowe
dotyczace lepkosci koncowej zarejestrowane w badaniu przebiegu kleikowania aparatem

Brabendera [ZAL. 5: II-A9]. Uzyskane rezultaty analizy prowadza do wnioskéw analogicznych do
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uzyskanych w wyniku analizy korelacji pomigdzy wilasciwosciami fizykochemicznym
opisujgcymi emulsje jako takie. Przede wszystkim, podobnie jak w przypadku lepkosci emulsji
nie zaobserwowano pozytywnej zaleznosci pomigedzy wspélczynnikiem konsystencji (bedacym
miarg lepkosci kleiku) a stabilnoscia emulsji. Korelacja taka wystepuje jednak w odniesieniu do
wskaznika ptyniecia. Uwzgledniony w analizie PCA inny parametr lepkoscei skrobi, tj. lepkosé
koncowa w przebiegu kleikowania w aparacie Brabendera nie wykazuje zadnej korelacji ze
stabilnoscig emulsji. Powyzsze obserwacje dowodza, ze aczkolwiek zwigkszanie lepkosci fazy
ciggtej jest powszechnie uznawana funkcja stabilizatoréw, lepko$¢ nie jest odpowiednim
parametrem predykcyjnym w odniesieniu do funkcjonalnosci skrobi w emulsjach. Istotne
znaczenie dla stabilnosci emulsji miat stopien postawienia grupami acetylowymi (gléwnie dla
stabilnosci po 7 dniach) i stopien usieciowania (gldwnie dla stabilnosci po 24 godzinach).
Z parametrow opisywanych przez badania GPC z potréjna detekcja najistotniejszy wplyw
wywierat parametr Ry/Ri odnoszacy si¢ do konformacji makroczasteczek w roztworze. Wartosci
liczbowo i wagowo sredniej masy czasteczkowej w zasadzie nie wplywaly na stabilno$é emulsji.
Co warte podkreslenia, wagowo srednia masa czasteczkowa w peini koreluje z wartoscia lepkosci
zmierzong w aparacie Brabendera. Z-Srednia masa czasteczkowa, inaczej niz M, i My koreluje ze
stabilnoscig emulsji. Jest to zwigzane z tym, Zze M, opisuje nie tylko konfiguracje makroczasteczki
skrobiowej, ale ze wzgledu na opisywanie zjawisk zwiazanych z rozpraszaniem $wiatla przez
uktady koloidalne. odnosi si¢ réwniez do jej konformacji. Podsumowujac wnioski wynikajace
z powyzszej analizy PCA mozna stwierdzi¢, ze dla stabilnosci emulsji znaczenie maja gtownie
nie tyle parametry opisujace strukturg molekularna skrobi, ile odnoszace si¢ do konformacji
bedacej konsekwencja oddziatywania makroczasteczek z rozpuszczalnikiem (woda).
Rzut przypadkéw na plaszczyzne gtéwnych skiadowych potwierdzit wezesniejsze obserwacje, ze
w aspekcie funkcjonalnosci w emulsjach skrobie zawierajace grupy acetylowe tj. acetylowany
fosforan diskrobiowy E 1414 i acetylowany adypinian diskrobiowy E 1422 sg bardzo do siebie
podobne. Pozostate skrobie modyfikowane oraz skrobia natywna nie wykazuja podobienstwa do
zadnej z badanych skrobi.

W drugim etapie badania fazy ciaglej emulsji oceniono dynamike molekularng wody
w kleikach skrobiowych oraz zmierzono ich aktywno$¢ powierzchniowa. Réwniez w tym
przypadku przeprowadzono analiz¢ gtéwnych sktadowych w odniesieniu do danych dotyczacych

