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1. Dane osobowe

Imie¢ 1 nazwisko: Magdalena Skotnicka
Adres stuzbowy: Debinki 7, 80-211, Gdansk
Tel.: +48 58 349 19 07

e-mail: skotnicka@gumed.edu.pl

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe

Doktor nauk ekonomicznych w zakresie towaroznawstwa

e 10.07.2008 r., Akademia Morska w Gdyni, Wydziat Przedsigbiorczosci
1 Towaroznawstwa.

Praca doktorska pt. ,,Zmiany jako$ci mrozonych wyrobdéw drozdzowych
podczas przechowywania”.

Promotor: prof. dr hab. inz. Piotr Palich

Magister

e 14.06.2002 r., Akademia Morska w Gdyni, Wydzial Administracyjny.
kierunek: Towaroznawstwo, specjalnos¢: Zarzadzanie JakoS$cig.

Praca magisterska pt. ,,Zmiany jako$ci lodow podczas przechowywania”.

Promotor: dr hab. inz. Piotr Palich

Inzynier

e 19.01.2001r., Wyzsza Szkota Morska w Gdyni, Wydzial Administracyjny.
kierunek: Towaroznawstwo, specjalno$¢: Zarzadzanie Jako$cig

Praca inzynierska pt. ,,Odporno$¢ powlok malarskich na dziatanie
mikroorganizmow”’.

Promotor: dr hab. inz. Mariola Jastrzebska

Dyplom
e 2000r., Certyfikat Asystenta Jakosci Polskiego Centrum Badan
1 Certyfikacji.
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3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach
naukowych

2001-2002 asystent stazysta | Katedra Uslug Turystyczno-
Hotelarskich

Wydzial Administracyjny
Akademia Morska w Gdyni

2003-2006 asystent Katedra Organizacji Ustug
Turystyczno-Hotelarskich

Wydzial Administracyjny
Akademia Morska w Gdyni

2006-2008 specjalista Katedra Organizacji Ustug
Turystyczno-Hotelarskich
Wydzial Administracyjny
Akademia Morska w Gdyni

2009-2012 asystent Zaktad Chemii, Ekologii 1
Towaroznawstwa Zywnosci
Akademia Medyczna w Gdansku
(obecnie Gdanski Uniwersytet
Medyczny)

02.2010-09.2010 staz podoktorski | Medical University of Toledo
(Ohio State, USA)
Department of Urology

2012-obecnie adiunkt Zaklad Towaroznawstwa Zywnosci
Wydziat Nauk o Zdrowiu
Gdanski Uniwersytet Medyczny

2014-obecnie p.o. kierownika | Zaklad Towaroznawstwa Zywnosci
Wydziat Nauk o Zdrowiu
Gdanski Uniwersytet Medyczny
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4. Wskazane osiagniecia wynikajace z art.16 ust. 2 ustawy z dnia 14
marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2016 r. poz. 882,
1311,z 2017 r. poz. 859, 1530)

4.1 Tytul osiagni¢cia naukowego

Potencjal sycacy jako nowe kryterium jako$ci zywnosci na
przykladzie kasz

4.2 Autor, tytul publikacji, rok wydania, nazwa wydawnictwa, recenzenci
wydawniczy:

Skotnicka Magdalena. Potencjal sycacy jako nowe kryterium jakosci zywnosci
na przykladzie kasz, 2018, Wydawnictwo Uniwersytetu Morskiego w Gdyni,
ISBN 978-83-7421-288-5, s.173.

Recenzenci wydawniczy:

Dr hab. inz. Katarzyna Przybytlowicz, prof. Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego

Dr hab. inz. Jacek Aniota, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

4.3 Omowienie celu naukowego pracy i osiagni¢etych wynikow wraz
z omowieniem ich ewentualnego wykorzystania

Alarmujacy wzrost wskaznikéw informujacych o $wiatowej epidemii nadwagi
1 otylosci przeklada si¢ nie tylko na wymiar zdrowotny i jako$¢ zycia wspotczesnego
cztowieka, ale powoduje liczne implikacje dla §rodowiska i gospodarki. Wiele osob zyje
W otoczeniu sprzyjajacym nadmiernej konsumpcji, co jest konsekwencja gitebokich zmian
spotecznych, ekonomicznych i kulturalnych. Zmiana obecnego stanu rzeczy wymaga reform
politycznych i1 kulturowych, ze znacznym wsparciem ze strony przemystu spozywczego.
Pragmatyczne podejscie do rozwigzania problemu otytosci powinno polega¢ na malych

zmianach w wielu obszarach zwigzanych z zywnoscig 1 zywieniem. Jednym ze sposobow
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ograniczenia tego zjawiska moze by¢ wykorzystanie Zywno$ci wzmacniajacej syto$é
1 hamujacej apetyt, zarobwno w kontek$cie istniejacej na rynku zywnosci, jak i tej nowo
projektowane;.

W ciggu ostatnich latach migdzynarodowy rynek zywnos$ci odnotowal wzrost sprzedazy
produktéw funkcjonalnych, charakteryzujacych si¢ wysokim potencjatem sycacym, ktérych
gléwne zadanie polega na skutecznym powstrzymywaniu glodu. Po stronie konsumenta
wzrost zainteresowania zywnos$cig wysokosycaca jest efektem zmian zachodzacych w sferze
oczekiwan i wymagan co do produktu i jego cech. Dlatego potencjal sycacy zywnosci
powinien by¢ rozpatrywany jako istotny parametr jakosci zywnos$ci, szczegdlnie w dobie
epidemii otytosci.

W Polsce rynek zywnosci funkcjonalnej jest stosunkowo ubogi w pordwnaniu
z liderami na §wiecie a produkty wysokosycace sa w sprzedazy praktycznie nieobecne. Nie
zmienia to jednak faktu, ze $wiatowe trendy prawdopodobnie dotrg rowniez do naszego kraju,
dlatego producenci powinni by¢ przygotowani i otwarci na nowe technologie i innowacyjne
produkty wzmacniajace uczucie sytosci. Pomimo ewidentnych postgpoéw w odkrywaniu
zalezno$ci miedzy okreslonymi sktadnikami odzywczymi, ich cechami fizycznymi i kontrola
apetytu a odczuwalnym poziomem sytosci, do dzi§ nie udato si¢ potwierdzi¢ wszystkich
ustalen i powigzan aby jednoznacznie okresli¢ wptyw rodzaju zywnosci na potencjalny efekt
sycacy. Najistotniejsze wydaje si¢ zrozumienie interdyscyplinarnos$ci stawianego problemu.
Niestety wiedza dotyczaca mozliwos$ci sycacych zywnosci nie jest wlasciwie uporzadkowana
1 uregulowana. Z tego wzgledu pozawala dietetykom i lekarzom w ograniczony sposob
wykorzystywac ja w komponowaniu diet a producentom zywnosci praktycznie uniemozliwia
projektowanie tego typu zywnos$ci. Podjety temat jest niezwykle aktualny. Wymaga on
wprawdzie wielodyscyplinarnego 1 kompleksowego podej$cia zarowno do tematu samego
potencjatu sycacego i sposobu jego badania, ale rowniez daje szans¢ rozwoju rynku
produktow innowacyjnych, pomocnych w kontroli masy ciala i ograniczajacych zjawisko
otytosci. Powyzsza praca systematyzuje wiedz¢ z tego zakresu oraz poszerza informacje

dotyczace wptywu sktadnikow odzywcezych 1 wlasciwosci fizycznych na odczuwanie sytosci.

Struktura monografii

Praca sktada si¢ z szeSciu rozdziatoéw, wstepu, podsumowania i wnioskow. Przedstawiona

monografia ma charakter teoretyczno-empiryczny. Zostala przygotowana w oparciu
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o $wiatowe 1 krajowe publikacje badan eksperymentalnych, w tym publikowane przez
autorke.

Rozdzial pierwszy zostal pos§wigcony usystematyzowaniu wiedzy na temat regulacji
glodu 1 sytosci zgodnie z aktualnym stanem piSmiennictwa. Z wykorzystaniem dostepnej
literatury omowiono wpltyw podstawowych skladnikow zywnosci 1 cech fizycznych
decydujacych o potencjale sycacym poszczegdlnych grup zywnosci. W rozdziale zwrdcono
uwage, ze syto$¢ oprocz bezsprzecznej roli hormonalnej regulacji taknienia, na ktora
w gléwne] mierze nie mamy wptywu, ksztalttowana jest przez zespot determinantéw
zwigzanych z jako$cig zywnosci, ktorg spozywamy. Dokonane studia §wiatowej literatury
pozwolity wskaza¢ luke dotyczaca wplywu cech fizycznych w osigganiu uczucia sytosci, co
czgsto jest pomijane w podobnych analizach. Rozdzial pierwszy zamykaja opisane dotychczas
w literaturze metody pomiaru sytosci, przy czym nalezy podkresli¢, ze zadna z nich nie jest
doskonata. Autorka w tym miejscu wskazuje na konieczno$¢ poszukiwania nowych modeli
matematycznych doktadniej opisujacych to zjawisko. W drugim rozdziale monografii
zaprezentowano charakterystyke towaroznawcza kasz jako przedmiot naukowego poznania.
Przedstawiona analiza towaroznawcza postuzyta wykazaniu réznorodnosci wtasciwosci kasz.
Zebrane dane literaturowe o cechach jakosciowych kasz pozwolily tylko w niewielkim
stopniu okresli¢ ich warto$¢ sycaca. Z tego powodu podjeto probe wyznaczenia potencjatu
sycacego w kaszach na podstawie analiz fizykochemicznych oraz subiektywnej oceny gltodu
1 syto$ci probantow. W trzecim rozdziale dokonano uzasadnienia wyboru tematu pracy.
Sformutowano cel pracy i jego hipotezy. Rozdzial czwarty stanowit syntetyczny opis metod
wykorzystanych w modelu badawczym oraz sposobow opracowania statystycznego wynikow
badan. W rozdziale piatym zaprezentowano wyniki przeprowadzonych badan.
Przedstawiono oceny subiektywnie odczuwalnej sytosci 1 poziomu glodu przez kobiety
1 m¢zczyzn po spozyciu wykorzystanych w badaniu kasz. Dzigki temu wyznaczono poziomy
glodu 1 sytoSci dla wszystkich dwunastu kasz. Nastgpnie przeprowadzono badania
fizykochemiczne w celu ustalenia parametréw krytycznych okreslajacych warto$¢ sycaca
produktéw poddanych analizie. Stosujac wczesniej wykorzystane podejscie, zaktadajace, ze
rownoczesne uzycie wielu zmiennych objasniajacych stuzy¢ bedzie zwigkszeniu doktadnosci
prognozowania, oszacowano parametry roéwnania opisujacego wplyw  czynnikow
chemicznych 1 fizycznych w badanych kaszach na poziom odczuwanej po ich spozyciu
syto$ci wyrazonej w warto§ciach AUC sytosci. Ostatni szdésty rozdzial poswiecony zostat
ocenie 1 rozwazaniom nad mozliwosciami rozwoju zywnos$ci projektowanej w oparciu

o wskaznik potencjalu sycacego. Zwrdécono uwage na niespojne przepisy legislacyjne
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dotyczace produkcji i wprowadzania do obrotu zywnosci funkcjonalnej. Zasygnalizowano
potrzebe rozwoju innowacyjnych produktéw zywnosciowych, biorac pod uwage oczekiwania
konsumentow. W tym celu przeprowadzono analiz¢ SWOT dla rynku zywnoSci funkcjonalne;j
wysokosycacej. W rozdziale ztozono propozycje strategii wprowadzenia zywnoSci

wysokosycacej na rynek, wskazujac na potrzebe wypetnienia tej luki w przestrzeni rynkowe;.

Cel naukowy i hipotezy badawcze

Glownym celem niniejszego opracowania bylo wyznaczenie poziomu glodu
1 sytosci zwigzanego ze spozyciem kasz oraz proba okreSlenia zaleznosci pomiedzy
poziomem glodu i sytosci a wybranymi wlasciwo$ciami fizykochemicznymi kasz.

Do osiagniecia postawionego celu przyjeto nastgpujace hipotezy ogdlne:
1. Poziom glodu i sytosci odczuwany po spozyciu kaszy uzalezniony jest od jej rodzaju.
2. Wyznaczone poziomy glodu 1 sytosci odczuwane po spozyciu kasz sa zalezne od ptcei
badanych osob.
3. Skfad chemiczny determinuje pojemno$¢ sycaca badanych kasz.
4. Decydujacym sktadnikiem warunkujgcym odczuwanie sytosci po spozyciu kaszy jest ilos¢
zawartego w niej btonnika pokarmowego.
5. Cechy fizyczne kaszy wyrazajace si¢ w zawartosci wody, wielkoSci ziarna, stopniu

pecznienia ksztattujg warto$¢ sycacg kasz niezaleznie od ich sktadu chemicznego.

Zakres badan i metody badawcze

Badania eksperymentalne przebiegaly trzyetapowo (rys.1). Realizacja pierwszego etapu
pracy miata na celu okreslenie poziomu glodu i sytosci z wykorzystaniem wizualnej skali
analogowej VAS. Metoda zostala zaczerpnieta z publikacji', jednak na potrzeby niniejszego
opracowania zostala zmodyfikowana. W zaproponowanym modelu badawczym kazda
z badanych osob oceniala poziom odczuwanego przez siebie glodu i syto$ci przed spozyciem
produktu oraz po jego spozyciu w 30 minutowych odstepach przez kolejne 180 minut na
dwoch oddzielnych skalach graficznych. Oznaczenia dokonywano na nieustrukturyzowanej

100 mm wizualnej skali analogowej (VAS) z oznaczeniami brzegowymi dla oznaczenia

! Cioffi, 1., Ibrugger, S., Bache, J., Thomassen, M. T., Contaldo, F., Pasanisi, F., Kristensen, M. (2016).
Effects on satiation, satiety and food intake of wholegrain and refined grain pasta. Appetite, 107, 152—158.
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poziomu sytosci; 0 mm -,w ogoéle niesyta’ly” 1 100 mm -,bardzo syta/y”
i 0 mm -, nieglodna/y” i 100 mm -,bardzo glodna/y” dla oznaczenia poziomu glodu’.
Nastgpnie dokonano proby okreslenia zalezno$ci pomigdzy poziomem glodu i sytosci a
wybranymi wlasciwo$ciami fizykochemicznymi kasz. W doswiadczeniu przeprowadzono 702
proby wykonane przez mieszkancéw pédinocnej Polski, w tym 403 proby wykonane przez
kobiety 1 299 prob wykonanych przez mezczyzn. Badania prowadzono w latach 2013-2017.
Kryterium kwalifikacji do badania byto:

- BMI 18,5 - 25 kg/m?,

- wiek 20 - 28 lat.

Drugi etap zaktadat okreslenie wlasciwosci fizykochemicznych 12 wybranych kasz (jaglana,
kukurydziana, orkiszowa, bulgur, jeczmienna perlowa, jeczmienna pgczak, owsiana, gryczana
nieprazona, z amarantusa, z sorgo, ryz bialy dlugoziarnisty i komosa ryzowa) poddanych
obrobce hydrotermicznej. Na podstawie literatury wybrano te oznaczenia chemiczne, wobec
ktorych byty przestanki, ze moga decydowaé o wartosci sycacej spozywane] Zywnosci.
Natomiast wybor metod oznaczenia cech fizycznych w kaszach wybrano intuicyjnie, bazujac
na wczesniejszych badaniach autorki.

Ostatni etap zaktadal analiz¢ regresji. Oszacowano parametry rownania opisujacego
wplyw czynnikdéw chemicznych i fizycznych w badanych kaszach na poziom odczuwanej po
ich spozyciu sytosci, wyrazonej w wartosciach AUC syto$ci. Na podstawie wyznaczonych
rownan regresji wielorakiej wyliczono warto$ci potencjalu sycacego. Uwzgledniaty one
wszystkie badane parametry chemiczne, fizyczne oraz kombinacje predyktoréw fizycznych
1 chemicznych najsilniej determinujacych wlasciwosci sycace. W oparciu o wyznaczone dane
wskazano zaleznos$ci pomiedzy oceng sytosci wedlug konsumentow a potencjalem sytosci
wyliczonym na podstawie badan towaroznawczych, czego konsekwencja byto stworzeniu
rankingu kasz. Ranking szeregowal analizowane produkty spozywcze od najsilniej do
najstabiej sycacych, biorac pod uwage zardwno ocen¢ uzyskang przez konsumentow, jak
1 rangi stworzone na bazie rownan regresji wielorakie;j.

Na rys.l1 przedstawiony zostal model badan przeprowadzonych w ramach osiggnigcia

naukowego. Zastosowany uktad badania w tak szerokim zakresie, ktory faczy analize

2 Flint, A., Raben, A., Blundell, J., Astrup, A. (2000). Reproducibility, power and validity of visual analogue
scales in assessment of appetite sensations in single test meal studies. International Journal of Obesity, 24(1),
38-48.
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wlasciwosci fizycznych i chemicznych oraz subiektywna ocene poziomu glodu i sytosci

zostal zaproponowany po raz pierwszy.

Produlg 12 gaminkdw kasz
Aralza Pm g)lndu 1sytdiel »Clcena pamonn syiodel na podstawie wimalngrh
ETaP1 pospaEyel kaz | skal analogow yh(VAS)
wykorzys e 'hw » VWrmaemnie pola pod kimparg (ATC)
eksperrmencie

= Badania chemicme (cznaczeme zawrarosel
biatka, thisze =, weglbwod andwr, bibmika, slaobhi)
= Badama fimpeme (cenarzene mawrartosel wody,
zlolroicl pecanerne masy, objetosel 1sferyrznoicl
Zama)

Charakerys tyla materiain o
badavrezezo

v

Oszaroaranie parane bow wgres)l

ETAP 3 wrzgpdniaj aoe] koncepoje —>
wspoH=elone zriermoici

ETAF 2

» Wymnacene parametrdwr fizmdoche nuemmych
decydujrych o whictroiclach sregmypch ksz
= Wrenaczene mnkmgn kaszze wegledu na
potencjal syeacy

Rys.1 Etapy modelu badania

Omowienie wynikow i wnioski

W pierwszym etapie badania przeprowadzono ocen¢ zmian poziomu gltodu i sytosci po
spozyciu kasz. Poziom glodu odczuwany na czczo w calej badanej populacji wynosit
VAS=73,2; SD(6,1). Kolejnym etapem byl pomiar glodu bezposrednio po konsumpcji. Po
spozyciu najlepiej minimalizowata odczucie gltodu kasza kukurydziana VAS=12,0; SD(5,9)
1 kasza orkiszowa VAS=12,7; SD(6,2), co stwierdzono zaréwno w przypadku kobiet, jak
1 mezczyzn. Podobng skuteczno$cig w obnizaniu odczucia gltodu cechowat sie ryz biaty
VAS=16,1; SD(9,0) i kasza jaglana VAS=17,8 SD(5,9). Wysoka zdolnoé¢ thumienia gtodu
bezposrednio po spozyciu kaszy zwigzana byta z wielko$cig porcji, wyrazajaca si¢ poprzez jej
mase. Spozycie tak duzej porcji positku w krotkim czasie bylo prawdopodobnie
odpowiedzialne za indukcje jednego z mechanizméw warunkujacych szybki popositkowy

spadek poziomu odczuwanego glodu, ktéry zwigzany byt z efektem rozdecia zotadka
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uwarunkowanego wlasciwosciami hydratacyjnymi poddanych ocenie produktow oraz ilo$cig
1 rodzajem weglowodanow.