tej czgsci pracy. Uzyskane wyniki wskazuja, ze parametrami najsilniej zwiazanymi ze stabilnoscia
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emulsji byly czasy relaksacji spin-spin T (zaréwno zmierzony po dwéch jak i po 24 godzinach)
oraz czas relaksacji spin-sie¢ T; zmierzony po 24 godzinach. Poniewaz czas relaksacji T, opisuje
stosunek ilosci wody wolnej do zwiazanej, natomiast T; - dynamike molekut wody, dane
przedstawione w tym rozdziale dowodza, ze jeszcze po 24 godzinach w kleikach skrobiowych
zachodzity pewne zmiany zwiazane z iloscia wody zwiazanej, co wplywato na stabilnos$é
formowanych przez nie emulsji. Innymi stowy wartos¢ czasow relaksacji w kleikach skrobiowych
jest doskonatym miernikiem przydatnodci danej skrobi do stabilizacji emulsji. Pomiary nie
powinny by¢ jednak wykonywane w swiezym kleiku, ale dopiero nastepnego dnia.

Bardzo silng, pozytywna korelacje ze stabilnoscig emulsji wykazywata réwniez wartosé
obnizenia napigcia powierzchniowego przez kleik o stezeniu 1%. Nieco mniejsza, ale rowniez
wysoka korelacja zostata zaobserwowana pomiedzy stabilnoscia emulsji a wartoscig obnizenia
napigcia migdzyfazowego. Oznacza to, ze aktywno$¢ powierzchniowa tradycyjnych skrobi
modyfikowanych, a nie tylko soli sodowej oktenylobursztynianu skrobiowego, ma znaczenie dla
formowania i stabilizacji emulsji. Zdolno$¢ obnizania napig¢cia migdzyfazowego bardzo $ciéle
zalezy od stopnia podstawienia grupami acetylowymi, co potwierdza kluczows role obecnosci
relatywnie hydrofobowych grup acetylowych w strukturze makroczasteczek skrobiowych,
wptywajacych na aktywnos¢ powierzchniowa tego polisacharydu. Zdolno$¢ obnizania napiecia
powierzchniowego silniej korelowata natomiast ze stopniem usieciowania. Sposréd parametrow
pochodnych opisujgcych aktywnos¢ powierzchniowa skrobi wysoka, ale ujemna korelacje
wykazywala tylko statystyczna wielkos¢ powierzchni zajmowana przez pojedynczg czasteczke
w warstwie monomolekularnej na wysyconej granicy faz. Dotyczylo to parametréw opisujacych
zarowno ukitad woda-powietrze (Aminp) jak i woda-toluen (Aminm). Pozostale parametry,
opisujace aktywno$¢ powierzchniowa, obliczone z rdwnania Szyszkowskiego, nie wykazywaty
istotnej korelacji ze stabilno$cig emulsji. Wartosci Aminp I Amin-m Wykazywaly pewna dodatnia
korelacje ze stopniem utlenienia, tym niemniej wzrostu podstawienia grupami karboksylowymi
nie mozna uzna¢ za czynnik przyczyniajacy sie do stabilizacji emulsji. Innymi stowy, cho¢ wzrost
stopnia utlenienia sprzyja zmniejszeniu powierzchni zajmowanej przez pojedyncza czasteczke w
warstwie monomolekularnej na wysyconej granicy faz, to jednak inne zmiany fizykochemiczne
zachodzace w kleiku skrobiowym zwigzane z obecnoscia hydrofilowych grup karboksylowych

niwelujg pozytywny wplyw zmniejszenia An na stabilnosé emulsji.
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Reasumujac wnioski wynikajace z wyze] przedstawionej analizy giownych skladowych z
wynikow badania dynamiki wody w kleikach oraz aktywnosci powierzchniowe] dla
funkcjonalnosci skrobi w formowaniu i stabilizacji emulsji, decydujace znaczenie ma
oddziatywanie tego polimeru z rozpuszczalnikiem (woda). Charakter tych oddziatywan
determinuje w konsekwencji zaréowno zjawiska zachodzace na granicy faz (aktywnosé
powierzchniowa i miedzyfazowa) jak i zjawiska relaksacyjne w kleiku (dynamika molekularna
wody). Analiza rzutu przypadkéw na plaszczyzne gléwnych sktadowych potwierdza wnioski
wyciagane na postawie poprzednich analiz PCA. Sposréd badanych preparatow skrobie
zawierajace grupy acetylowe tj. acetylowany fosforan diskrobiowy E 1414 oraz acetylowany
adypinian diskrobiowy wykazywaty daleko idace podobienstwo w aspekcie funkcjonalnosci w
produktach emulsyjnych. Pozostate skrobie modyfikowane oraz skrobia natywna nie wykazuja
tego podobienstwa.