Odczucie gltodu najszybciej powrocito w przypadku spozycia kaszy kukurydzianej
1 po uptywie 3 godzin od konsumpcji stwierdzona warto$¢ VAS=79,8; SD(7,0) przewyzszata
poziom glodu odnotowany na czczo. Rowniez kasze: jaglana, bulgur 1 ryz biaty cechowaty si¢
krotkotrwata zdolno$cig tlumienia glodu. Produktami, ktore najlepiej (szybko i na dlugo)
w ocenie badanych ograniczaly odczucie glodu, byty kasze z amarantusa i owsiana.

Analiza statystyczna wykazata, ze w obregbie zaproponowanego modelu istniejg istotne
roznice w ocenie poziomu odczuwanego gtodu w zaleznos$ci od spozycia roznych rodzajow
kasz, co stanowi uzasadnienie do dalszego poszukiwania czynnikow decydujacych
o roznicach w subiektywnym odczuwaniu gtodu.

Z kolei analiza wariancji wykazata, ze nie odnotowano istotnych statystycznie réznic
w ocenie odczucia glodu zwigzanego z ich spozyciem a uwarunkowanych ptcig badanych.
Przeglad dostepnych danych pod katem wplywu ptci na poziom glodu z wykorzystaniem skal
graficznych jednoznacznie wskazal brak zalezno$ci migdzy odczuciem poziomu glodu
1 syto$ci wsrod kobiet 1 mezczyzn, co potwierdzily badania przedstawione w niniejszej pracy.

Analogicznie jak w przypadku badania poziomu glodu przeprowadzono ocen¢ zmian
poziomu sytosci po spozyciu kasz. Poziom syto$ci odczuwany na czczo w catej populacji
wynosit VAS=26,4; SD(6,5). Kobiety nieznacznie wyzej ocenily subiektywnie postrzegane
odczucie sytosci przed przyjeciem positku VAS= 26,9; SD(6,1) w stosunku do poziomu
sytosci wyznaczonego dla populacji mezczyzn VAS=25,8; SD(7,0). Badanie prowadzone
byto rownolegle z pomiarem poziomu glodu w godzinach porannych a ostatnim spozywanym
positkiem byta kolacja dzien wcze$niej. Bezposrednio po spozyciu najlepiej sycace okazaly
si¢ kasze: kukurydziana VAS=84,5; SD(5,9), kasza orkiszowa VAS=84,7; SD(8,3) 1 ryz biaty
VAS=81,2; SD(9,2). W przypadku wszystkich trzech rodzajow kasz zidentyfikowany
bezposrednio po ich spozyciu poziom sytosci przekraczat warto$¢ na skali VAS 80 mm,
zarowno dla kobiet, jak 1 m¢zczyzn. Otrzymane wyniki wskazuja, ze wszystkie badane kasze
charakteryzowaly si¢ wysoka zdolnosciag do wywolywania odczucia sytosci bezposrednio po
spozyciu. W przypadku kazdej z badanych kasz wyznaczona warto$¢ przekraczata VAS=70
mm.

Wyznaczony poziom odczuwanej sytosci w kolejnych pomiarach czasowych wykazywat
pewng zmienno$¢. Wyniki uzyskane w ostatnim punkcie pomiaru zmian syto$ci w czasie
sugerowaly, ze produktami, ktore najlepiej w ocenie badanych utrzymywaty odczucie sytosci,

byly: kasza z amarantusa, kasza owsiana, kasza orkiszowa 1 kasza jgeczmienna pegczak.
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W przypadku kazdej z badanych kasz poziom oznaczony na skali graficznej po 180 minutach
przekraczal VAS=45 mm, co wskazywalo na ich wysokie wtasciwosci sycace.

Wyniki otrzymane zaréwno podczas pomiaru poziomu glodu jak i1 pomiaru poziomu
sytosci potwierdzily brak wptywu pici badanych na odczuwanie gtodu 1 sytosci po spozyciu
wybranych rodzajow kasz. Zastosowanie dychotomicznego podziatu na kobiety i mezczyzn
w przypadku odczucia sytosci okazato si¢ btednym zatozeniem autorki, ale wymagato jednak
weryfikacji. Asymetria dotyczaca roznic w odczuwaniu sytos$ci przez kobiety 1 mezczyzn
zazwyczaj wystepuje w badaniach opartych na spozyciu ad libitum.

Wyniki uzyskane za pomoca skal graficznych VAS pozwolity usystematyzowaé
1 poglebi¢ wiedze dotyczaca roli kasz w ksztaltowaniu odczucia syto$ci zwigzanego
z ich spozyciem. Ocena poziomu glodu i syto$ci zostala potraktowana jako narze¢dzie
odwolawcze w badaniach nad wptywem wiasciwosci chemicznych i fizycznych kasz na ich
zdolno$§¢ do wygaszania odczucia glodu 1 indukowania odczucia sytosci. Takie ujecie
problemu zapewnia ramy koncepcyjne do tworzenia eksperymentow majacych na celu
charakterystyke wlasciwosci sycacych poszczegolnych produktéw lub grup produktow.

W kazdej z badanych probek kasz wyznaczono poziom podstawowych sktadnikow
odzywczych: biatka, thuszczu i weglowodandw. Zawartos¢ biatka w wigkszosci kasz wahata
si¢ migdzy 2,3-4,4 g. Mniej biatka zawierata jedynie kasza kukurydziana ponizej (1 g).
Z kolei wyzsze wartosci biatka oznaczono dla amarantusa (7,2 g) i quinoa (5,8 g). Pomimo ze
nie ma rzetelnych informacji na temat wplywu bialek zboz na sytos¢, to jednak w przypadku
tego doswiadczenia zwrdcono uwage na wystgpowanie pewnych zaleznosci, co wymaga
w przyszto$ci prowadzenia dalszych badan. Przeprowadzona analiza statystyczna wynikow
badan sktadu chemicznego kasz wskazata, Zze zawarto$¢ biatka istotnie roznila sie
w zaleznosci od typu kaszy (p=0,0004). Pozwolila tez stwierdzi¢, ze zawartos¢ biatka w kaszy
amarantus byla najwyzsza. Potwierdzono w wyniku badan, ze im wyzsza byla zawarto$¢
biatka w kaszach, tym wigksza zdolno$cia do wywotywania odczucia sytosci charakteryzowat
si¢ dany produkt zbozowy.

Rozwazania na temat wptywu gléwnych sktadnikéw odzywczych na ksztattowanie
zjawiska sytosci i decyzje zakupowe konsumentow staty si¢ podstawa do dalszych analiz
wykonanych w ramach niniejszej pracy. Kolejnym krokiem bylo okreslenie roli thuszczu
w procesie ksztattowania sytos$ci. Zawarto$¢ tluszczu w badanych kaszach byta niewielka,
stad tez trudno analizowac¢ ich wptyw na efekt sycacy produktow zbozowych. Udzial thuszczu
w produktach po obrdbce hydrotermicznej wahat sie miedzy 0,4-1,2 g. W toku dalszych

badan zbadano wplyw weglowodandéw na proces regulacji sytosci. Obrobka kulinarna kasz
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wplywa na zawarto$¢ weglowodanow, co wynika bezposrednio ze zwigkszonej zawarto$ci
wody w produkcie. W badanych kaszach po obrdbce hydrotermicznej stwierdzono zawartos¢
sacharydow w zakresie 13-33 g. Podczas gdy zawartos¢ weglowodanéw w kaszach przed
procesem wynosita 62-78 g. Najnizszg zawarto$¢ weglowodandw po ugotowaniu odnotowano
dla kaszy kukurydzianej. Najwyzszy udziat polisacharydow zaobserwowano w przypadku
komosy ryzowej 32,1 g i amarantusa 33,5 g. Dodatkowo schemat badania zaktadat zbadanie
efektu sycacego w kaszach w zaleznos$ci od ilosci skrobi i blonnika pokarmowego. Najwyzsza
zawarto$¢ skrobi oznaczono dla kaszy owsianej 22,4 g i komosy ryzowej 20,4 g,
a zdecydowanie najnizszg w przypadku kaszy kukurydzianej 6,1 g. Wykazano takze
statystycznie, ze zawarto$¢ skrobi istotnie roznita si¢ w zaleznosci od typu kaszy (p=0,0004).
Z punktu widzenia przydatnosci technologicznej istotny jest stosunek amylozy do
amylopektyny, ktory moze mie¢ takze istotne znaczenie w ksztaltowaniu wlasciwosci
sycacych zywnosci zasobnej w skrobie. Oba glowne sktadniki ziaren skrobi roznig si¢
budowa 1 wlasciwosciami. Tylko amylopektyna ma wiasciwosci kleikowania. W tym
kontekscie podkresli¢ nalezy, ze najbogatsze w amylopektyng kasze z amarantusa i owsiana,
cechowaty si¢ najwyzszym odczuwanym po 3 godzinach poziomem sytosci, a to moze by¢
przestanka do podjecia dodatkowych badan nad wpltywem skrobi i stosunku amylozy
1 amylopektyny na indukowanie odczucia sytosci.