Badania zawarte w monografii dowiodly, ze chociaz stabilno$¢ emulsji jest warunkowana
wieloczynnikowo, to najwieksze znaczenie maja wilasciwosci fizykochemiczne fazy cigglej.

Ponadto wykazano. ze:

* Sposréd parametrow strukturalnych opisujacych skrobie modyfikowane najwicksze
znaczenie dla utworzenia stabilnej emulsji ma stopien podstawienia grupami acetylowymi.
Stabilnosci emulsji tworzonych przez skrobie zawierajace grupy acetylowe sprzyja tez
dodatkowe usieciowanie, natomiast nie ma znaczenia czy preparat ma zdolnos¢ do

- rozpuszczania sie¢ w zimnej wodzie (CS), czy tylko w goracej (HS). Najstabilniejsze
emulsje modelowe otrzymano przy zastosowaniu acetylowanego adypinianu
diskrobiowego E 1422. Przydatnos$¢ acetylowanego fosforanu diskrobiowego E 1414
roznifa si¢ w niewielkim stopniu. Wszystkie cztery preparaty (E 1422 HS: E 1422 CS;
E 1414 HS i E 1414 CS) moga by¢ polecane jako funkcjonalne sktadniki produktéw

spozywczych o charakterze emulsji.

* Parametry odnoszace sig do struktury molekularnej skrobi tj. masa czasteczkowa,
polidyspersyjnos¢, stopien rozgalezienia czy stopien podstawienia  grupami
karboksylowymi majg niewielkie znaczenie dla funkcjonalnosci tego polisacharydu

w formowaniu i stabilizacji emulsji. Masa czasteczkowa skrobi ma natomiast ogromne



ZALACZNIK 3 AUTOREFERAT

JOANNA LE THANH-BLICHARZ

znaczenie dla lepkosci kleikow. Wagowo érednia masa czasteczkowa precyzyjnie koreluje

z lepkoscia koncowa wyznaczana w badaniu procesu kleikowania w aparacie Brabendera.

* Funkcjonalnos¢ skrobi w ukiadach emulsyjnych doskonale oddaja wielkosci fizyczne
opisujgce oddziatywanie skrobi z otaczajacym $rodowiskiem tj. parametry opisujace
konformacje makromolekul (stosunek promienia bezwladnosci do promienia
hydrodynamicznego Rg/Rp), aktywno$¢ powierzchniowg (stopien obnizenia napiecia
powierzchniowego i miedzyfazowego oraz statystyczna wielko$¢ powierzchni zajmowana
przez pojedyncza czasteczke w warstwie monomolekularnej na wysyconej granicy faz)
oraz parametry opisujace procesy relaksacyjne w kleikach skrobiowych mierzone metoda

niskopolowego magnetycznego rezonansu jadrowego.

» Spektroskopia magnetycznego rezonansu jadrowego jest doskonata metoda do okreslania
funkcjonalnosci skrobi w formowaniu i stabilizacji emulsji. Rekomendowane moze byé
badanie samych kleikow poprzez zmierzenie czaséw relaksacji spin-sie¢ T i spin-spin Tz,
jak i badanie gotowych emulsji. W tym drugim przypadku nalezy analizowaé parametry
opisujagce procesy relaksacyjne frakcji protondw zwigzanych gtéwnie z kleikiem
skrobiowym, czyli dtugie skiadowe czaséw relaksacji (Ti2 i Ta). Krétkie skladowe
czasow relaksacji opisujace zjawiska zachodzace w fazie olejowej wykazuja mniejszg

przydatnos¢ w okreslaniu stabilnosci emulsji (T 1 Ti2).

+  Spodrdéd analizowanych parametrow reologicznych najlepsza korelacje
ze stabilnoscia emulsji wykazuje wskaznik plynigcia wyliczany z réwnania Ostwalda de
Waele’a. Natomiast wspofczynnik konsystencji zaréwno kleikéw skrobiowych jak i
samych emulsji nie nadaje sig do opisywania trwato$ci emulsji. Doskonale ze stabilnoscia

emulsji koreluje natomiast wskaznik biatosci.

* Skrobia ziemniaczana niemodyfikowana chemicznie oraz skrobie modyfikowane:
utleniona E 1404 i fosforan diskrobiowy E 1412 nie moga byé rekomendowane do
stabilizacji emulsji, przy czym nie ma znaczenia czy maja one zdolno$¢ do rozpuszczania
sie w zimnej wodzie (CS) czy tylko w goracej (HS), pomimo ze wersje te znacznie réznig

si¢ od siebie funkcjonalnoscia.
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Zastosowanie w wyzej opisanych badaniach wytacznie spozywczych skrobi modyfikowanych
znajdujacych si¢ w powszechnym obrocie handlowym decyduje o potencjale aplikacyjnym
opracowania. W najprostszy sposob moze by¢ ono wykorzystane jako zrédio wiedzy na temat
przydatnosci poszczegdlnych skrobi w projektowanych, nowych produktach spozywezych.
Wiedza uzyskana w toku realizacji opracowania pozwala rowniez na zarekomendowanie nowych
metod analitycznych w ocenie produktow spozywcezych, ktére w sensie fizykochemicznym sa

emulsjami.
5. Oméwienie pozostalych osiagnieé

W czerwcu 2004 roku ukonczytam studia na Wydziale Technologii Chemicznej
Politechniki Poznanskiej, specjalnos¢ technologia organiczna uzyskujac tytut mgr inz. technologii
chemicznej w zakresie technologii organicznej. Prace magisterskg pt. ..Otrzymywanie
i chérakterystyka skrobi utlenionych i ich pochodnych™ wykonywalam pod opieka dr hab. inz.
Krystyny Prochaska prof. PP. Eksperymenty zwigzane z praca magisterska wykonywatam nie
tylko na terenie macierzystej uczelni ale réwniez Centralnego Laboratorium Przemyshu
Ziemniaczanego w Luboniu. Dato mi to mozliwoéé zapoznania sie z praca z reaktora
membranowego, podstawowymi technikami laboratoryjnymi niezbednymi do oceny pracy
reaktora, ogdlnymi zasadami prowadzenia proceséw enzymatycznych jak réwniez szeregiem
technik analitycznych zwigzanych z ocena wiasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych
skrobi (m.in. obstuga wiskografu Brabendera, wiskozymetru Brookfielda oraz teksturometru).
Otrzymane w CLPZ produkty skrobiowe badatam, w laboratorium Zaktadu Technologii
Chemicznej Politechniki Poznanskiej, poprzez ocen¢ ich wiasciwoséci powierzchniowych na
drodze pomiaru napigcia powierzchniowego na granicy faz: roztwor wodny/powietrze oraz
napigcia migdzyfazowego na granicy faz: roztwér wodny olej. Tematyka powyzszej pracy
stanowifa badania wstepne do przygotowywanego (we wspoipracy Politechniki Poznanskiej,
Akademii Rolniczej im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, Centralnego Laboratorium Przemystu
Ziemniaczanego w Luboniu oraz Oddziatu Nauki o Zywnosci IRZiBZ PAN w Olsztynie) grantu
KBN.