Obok skrobi najwazniejszym sktadnikiem w produktach zbozowych jest blonnik
pokarmowy, ktéry w znaczacy sposob wplywa na reakcje organizmu po jego spozyciu.
Ma on duzy wplyw na trawienie 1 przyswajanie pokarmu. W przeprowadzonym
eksperymencie catkowita zawarto$¢ btonnika w 100 g ugotowanej kaszy w zaleznos$ci od jej
rodzaju wynosita od 0,1 g dla kaszy jaglanej do 12,7 g dla kaszy pozyskanej
z amarantusa. Produkty zbozowe charakteryzujace si¢ najwyzsza zawartoscig blonnika
pokarmowego takie jak: amarantus, kasza orkiszowa, kasza peczak 1 komosa ryzowa
wykazywaty, jak wczesniej prezentowano, réwniez wysoki poziom sycacy po 180 minutach
badania. Przeprowadzony eksperyment ukazuje zlozono$¢ probleméw zwigzanych
z rzetelnym wyznaczeniem potencjalu sycacego produktow spozywczych. W celu
dokladniejszego zrozumienia czynnikdw determinujacych wlasciwosci sycace zywnosci
okreslono wpltyw wybranych cech fizycznych na przyktadzie kasz. W przypadku omawianego
badania podstawowe cechy fizyczne, ktore zostaly poddane analizie to: zawartos¢ wody,
zdolno$¢ pecznienia, wielko$¢ oraz masa ziarniakéw kasz zaréwno na sucho, jak i po obrobce

hydrotermiczne;.
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Analiza statystyczna danych wykazala, ze zawarto§¢ wody istotnie roznita si¢
w zaleznos$ci od typu kaszy (p=0,0001). Uzyskane wyniki pokazuja, Ze najwyzszym stopniem
uwodnienia charakteryzowaly si¢ kasza kukurydziana (84,7 %), kasza pszenna bulgur
(74,1 %) 1 kasza jaglana (73,8 %). Powyzsze produkty réwniez wykazywaty najnizszy
potencjat sycacy na koniec trwania badania, ale bezposrednio po spozyciu cechowaty sig¢
wysokimi warto$ciami na skali VAS. To potwierdza teori¢ o roli wody 1 jej objetosci
w ksztattowaniu sytosci krotkoterminowej, bowiem gléwnym sktadnikiem we wspomnianych
kaszach byta woda, ktora zadecydowata o efekcie objetosci 1 masie badanej probki.

Posta¢ pozywienia i jego struktura mogg wptywac na uczucie sytosci, ocen¢ sensorycznag,
procesy trawienne 1 metabolizm poadsorpcyjny. Struktura zywno$ci wptywa na wysitki zucia
w jamie ustnej, ksztaltujac apetyt oraz dostepnos¢ sktadnikow odzywczych w przewodzie
pokarmowym. Podczas trawienia fizyczna forma zywnosci wptywa na opréznianie zotadka,
czas transportu w jelitach 1 wchtanianie sktadnikéw odzywczych. W zwigzku z tym, struktura
zywnosci 1 jej wlasciwosci reologiczne moga mie¢ wazne znaczenie dla zachowan
zywieniowych ksztattujacych apetyt i odczucie sytosci.

W przypadku analizowanych kasz najstabiej sycily te, ktore posiadaly najdrobniejsze
ziarna (kasza kukurydziana, kasza jaglana). Jedynym odstepstwem byt amarantus
o odmiennej strukturze tkanki okrywajacej ziarniaki. Charakteryzowat si¢ najwyzsza oceng
zdolnosci do wywolywania odczucia sytosci. Prawdopodobnie zasobno$¢ w blonnik
pokarmowy 1 biatko =zadecydowaly o sile sycacej tej kaszy oraz mniejsza
1 wolniejsza chtonno$¢ wody. Dodatkowo orzeszki amarantusa byty twarde, co utrudniato ich
gryzienie. Twarde kasze o znacznej wielko$ci ziarniaka wymagaja powolnego gryzienia
1 doktadnego rozdrobnienia. Zazwyczaj trwa to dluzej przez co zywnos$¢ przebywa okreslony
czas w jamie ustnej, powodujac nizsze catkowite pobranie energii w porownaniu do migkkich
1 silnie rozdrobnionych produktéw spozywczych. Takie zjawisko byto obserwowane
w przypadku opisanego eksperymentu dla kaszy z amarantusa. Najsilniej sycity, obok
wspomniane] kaszy: kasza owsiana, orkiszowa i jeczmienna pgczak, ktérych rozmiary byly
najwigksze, ale i cechowaly si¢ najwigcksza masg pojedynczego ziarna. Te niewatpliwie
ciekawe obserwacje prowokuja do dalszych poszukiwan zwigzkow struktury, konsystencji
1 lepkosci produktow spozywczych 1 wartosci sycacej zywnosci. Zagadnienie jest
skomplikowane i1 wielowymiarowe ze wzgledu na roznorodno$¢ form zywnosci, dlatego
konieczne jest stworzenie uniwersalnego modelu, ktory uwzgledniatby fizyczne parametry

krytyczne determinujace potencjat sycacy produktéw spozywczych.
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W celu okreslenia, ktory z branych pod uwage czynnikdw chemicznych i fizycznych
najsilniej] wplywa na odczuwanie sytosci, wyznaczono warto$ci wspolczynnikéw korelacji
Pearsona dla poszczegdlnych zmiennych. Analizujgc zalezno$¢ pomigdzy wyznaczonymi
poziomami sytosci AUC dla wszystkich kasz 1 parametrami fizykochemicznymi, stwierdzono,
ze najwyzsze wartosci parametroOw korelacji zidentyfikowano w przypadku biatka (0,71)
1 btonnika pokarmowego (0,66). Z kolei zawartos¢ wody (-0,64) i skrobi (-0,61) byty
odwrotnie proporcjonalne do poziomu syto$ci. Dopasowanie tych cech nie bylo silne, co
dowodzi tezy o ztozono$ci badanego zjawiska. Stosujac wezesniej wykorzystane podejscie,
zaktadajagce ze rdéwnoczesne uzycie wielu zmiennych objasniajacych stuzy¢é bedzie
zwiekszeniu doktadno$ci prognozowania, oszacowano parametry rownania opisujgcego
wplyw czynnikdw chemicznych i fizycznych w badanych kaszach na poziom odczuwanej po
ich spozyciu sytosci, wyrazonej w wartosciach AUC sytosci.

W pierwszym etapie wyznaczono réwnanie w oparciu o dane chemiczne. Otrzymane

rownanie wielorakie sytosci przyjeto postac:

y=2,02-x1-1,34-%2+3,21-x3- 0,51 -x4+1,84-x5+151,56

gdzie:

y- AUC M sytosci,
xi-zawartos¢ bialka,
xo-zawarto§¢ weglowodanow,
x3-zawartos¢ blonnika,
x4-zawarto$¢ thuszczu

Xs-zawarto$¢ skrobi.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze poziom odczuwanej po spozyciu kasz sytosci byt
wypadkowa uwzglednionych w réwnaniu regresji predyktorow, wsrdd ktorych najwigksze
znaczenie dla wywotania uczucia sytosci miata zawarto$¢ btonnika. Najmniejsze znaczenie
dla indukowania uczucia sytosci miata zawarto$¢ weglowodandéw, o czym $wiadczy ujemna
wartos$¢ tego parametru. Pozostate zmienne przyjmowaly dodatnie wartosci w wyznaczonym
roOwnaniu, co sugeruje, ze ich obecno$¢ sprzyjata promowaniu uczucia sytosci.

Drugi model regresji wielorakiej opracowano w oparciu o wszystkie uzyskane dane

fizyczne. Otrzymane réwnanie wielorakie sytosci przyjeto postac:

y=18,92-x;-3,21-x5+4989,62-x3+1689,74-x4+0,69-x5-0,74-x61+314,27
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gdzie:

y- AUC M sytosci,
x1-zdolno$¢ pecznienia,
Xp-zawarto$¢ wody,
x3-masa suchego ziarna,
X4-masa mokrego ziarna
Xs-objetos¢ suchego ziarna,

Xs-0bjetos¢é mokrego ziarna.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze stopien hydratacji suchej matrycy czastek badanych kasz
oraz wielko$¢ ziarna, ktore musi by¢ poddane wstepnemu gryzieniu i1 zuciu przed trawieniem,
wplywaja na stopnien nasycenia i wydtuzaja czas do nastgpnego positku.