10
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Badania rozpoczgte w toku wykonywania pracy magisterskiej kontynuowatam réwniez po
rozpoczecia studiéw na | roku Studium Doktoranckiego na Wydziale Nauk o Zywieniu i
Zywnosci Akademii Rolniczej im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu. Zbieglo sie to w czasie z
przyznaniem finansowania dla grantu KBN nr 2 P06T 052 27 pt. ,Ocena funkcjonalnosci
spozywczych produktéw skrobiowych w aspekcie ich wiasciwosci powierzchniowych”
kierowanym przez dr hab. inz. Grazyn¢ Lewandowicz z Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii
Zywnosci Akademii Rolniczej im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu. Celem badan byta ocena roli
jaka pelnia produkty skrobiowe w tworzeniu spozywczych uktadéw emulsyjnych. Prowadzone
byty badania wiasciwosci powierzchniowych wybranych skrobi naturalnych i modyfikowanych
oraz ich hydrolizatow enzymatycznych. Hydrolize enzymatyczna prowadzono z wykorzystaniem
reaktora membranowego =z ultrafiltracyjnym modulem separacyjnym. W wyniku prac
realizowanych w ramach powyzszego grantu przygotowanych zostato szereg publikacji, w
ktérych czesci bytam wspétautorem [ZAL. 5: 1A 4; [IA 7; [IA11-13; [ID 37; 11D 39-42]. Wyniki
byty rowniez prezentowane na kilku konferencjach krajowych i miedzynarodowych.

Réwnoczesnie prowadzitam badania bedace przedmiotem mojej pracy doktorskiej
wykonywanej pod kierownictwem naukowym dr hab. inz. Grazyny Lewandowicz. Tematyka tej
pracy koncentrowata si¢ wokoét zagadnien zwiazanych z otrzymywaniem i oceng preparatow
skrobi opornej na enzymy amylolityczne. Badania obejmowaly poszukiwanie zaleznosci
pomigdzy sposobem zastosowane] modyfikacji skrobi a zawartoscia w niej frakcji opornej na
enzymy amylolityczne, poznanie strukturalnych przyczyn tej opornosci, badania in vitro
potencjatu prebiotycznego otrzymanej skrobi modyfikowanej (poprzez badanie przebiegu wzrostu
bakterii probiotycznych na podiozach zawierajacych skrobie modyfikowana jako Zrédto wegla)
Jjak rowniez weryfikacja powyzszych wynikéw in vivo. Przeprowadzone badania w tej dziedzinie
zaowocowaty przygotowaniem pracy przegladowej oraz zostaty zaprezentowane na licznych
konferencjach krajowych jak i miedzynarodowych. W trakcie trwania prac nad doktoratem (na
przetomie lat 2005/2006 zostatam stypendystka projektu, ktérego organizatorem byt Poznanski
Park Naukowo Technologiczny, pt. ,Stypendia dla najlepszych uczestnikéw studidéw
doktoranckich w Wielkopolsce z zakresu nauk przyczyniajacych si¢ do rozwoju strategicznych
obszaréw regionu”.

Doswiadczenie zdobyte podczas realizacji pracy doktorskiej zaowocowato zaproszeniem

mnie do wspoipracy w ramach kolejnego grantu KBN - nr N312 024 31/2005 pt. ,.Badania nad
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otrzymywaniem preparatow skrobi ziemniaczanej o stabilnej lepkosci na drodze modyfikacji
fizycznej”, ktorego kierownikiem byt dr inz. Aleksander Walkowski, kierownik Pracowni
Modyfikacji Skrobi w Zakfadzie Przetwdrstwa Ziemniakdw i Skrobi w Instytucie Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego. Zakfad Przetworstwa Ziemniakdw i Skrobi powstat na bazie
Centralnego Laboratorium Przemystu Ziemniaczanego w Poznaniu, wskutek przylaczenia do
Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie. Finansowanie w zakresie
tego tematu zostafo przyznane na okres dwdch lat (10.10.2006 — 10.10.2008). Zaprezentowane
zostaty wyniki, ktérych rowniez jestem wspotautorem [ZAtL 5: 11D 23; I1IB 71].