Wiasciwosci geometryczne badanych ziarenek w przypadku grupy produktéw ziarnistych
okazaly si¢ decydujace. Wyznaczone wspotczynniki dla zdolno$ci pecznienia kasz
1 zawartosci wody odzwierciedlaty zalezno$¢ tych zmiennych w regulacji uczucia sytosci.
Pecznienie przyjmowalo dodatnie warto§ci w wyznaczonym rdwnaniu, €O sugeruje,
ze zdolno$¢ ziarna do pecznienia moze zwigksza¢ uczucie sytosci. Z kolei zawartos¢ wody
w tym ukladzie przyjmowala wartosci ujemne, co moze $wiadczyé, ze obecno$¢ wody
w dluzszej perspektywie przyczyniata si¢ do obnizenia zdolnosci sycacej kasz. Woda, ktora
nie jest sktadnikiem odzywczym ani zroédtem energii, petni jedynie role mechanicznego
wypetniacza zoladka, a zatem moze wywolywacé uczucie sytosci w bardzo krotkim czasie
po spozyciu. W ten sposéb moze wptywaé na poczatkowe nasycenie, ale juz niekoniecznie
na odczucie sytosci. Przedstawione rownanie lepiej opisuje zaleznos¢ pomiedzy odczuciem
sytoSci zwigzanym ze spozyciem kasz a ich wybranymi parametrami fizycznymi niz
w przypadku ich wilasciwosci chemicznych. Pewne zaklocenia moga wynika¢ z trudnosci
pomiarowych najmniejszych ziaren w kaszy kukurydzianej i kaszy z amarantusa. Przy
mozliwos$ci precyzyjnych pomiaréw prawdopodobnie rownanie regresji byloby jeszcze lepiej
dopasowane. Otrzymane dane jednoznacznie pokazuja jak wielka rolg¢ odgrywaja cechy
fizyczne zywnosci, ktore zazwyczaj sg pomijane we podobnych analizach zjawiska sytosci.

Ostatnim etapem byla proba okreslenia regresji wielorakiej dla zmiennych fizycznych
1 chemicznych najsilniej wplywajacych na poziom sytosci po 180 minutach.
Do wyznaczenia parametrow modelu regresji wytypowano wiasciwosci chemiczne
1 fizyczne cechujace si¢ najsilniejszym wptywem w modelach wczesniejszych. W tej analizie

wyznaczone réwnanie odnosito si¢ do konczacego eksperyment pomiaru po 180 minutach
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a nie jak we wczesniejszych réwnaniach regresji do wyznaczonego pola pod krzywa AUC dla
poszczegblnych badanych interwatow czasowych pomiaru sytosci. W ten sposéb oszacowano
wplyw zmiennych na ostatnie wskazanie, ktére informuje o stanie nasycenia w ostatnim

momencie. Otrzymane rownanie wielorakie sytosci koncowej przyjeto postac:

y=8,97-x1-2,33-x,+1746,61-x3-789,93-x4+8,06

gdzie:

y- M sytosci,

x1-zawartos$¢ biatka,

X2- btonnika pokarmowego,
X3-masa suchego ziarna,

X4-Masa mokrego ziarna.

W takim zestawieniu zmiennych badanych, najwigksze znaczenie miata masa suchego
ziarna 1 zawarto$¢ biatka. Sformutowanie ogolnego wniosku o wptywie badanych zmiennych
na spozycie wydaje si¢ trudne, poniewaz zywnos¢ jest uktadem bardzo ztozonym, w ktérym
cechy fizyczne i chemiczne wchodzg w interakcje na rézne sposoby i niekiedy w trudny
do przewidzenia sposob mogg podnosi¢ potencjat sycacy lub go obniza¢. Nalezy zatem dazy¢
do poszukiwania mozliwie najbardziej uniwersalnych, w konsekwencji ogodlnych modeli
opisujacych potencjat sycacy zywnos$ci, ktore mozna wykorzysta¢ zaréwno do produktow
stalych- o réznym stopniu rozdrobienia 1 geometrii czastek, jak 1 produktow
ptynnych- o zr6znicowanej konsystencji i lepkosci.

Na podstawie wyznaczonych réwnan regresji wielorakiej wyliczono wartosci potencjatu
sycacego. Uwzglednialy one wszystkie badane parametry chemiczne, fizyczne oraz
kombinacje predyktoréw fizycznych 1 chemicznych najsilniej determinujgacych wlasciwosci
sycace. To postuzylo do stworzenia rankingu kasz, szeregujac analizowane produkty
spozywcze od najsilniej do najstabiej sycacych, biorac pod uwage zar6wno ocen¢ uzyskang
przez konsumentow jak i rangi stworzone na bazie rownan regresji wielorakiej. Ostatecznie
najwyzszy potencjal sycacy z uwzglednieniem rang posiadaty kolejno kasze: owsiana,
orkiszowa, jeczmienna peczak i amarantus, natomiast najstabiej sycily kasze: kukurydziana,
jaglana i ryz biaty.

Podsumowujac, praca zostata potraktowana jako wstgpny etap stuzacy stworzeniu tabel

sytosci w oparciu o model matematyczny uwzgledniajacy zarowno cechy chemiczne
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i fizyczne. Opracowanie takich tablic jest niezbedne, aby méc w pelni wykorzystywac
1 upowszechnia¢ wiedz¢ dotyczaca wlasciwosci sycacych zywnos$ci. Traktujac potencjat
sycacy jako nowe kryterium jako$ci zywnosci, konieczne jest definiowanie nowych potrzeb
konsumentow tak, aby sektor spozywczy mogt w petni zrealizowac te oczekiwania.
Przeprowadzone badania nad ksztaltowaniem si¢ poziomu glodu 1 sytosci
uwarunkowanego spozyciem badanych kasz pozwolity oceni¢ ich warto$¢ sycaca. Dzigki
oznaczeniom cech fizycznych i chemicznych udato si¢ wyznaczy¢ glowne determinanty
decydujace o potencjale sycacym produktow zbozowych jakim sg kasze. W ten sposéb zostat
osiggnicty zdefiniowany cel gléwny pracy. Otrzymane wyniki badan umozliwity
sformutowanie szczegotowych stwierdzen koncowych odnoszacych sie¢ do zatozonych we
wstepie hipotez badawczych.
Wiyniki przeprowadzonych badan pozwolily na pozytywna weryfikacje hipotezy zakladajacej,
ze poziom sytoSci odczuwanej po spozyciu wybranych kasz byl rézny
w zaleznosci od rodzaju kaszy.
Odrzucono hipotez¢ zakladajaca wplyw plci na poziom odczuwanego glodu
1 syto$ci po spozyciu wybranych rodzajow kasz.
. Najwyzszym poziomem indukowanej sytosci charakteryzowaly si¢ kasze zasobne w btonnik
pokarmowy 1 bialko oraz te, ktorych ziarna byly twarde i duze, wymagajace intensywnego
1 dlugotrwatego zucia w jamie ustne;j.
. Najsilniej sycity kasze: z amarantusa, owsiana, orkiszowa, jeczmienna pegczak,
a najstabszymi wlasciwosciami sycacymi charakteryzowaly si¢ kasze: kukurydziana
1 jaglana, co bylo zardbwno zwigzane ze skladem odzywczym, jak i cechami fizycznymi
badanych srodkow spozywczych.
. Analiza regresji wielorakiej wskazata silny wpltyw cech o charakterze fizycznym na
indukowanie uczucia syto$ci, z czego najistotniejszym parametrem byta masa ziarna przed
1 po obrdbce termiczne;j.
Wykorzystanie skal graficznych VAS do subiektywnej oceny glodu 1 sytosci przy
jednoczesnym badaniu cech fizykochemicznych kasz pozwolilo na poszerzenie wiadomosci
dotyczacych wilasciwosci sycacych produktéw zbozowych. Wyznaczono ranking potencjatu
sycacego badanych kasz w zalezno$ci od parametrow fizycznych i chemicznych, szeregujac
kasze od najsilniej sycacej, jaka byta kasza orkiszowa 1 najstabiej sycacej

w przypadku kaszy kukurydziane;.
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Krytyczna analiza szczegdtowych stwierdzen koncowych w kontekscie aktualnej wiedzy
z zakresu towaroznawstwa produktéw spozywczych 1 zywienia czlowieka pozwolita
na sformutowanie nast¢pujacych wnioskow ogolnych:
1.  Zebrane wyniki dotyczace wilasciwosci sycacych produktéw spozywczych moga by¢
przyczynkiem do komponowania diet pomagajacych w leczeniu otylosci, ale rowniez sg
wstepnym etapem do stworzenia tablic syto$ci dla wszystkich grup produktéw spozywcezych,
dzieki ktorym w przysziosci mozliwe bedzie wykorzystanie wyznaczonego indeksu syto$ci
na etykiecie opakowania, w wyniku podjetych dziatan legislacyjnych.
2. Wiedza dotyczaca wilasciwosci sycacych produktow spozywczych moze by¢ pomocna
w projektowaniu zywnos$ci funkcjonalnej — wysokosycacej przeznaczonej nie tylko dla oséb
borykajacych si¢ z nadwaga, ale takze dla kazdego konsumenta dbajacego o zdrowie i dobre
samopoczucie.