W pazdzierniku 2008 roku zostatlam zatrudniona na etacie asystenta w Instytucie
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego, w Oddziale Koncentratow Spozywczych
i Produktow Skrobiowych. Po uzyskaniu w roku 2009 stopnia dr nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia otrzymatam stanowisko adiunkta, a styczniu 2011 roku objetam
kierowanie Pracownig Skrobi Modyfikowanych. Dotychczasowa praca w Instytucie zwiazana
byla gtownie z realizacja tematéw statutowych oraz prac zleconych przez zewnetrzne osrodki
naukowe lub przemyst. Od momentu zatrudnienia zrealizowatam 14 prac statutowych, ktérych
w przewazajacej czeSci bylam kierownikiem. Prace skupialy nastepujaca tematyke badan:
pozyskiwanie nowych skrobi modyfikowanych oraz ich charakterystyka fizykochemiczna/
reologiczna: wykorzystywanie handlowych skrobi modyfikowanych w nowych produktach
spozywezych [ZaL 5: IIE 1-16]. W trakcie realizacji badan statutowych nawiazatam wspotprace
z wieloma osrodkami naukowymi, ktora skutkowata powstaniem wspélnych publikacji oraz
realizacjg wspélnych grantdw. Kontynuowatam wspdlne prowadzenie badan z pracownikami
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Najintensywniejsze dziatania naukowe prowadzitam
we wspotpracy z promotorka mojej pracy doktorskiej prof. dr hab. inz. Grazyng Lewandowicz,
dr hab. Hanna Baranowska oraz z dr inz. Arturem Szwenglem obejmujace gloéwnie zagadnienia
struktury molekularnej skrobi [ZAL.5: TIA 2, TTIA 3, TID 4, 1ID 11, 1ID 29, 1ID 43-47, 1ID 49-51,
IID 53, IID 54, IID 56], a takze z czlonkami Katedry Higieny Zywienia Cztowieka. W tej
ostatniej jednostce realizowatam badania in vivo ktorych wyniki opublikowano w czasopismach
naukowych oraz przedstawiono na konferencjach tematycznych. Wspdlpraca z Katedra Higieny
Zywienia Czlowieka umozliwita réwniez w latach 2010-2012 realizacje grantu KBN N N312

093 739, ktérego bytam kierownikiem [ZaAtr. 5: 111 5].

Jz
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Oprocz owocnej wspdtpracy z pracownikami Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu UPP
nawigzatam réwniez naukowe kontakty z zespotem dr hab. Hanny Smigielskiej z Wydziatu
Towaroznawstwa Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Wspétpraca ta skupiona byta przede
wszystkim na badaniach zwigzanych z wykorzystaniem fortyfikowanej skrobi ziemniaczanej
i kukurydzianej w réznych produktach spozywezych, a tym samym poszukiwaniem mozliwosci
dostarczania konsumentom sktadnikéw mineralnych w formach bardziej przyswajalnych niz
suplementy diety. W ramach tej wspotpracy bytam gléwnym wykonawca w grancie: KBN — N
N312 308 537 pt.” Functional properties of fortified starch by bioactive substances. © ktorego
kierownikiem byla dr Hanna Smigielska (8.10.2009-7.10.201 1). W ramach grantu i wspoipracy
powstaty liczne publikacje naukowe [ZAL.5: 1ID 2, 11D 16-18, 1ID 32, ID 34, 1ID 35, IID 52]
oraz doniesienia konferencyjne [ATTS: I1IB 6, IIIB 8, ITIB 31, I1IB 33, [1IB 39, I1IB 40, ITTB 42,
[1IB 44, I1IB 54, I1IB 58].

W mniejszym zakresie wspétpracowatam takze z innymi oérodkami naukowymi. Nalezy
tu wymieni¢ prace dotyczace struktury nadczasteczkowej skrobi zrealizowane z Qddziatem Nauk
0 Zywnosci Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci w Olsztynie [Zat 5: I1A 1: T1A 3. [IA
8; 11D 25; I1IB 20-21; IIB 80] oraz badania reaktywnej ekstruzji w celu otrzymania typu OSA
prowadzone z udziatem pracownikéw Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. Wspdtpraca
z Uniwersytetem Medycznym im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu (jak i Uniwersytetem
Przyrodniczym w Poznaniu oraz Uniwersytetem Ekonomicznym w Poznaniu) skutkowala
powstaniem zgloszenia patentowego [ZAL.5 1B 1].