Przeprowadzone rozwazania pozwolily na sformutowanie tezy mowiacej, ze wlasciwosci
sycace stanowig istotny wyr6znik jakos$ci zywnos$ci nowej generacji, przeznaczonej dla
spoteczenstw dotknigtych epidemig otylosci 1 jej pochodnymi oraz innymi chorobami

zwigzanymi z zaburzeniami odZzywiania.

Wklad wlasny autorki

Dokonujac podsumowania tej czesci autoreferatu, chcialabym przedstawi¢ wktad
monografii pt. ,,Potencjat sycacy jako nowe kryterium jakosci zywnosci na przyktadzie kasz”,
wskazanej jako glowne osiagnigcie naukowe, w rozwdj nauk towaroznawczych.

Zaproponowano poszerzenie pojecia jakosci zywno$ci poprzez wprowadzenie definicji
potencjatu sycacego, ktory jest sktadowa jakosci rynkowej produktu, rozumianej jako stopien
zdrowotnosci. W monografii zaprezentowano w szerokim uj¢ciu dotychczasowe opracowania
naukowe dotyczace roli wlasciwosci chemicznych 1 fizycznych Zywno$ci w ksztaltowaniu
odczucia syto$ci. O oryginalno$ci prowadzonych badan $wiadczy fakt, Ze po raz pierwszy
w Polsce podjeto probe okreslenia wlhasciwosci sycacych w tak licznej grupie
asortymentowej, opierajac si¢ na subiektywnej ocenie konsumenta z wykorzystaniem skali
(VAS), przy jednoczesnym uwzglednieniu sktadu chemicznego i cech fizycznych produktow.
Dzig¢ki analizom regresji wielorakiej stworzono ranking kasz, szeregujacy je od najbardziej do
najmniej sycacej, co uwazam za niezwykle cenne. Po raz pierwszy zbadano zaleznosci cech
fizycznych w kontek$cie ksztaltowania warto$ci sycacej. Tym samym poszerzono wiedze

o metody okreslajace wptyw cech reologicznych na odczucie sytosci. Nowatorskie podejscie
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jest elementem szerszego projektu, ktory ma na celu identyfikacje cech zywnosci
decydujacych o poziomie syto$ci uwarunkowanym jej spozyciem. W perspektywie wykonana
praca moze by¢ inspiracjag do opracowania charakterystyk poszczegdlnych grup produktow
spozywczych w odniesieniu do tego parametru ich jakosci. W warstwie aplikacyjnej
opracowanie takiej formuly daje ogromng szanse¢ dla dietetykow i lekarzy w sprawniejszym
komponowaniu diet, ale réwniez stwarza mozliwosci dla sektora spozywczego
do innowacyjnego projektowania, wytwarzania i sprzedazy zywno$ci wysokosycacej,
zarowno w kraju jak i za granica. Badania nad warto$cig sycaca produktéw zbozowych byly
wstepem majagcym w dalszej pracy naukowe] pozwoli¢ na stworzenie modelu
matematycznego opisujacego wartos¢ sycacg innych grup produktow. Wiedza uzyskana
w wyniku badan obejmuje dyscypling Towaroznawstwo oraz obszar nauk pokrewnych.
Potwierdza to interdyscyplinarny charakter prowadzonych analiz i do§wiadczen. Uzyskana
wiedza moze przyczyni¢ si¢ do rozwoju innowacyjnych rozwigzah w segmencie Zywnosci

funkcjonalne;.

5. Omowienie pozostalych osiagnie¢ naukowo-badawczych

5.1 Charakterystyka dorobku i osiggnie¢ naukowo-badawczych przed
uzyskaniem stopnia doktora

Moje zainteresowania naukowe obejmuja problematyke z zakresu towaroznawstwa
artykutéw spozywczych ze szczegdlnym uwzglednieniem aspektéw zdrowotnosci zywnosci.

Pierwszy okres mojej pracy naukowej poswiecitam badaniom jakosci zywnos$ci podczas
przechowywania 1 sposobom jej konserwowania, wlaczajagc si¢ tym samym
w tematyke realizowang w Zaktadzie Przechowalnictwa, Zywnosci Uniwersytetu Morskiego
w Gdyni. Najwazniejszym elementem podejmowanych badan, bylo okreslenie wplywu
zamrazania na proces czerstwienia w roznych wyrobach drozdzowych. Jednocze$nie
skupitam si¢ na probie wyznaczenia modelu matematycznego, ktory pozwolilby
na prognozowaniu niekorzystnych zmian w produktach drozdzowych w czasie.
W poczatkowej fazie ograniczytam si¢ do badania podstawowego sktadu zywnosci i jej cech
reologicznych, majac na celu charakterystyke towaroznawcza wyrobow drozdzowych. Dalsze
analizy oparte byly na budowie modelu kinetycznego zmian jakosci produktow drozdzowych
za pomocg danych empirycznych w postaci parametrow kinetycznych, stanowigcych punkt

wyjscia do prognozowania trwatosci produktu. Jednocze$nie wyznaczalam modele
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matematyczno-statystyczne zmian badanych cech produktow mrozonych. Na kanwie tych
rozwazan okreslitam cechy krytyczne determinujace jako$¢ i1 trwato$§¢ przechowalnicza
produktéw drozdzowych: oceng organoleptyczng, wielkos¢ ususzki wewnetrznej, zdolnosé
migkiszu do pgcznienia oraz zmiany stopnia czerstwienia wyznaczone za pomocg urzadzenia
INSTRON. Prowadzone badania pozwolity okres§li¢ wplyw fluktuacji temperatury podczas
przechowywania. Jednoznacznie stwierdzono, ze wahania temperatury s3 kluczowym
czynnikiem utraty jako$ci zywnosci podczas sktadowania. Prowadzone badania pokazaty,
ze wyznaczenie modelu kinetycznego, odzwierciedlajagcego charakter zmian jako$ciowych
w zréznicowanych warunkach termicznych, moze by¢ skutecznie wykorzystane
do prognozowania okresu trwatosci mrozonych wyrobow drozdzowych. Natomiast
zastosowanie w modelu matematycznym testow przyspieszonych do prognozowania trwalo$ci
produktow mrozonych, pozwala na zdobycie cennych i1 niezbgdnych dla producentéw
zywnos$ci informacji, dotyczacych mechanizméw wplywajacych na  jakos$¢ 1 trwalos¢
przechowalniczg wyrobow z ciasta drozdzowego. Efektem tego byta przygotowana dysertacja
oraz publikacje w czasopismach krajowych **36 Za rozprawe doktorkg zatytulowana
wZmiany jakosci mrozZonych wyrobow drozdzowych podczas przechowywania” otrzymatam
wyroznienie na wniosek recenzenta prof. dr hab. inz. Franciszka Kluzy. W 2007 r.
otrzymalam grant promotorski (N N 312 352 033) ,,Zmiany jakosci i trwatosci gotowych ciast
drozdzowych podczas przechowywania” finansowany ze S$rodkow Ministerstwa Nauki
1 Szkolnictwa Wyzszego, ktory pozwolit mi na dokladniejsze zbadanie postawionego
problemu. Przez caty ten czas zbieralam dos$wiadczenie jako dydaktyk, prowadzac zajgcia
glownie z przechowalnictwa Zywnosci i inzynierii procesowej. Efektem tej dziatalno$ci byt

podrecznik pod red. Piotra Palicha ,,Podstawy technologii i przechowalnictwa zywnos$ci”,

3 Skotnicka M., Palich P. The influence of water content on swelling ability of the crumb of frozen yeast
cakes. Acta Agroph. 2006, 7(1), s.231-237.
4 Skotnicka M. Matematyczny model wplywu temperatury przechowywania na zmiany reologiczne

mrozonych ciast drozdzowych. Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jako$¢ , 2006, 2 (47) supl., str.305 — 313.

3 Skotnicka M., Palich P. The dependence of frozen yeast cake quality parameters on the thermal conditions

of storage. Acta Agrophysica, 2007, 9(1), str.245-254.

6 Skotnicka M., Palich P. Wptyw warunkéw przechowywania na stopief czerstwienia mrozonych wyrobow

ciastkarskich. Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2007, 5 (54), str.84 — 92.
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w ktérym jestem autorem 4 rozdzialdéw’, dotyczacych przechowywania lodow, produktow

migsnych, wyrobow cukierniczych i pieczywa.