©  Praca w Instytucie nie zobowiazuje do pracy o charakterze dydaktycznym, jednak w latach
2014-2017 bytam promotorka trzech prac inzynierskich oraz dwoch prac magisterskich studentéw
Wydziatu Nauk o Zywieniu i Zywnosci oraz Wydziatu Rolniczego Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu. Wielokrotnie podejmowatam opieke nad studentami z Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu oraz Politechniki Poznanskiej w ramach stazy studenckich. Wspotpracowatam takze
jako opiekun naukowy z cztonkami grupy Erasmus prowadzac szkolenia w zakresie technologii
skrobi.

Moja dziatalno$¢ réwniez wiazata si¢ z organizacjg konferencji naukowych. Juz na
pierwszym roku studiow (w 2005 r) doktoranckich wspétuczestniczytam w organizacji Sesji
Mtodej Kadry Naukowej PTTZ. Byla to X Jubileuszowa Sesja pod hastem: Jakosé

i prozdrowotne cechy zywnodci”. W roku 2007 pomagatam w przebiegu III Kongresu
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Biotechnologii organizowanego przez Katedre Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci w ktdrej
wykonywatam moja prace doktorska. Kongres odbywat sie w dniach 9-12 wrzesnia 2007 W
Poznaniu. Juz po podjeciu pracy w IBPRS pomagatam w organizacji dwoch konferencji pod
hastem Nauka-Gospodarce. Pierwsza miata miejsce roku 2011 i byla potaczona z XX-leciem
Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci. IT odbyta sie w roku 2016 a moja rola
w przygotowaniu tej konferencji polegata nie tylko na standardowych dziataniach
organizacyjnych, ale rowniez na redakcji technicznej szesciu monografii, ktére ukazaty
w zwiazku z konferencja.

Podsumowujac mdj obecny catkowity dorobek publikacyjny, w ktérych jestem autorem
lub wspétautorem sktada sie z 41 publikacji naukowych w recenzowanych czasopismach oraz 15
doniesien konferencyjnych, indeksowanych na Web of Science, jak i 14 rozdzialdéw w monografiach
pokonferencyjnych. Sumaryczna liczba punktow wg punktacji MNISW za publikacje wynosi 758,
a sumaryczny wspotczynnik wptywu IF = 24,678. Moje prace byty cytowane 104 razy, a mdj

indeks Hirscha wynosi 6. Szczegotowe zestawienie dorobku przedstawiam w tabeli ponizej.

PRZED DOKTORATEM PO DOKTORACIE RAZEM
RODZAJ PUBLIKACJI LiczBA IF PUNKTY | LICZBA IF PUNKTY | LICZBA IF PUNKTY
PRAC MNISW PRAC MNISW PRAC MNISW
ORYGINALNE PRACE
TWORCZE 3 8.992 68 10 15,686 245 13 24,678 313
ZLISTY A
ORYGINALNE PRACE
TWORCZE 7 - 28 21 - 134 28 - 162
ZLISTYB
PUBLIKACIE W
MATERIALACH
POKONFERENCYJINYCH - - - 15 - 219 15 219
INDEKSOWANE NA
WEB OF SCIENCE
ROZDZIALY W
MONOGRAFIACH W 2 - 8 4 - 16 6 - 24
JEZYKU POLSKIM
ROZDZIALY W
MONOGRAFIACH W 4 - 20 4 - 20 8 = 40
JEZYKU ANGIELSKIM
RAZEM 16 8,992 124 54 15.686 634 | 124 24678 | 738
POZOSTALA DZIALALNOSC NAUKOWA
PATENTY - - - 1 - 30 ! - 30
ZGLOSZENIA ) ) i I i 2 i i 5
PATENTOWE
RAZEM - - - 2 - 32 2 - 32
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