5.2 Charakterystyka dorobku i osiagnie¢ naukowo-badawczych po
uzyskaniu stopnia doktora

W latach 2009-2019 moje zainteresowania badawcze skupialy si¢ wokot szeroko
rozumianej jakosci zywno$ci, wiasciwosci prozdrowotnych oraz roli cech fizycznych
ksztattujacych pojemno$¢ sycaca. Realizowana tematyka naukowo-badawcza obejmowala
trzy zasadnicze obszary:

1. Wtlasciwosci przeciwutleniajgce zywnosci.
2. Wilasciwosci sycace zywnosci.

3. Rola wody w ksztaltowaniu jako$ci zywnosci.

Wilasciwosci przeciwutleniajace zywnosci

Po wuzyskaniu stopnia doktora zmienilam miejsce zatrudnienia, przenoszac si¢
na Gdanski Uniwersytet Medyczny, na Wydzial Nauk o Zdrowiu do Zakladu Chemii,
Ekologii i Towaroznawstwa Zywnosci. Charakter i tematyka dziatan badawczych
prowadzonych w zakladzie spowodowala, ze wlaczylam si¢ do badan nad rola
przeciwutleniaczy w zywno$ci. W tym okresie doskonalitam swoje umiejetnosci
w zakresie oznaczania wlasciwosci  antyoksydacyjnych  sktadnikow  zywnoSci.
W efekcie w 2010 roku zostalam zaproszona na staz podoktorski na Medical University
of Ohio at Toledo, Urology Research Center w Stanach Zjednoczonych [Zal.3, pkt.ITI.L/1]
w ramach projektu [Zat.3, pktIl. G/1]. W tym czasie testowalam zastosowanie réznych
nutraceutykdw w celu identyfikacji inhibitoréw inhibitora aktywatora plazminogenu (PAI-1).
PAI-1 jest gtownym i szybko dzialajacym fizjologicznym inhibitorem fibrynolizy. Jednak
badania przedkliniczne wykazaty dodatkowa ich role w patogenezie przebudowy naczyn,
urazie nerek, cukrzycy typu 2, chorobie Alzheimera i niektorych nowotworach. W naszych

szeroko zakrojonych poszukiwaniach naturalnych zwigzkéw i ich pochodnych, ktore moga

7 Praca zbiorowa pod red. Piotra Palicha. Podstawy technologii i przechowalnictwa zywno$ci. Akademia
Morska w Gdyni. 2006.

22



Dr inz. Magdalena Skotnicka
Zatacznik nr 2 do wniosku o przeprowadzenie postgpowania habilitacyjnego

hamowaé¢ PAI-1 na szczeg6lng uwage zastuzyly polifenole herbat zielonych i czarnych.
W wyniku krytycznej analizy piSmiennictwa powstala publikacja systematyzujaca
biodostepnos¢ tych zwigzkow, co zaprezentowatam w publikacji [Zat.3, pkt.Il. A/4].

Glownym zatozeniem badan wstepnych byto wykorzystanie PAI-1 jako potencjalnego celu
terapeutycznego w niektorych chorobach cywilizacyjnych. Pierwsze badania okreslaty wptyw
wybranych polifenoli na inaktywacj¢ PAI-1 mierzong w ludzkim osoczu z zastosowaniem
tromboelastografii. W tym celu wykorzystano inhibitor PAI-1 PAI0O039 jako probe kontrola
oraz EGCG (3-galusanepigalokatechiny), OcAcEGCG i TH (teaflawing). Wstepne badania
pokazaly, ze inaktywacja PAI-1 w osoczu EGCG 1 OcAcEGCG byta niska albo bardzo niska.
Jednak w przypadku teaflawiny zawartej] w czarnej herbacie inaktywacja PAI-1 byla silna.
Z tego powodu skupitam si¢ na badaniach polifenoli pochodzacych z czarnej herbaty.
W eksperymencie wykorzystatam 4 czyste (>98%) teaflawiny: (TH) teaflawina F3001, TF(1)
3-galusan teaflawiny F3002, TF(1’) 3’-galusan teaflawiny F3003, (TH2) 3-3’-galusan
teaflawiny F3004. Teaflawiny rozpuszczono w DMSO 1 przechowywano w temperaturze
-20°C. W badaniu wykorzystatam VLHL PAI-1 z bardzo dtugim okresem pottrwania >700
godz. Tkankowy aktywator plazminogenu TPA byt w peli ludzki i (nr HTPA-TC).
Wykonatam analize skrzepu osocza metodg tromboelastografii (TEG). Dzigki temu nie tylko
dokonatam pomiaru globalnego profilu krzepniecia, ale otrzymatam dane co do kinetyki
1 dynamiki tworzenia skrzepu. Otrzymane wyniki badan sugeruja, ze dwa zwiazki
dezaktywujg PAI-1 (3-galusan teaflawiny i 3’-galusan teaflawiny) podczas gdy pozostate dwa
TH i TH(2) nie wykazaly aktywno$ci hamujacej. Najsilniejsze dziatanie wykazywat
3’-galusan teaflawiny, a najstabsze -3,3’galusan teaflawiny. Ocen¢ zahamowania PAI-1
powtorzytam poprzez analize tworzenia si¢ skrzepu na podstawie pomiaréw zmetnienia
osocza. Jednak wzor inaktywacji PAI-1 przez teaflawiny w oparciu o pomiar zmetnienia byt
taki sam jak w metodzie TEG, co zaprezentowalam wraz z zespolem badawczym Urology
Research Center w publikacji [Zal.3, pkt.Il. A/3].

Powyzsze badania wskazaly, ze wybrane przeciwutleniacze zawarte w czarnej herbacie
mogg skutecznie spowalniaé przebieg niektorych chorob. Wyniki badan sugeruja,
ze teaflawiny z czarnej herbaty hamujg PAI-1. Chociaz w badaniach klinicznych na ludziach
nie zostato jednoznacznie to udowodnione, to dalsze dlugoterminowe badania prospektywne
oceniajgce ich skuteczno$¢ sg uzasadnione, chociazby ze wzgledu na lagodny charakter
substancji.

W trakcie trwania siedmiomiesi¢cznego stazu podoktorskiego wygtositam 3 referaty

dotyczace roli przeciwutleniaczy zawartych w zywno$ci w ramach cyklicznych seminariéw
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odbywajacych sie¢ w Urology Research Center, Medical University of Toledo [Zal.3, pkt.IL.
1/2,3,4]. Pobyt na Uczelni w Ohio pozwolit na poszerzenie wiedzy z zakresu wptywu
przeciwutleniaczy na zdrowie czlowieka. Po powrocie do Polski w dalszym ciagu
zajmowalam si¢ tematyka przeciwutleniaczy. W 2016 roku doceniono moje doswiadczenie
w tym zakresie, dlatego powolano mnie na promotora pomocniczego w przewodzie
doktorskim mgr inz. Filipa Klobukowskiego na temat: Wpltyw wybranych czynnikow
na wlasciwosci przeciwutleniajace kakao [Zal.3, pkt.IIl. K/1]. W trakcie realizacji pracy
doktorskiej powstaty 4 nasze wspolne publikacje dotyczace kakao [Zal.3, pkt.Il Bi/13; Zat.3,
pkt.Il. Bi/23; Zat.3, pkt.1l. Bii/43; Zat.3, pkt.II. Bii/45].

Wilasciwosci sycace zywnosci

Konsekwencja do$wiadczenia zdobytego podczas stazu podoktorskiego na Medical
University of Toledo, USA w temacie wlasciwosci przeciwutleniajagcych Zzywnosci
1 mozliwosci wykorzystania sktadnikéw bioaktywnych w produkcji zywnos$ci funkcjonalnej
rozpocze¢tam nowy nurt moich badan naukowych. Poczatkowo analizy skierowane byly na
mozliwo§¢ wykorzystania fitoterapii 1 zi6t w projektowaniu innowacyjnej Zywnosci
szczegolnie dla osob starszych [Zat.3,pkt.I1.Bi/3; Zat.3,pkt.I1.Bii/35; Zat.3,pkt.IL.Bii/37].
Jednak w toku obserwacji i1 identyfikacji potrzeb konsumentdw swoje zainteresowanie
skierowatlam w strone zywnos$ci wysokosycacej. Okazato si¢, ze jest to temat niezwykle
aktualny 1 prawie catkowicie nieobserwowany w polskiej literaturze przedmiotu. Efektem
tego byta seria artykutdéw pogladowych, majacych usystematyzowaé wiedze z tego zakresu
[Zat.3,pkt.I. Bi/4; Zal.3,pkt.Il. Bi/9; Zal.3,pkt.Il. Bi/12; Zat.3,pkt.Il. Bii/36]. W pracach
scharakteryzowano wplyw poszczegdlnych sktadnikow zywnosci na regulacje poboru
pokarmu 1 sytos¢. Opisano dostgpne metody i1 sposoby wyznaczania potencjatu sycacego.
Skape informacje na temat wlasciwosci sycacych poszczegolnych produktow spozywezych
sktonity mnie do przeprowadzenia wstgpnych badan pilotazowych okreslajacych warto$¢
sycaca wybranej zywnosci wykorzystujagc znane metody graficzne [Zat.3, pkt.Il. Bi/7].
Wyniki wstepnych badan pokazaly ztozonos$¢ procesu regulacji gltodu i sytosci. Na bazie
przeprowadzonego doswiadczenia okreslono indeksy sytosci dla 9 produktow spozywczych.
Najwigksza pojemnos¢ sycaca zaobserwowano w przypadku grejpfruta (IS=360), owsianki
(IS=330) i ziemniakéw puree (IS=280). Najnizej zostaly ocenione orzechy witoskie (IS=121)

i czekolada mleczna (IS=119). Uzyskane wyniki potwierdzily istotng rol¢ zawarto$ci
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objetosci 1 zawarto$ci blonnika pokarmowego na poziom wskaznika sytosci w badanych
produktach. Zywno$¢ charakteryzujaca sie wysoka zawartoscia wody i blonnika dala
silniejsze 1 dlugotrwate odczucie sytosci. Z kolei najstabiej sycity produkty sktadajace sie
gléwnie z cukrow prostych i thuszczu. Dodatkowo uwidocznila si¢ zaleznos¢ migdzy cechami
fizycznymi a hamowaniem gltodu. Najstabiej sycily produkty mate objg¢tosciowo przy tej
samej izokalorycznej porcji. Powyzsze badania staty si¢ przyczynkiem do dalszych i bardziej
szczegotowych rozwazan nad okre§leniem wartos$ci sycacej produktow spozywcezych.

Kolejnym etapem byly badania poszczegdlnych grup produktow spozywczych.
W ramach finansowania badan statutowych [Zat.3, pkt.Il. G/2,4] realizowatam szereg analiz
okreslajacych potencjat sycacy zywnosci. Badania pilotazowe i przeglad literatury wskazaty,
ze spozywanie zywnos$ci zasobnej w blonnik pokarmowy lub wzbogacanie Zywnosci
funkcjonalnej w ten sktadnik moze przynie$¢ wiele pozytywnych korzysci w szczegdlnosci
u oso6b z nadwaga. Poszukujac nowych 1 tanich zrodet btonnika opublikowatam artykut
o mozliwosci zastosowania wytlokow z owocow 1 warzyw do produkcji Zywnos$ci
funkcjonalnej [Zat.3, pkt.Il. B/11]. Nastepnie zbadalam wplyw dodatku babki jajowatej
(Plantago ovata) 1 babki ptesznik (Plantago psyllium L.) w rdznych proporcjach do jogurtu
naturalnego. Ocene efektu sycacego przeprowadzono na 78 konsumentach (o prawidtowe;j
masie ciala i z nadwagg), podajac im izokalaoryczng 150 kcal porcje jogurtu z dodatkiem
btonnika pokarmowego. W tym celu wykorzystano analogowe skale wizualne (VAS).
Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wszystkie zaproponowane
kombinacje jogurtu naturalnego z blonnikiem pokarmowym dobrze zaspokajaja uczucie
glodu. Kazdorazowo poziom sytosci wynosil ponad 180 IS (Satiety Index). Produktem
najlepiej sycacym byty jogurty z dodatkiem 80% babki plesznik 1 20% babki jajowate;.
Obydwie badane grupy podobnie ocenity potencjat sycacy podanych produktow, co dowodzi,
ze nadwaga nie zaburza wtasciwego odczuwania sytosci [Zal. 3, pkt.IL. Bi/14].

Dalsze rozwazania poglebity wiedzg¢ na temat wplywu réznego rodzaju substancji
promujacych syto$¢. Razem z dr hab. inz. Aneta Ocieczek, prof. nadzw UM badatySmy
wlasciwosci  fizykochemiczne  gumy  ksantanowej jako  sktadnika  preparatow
o zwigkszonej pojemnosci sycacej [Zat.3, pkt.Il. Bi/6]. Do badan uzyto gume¢ ksantanowa
wyprodukowang we Francji 1 konfekcjonowang w Polsce przez Eco Spa. Oznaczano
zawartos¢ wody metoda suszenia oraz aktywno$¢ wody w aparacie Aqualab Seria 3 model
TE. Wiasciwos$ci adsorpcyjne oceniono na podstawie izotermy adsorpcji, wyznaczonej w
temp. 20£1°C, w zakresie aktywno$ci wody od 0,07 do 0,98 i czasie 50 dni. Wybrane

parametry mikrostruktury powierzchni czastek gumy ksantanowej obliczono na podstawie
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objetosci pary wodnej zaadsorbowanej w temperaturze nizszej od temperatury wrzenia i tzw.
powierzchni siadania wody oraz rownania Kelvina. WyznaczylySmy pojemno$é
monowarstwy (vm), bedacej jednym z parametrow modelu GAB. Badany produkt
charakteryzowal si¢ monowarstwa wynoszaca 9,484 g H20/100 g s.s.. Bioragc pod uwage
wyniki badan dotyczacych innych rodzajow widkna pokarmowego, o roéznym stopniu
mikronizacji stwierdzi¢ mozna, ze guma ksantanowa charakteryzuje si¢ lepszymi
wlasciwo$ciami adsorpcyjnymi w pordwnaniu z takimi rodzajami witokna pokarmowego jak
btonnik pszenny o réznym stopniu mikronizacji, btonnik ziemniaczany, marchewkowy,
jabtkowy czy owsiany, co wskazuje na jej wyzszg wodochtonno$¢, a w konsekwencji
po spozyciu zywnosci wzbogaconej o gume¢ ksantanowa moze na dluzej wystapi¢ efekt
sycacy. Badania nad witasciwo$ciami sorpcyjnymi w kontek$cie sytosci innych substancji
takich jak: guma guar, pullulan 1 karagen s3 do dzi§ przedmiotem badan
w Zakladzie Towaroznawstwa Zywnosci Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego
i Zakladu Przechowalnictwa, Zywienia i Konsumpcji Uniwersytetu Morskiego
w ramach wspotpracy migdzy uczelniami, o czym bgdzie mowa w dalszej czgsci.

Rola wiasciwosci fizycznych 1 chemicznych w ksztattowaniu syto$ci produktow
zbozowych byla przedmiotem kolejnych badan. Material badawczy stanowity cztery rodzaje
makaronow: 4-jajczeny, razowy, gryczany i bezglutenowy na bazie maki kukurydzianej
1 ryzowej, podawane w izokalorycznej porcji 240 kcal. Za pomoca wyznaczonych krzywych
glodu 1 sytosci oraz wyliczenia pola pod krzywa (AUC) okreslono zalezno$¢ miedzy
poziomem glodu a rodzajem makaronu. Wyznaczony potencjal sycacy makaronow
determinowany byl rodzajem makaronu i jako$cig uzytej maki. Najwyzsza sila sycaca
wykazaly si¢ makaron razowy oraz gryczany. Po 3 godzinach od konsumpcji badane kobiety
nadal czuly si¢ syte 1 nie wykazywaty oznak gltodu. Najmniej sycacy okazat si¢ makaron
bezglutenowy, co moze by¢ wskazowka dla osob na diecie bezglutenowej, ze tego typu
produkty daja uczucie sytosci na krotko.

Wsrdd produktéw zbozowych najwieksze zainteresowanie badawcze wzbudzity kasze,
ktore sg tanie, pozywne 1 bardzo zdrowe. Punktem wyjscia byty badania nad wptywem skrobi
na proces sycenia [Zal.3, pkt.Il. Bii/42]. Celem badania bylo okreslenie zwigzku pomigdzy
zawartoscig skrobi w ugotowanych kaszach a odczuciem sytosci, wyrazonym w postaci
Indeksu Sytosci (SI), indukowanym spozyciem izokalorycznej porcji kasz. W doswiadczeniu
wykorzystano pig¢ rodzajéw ugotowanych kasz o izokalorycznej porcji 150 kcal: owsiane;j,
jaglanej, jeczmiennej pgczak, gryczanej biatej 1 kukurydzanej, w ktorych wyznaczono Indeks

Sytosci 1 zawarto$¢ skrobi. Zawarto$¢ skrobi oznaczono metoda PB-265. Kasza o najlepszych
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wlasciwosciach sycacych okazata si¢ kasza owsiana, ktéra charakteryzowata si¢ réwniez
najwyzsza zawarto$cig skrobi. Najmniej sycaca okazala si¢ kasza kukurydziana
0 najmniejszej zawartosci skrobi. Analiza statystyczna ANOVA wykazala, ze zawartos¢
skrobi istotnie warunkowata poziom sytosci SI. Jednak w kolejnych badaniach zrezygnowano
z metody wyznaczania Indeksu SytoSci, poniewaz uznano za wystarczajace okreslenie
pojemnosci sycacej na podstawie skal (VAS). Dalsze badania nad wskaznikiem sytosci i rolg
poszczegblnych sktadnikow w jej ksztaltowaniu zaowocowaly powstaniem publikacji [Zat.3,
pkt.Il. A/1], ktérej celem bylo zbadanie poziomu glodu i syto$ci po spozyciu pigciu
najpopularniejszych rodzajow kaszy oraz analiza zalezno$ci miedzy wybranymi sktadnikami
odzywczymi w badanych kaszach a ich wlasciwosciami sycacymi. Kazdy uczestnik testowat
pi¢¢ $niadan w kolejnych dniach. Kolejno$¢ testowych $niadan zostata wybrana losowo.
Potencjal odczuwania sytosci kaszy w duzej mierze determinowany byt przez zawarto$¢
btonnika pokarmowego 1 stopien uwodnienia kaszy po ugotowaniu. Najsilniej sycity kasze:
owsiana 1 jeczmienna. Wyniki tych badan zadecydowaty, ze ostatecznie podjelam probe
oszacowania potencjatu sycacego 12 kasz poddanych procesowi hydratacji. Wyniki swoich
analiz przedstawitam we wcze$niej opisanej monografii [Zat.3, pkt.I. A/1].

Kolejng ciekawa z punktu widzenia ksztatltowania odczucia sytosci grupg produktow
spozywczych sa rosliny straczkowe. W toku badan wyznaczytam poziom sytosci po spozyciu
wybranych nasion roslin strgczkowych przez miode kobiety. Materiatem przeznaczonym do
badan byty trzy rodzaje nasion roslin straczkowych: soi, ciecierzycy i soczewicy czerwonej
podawane w izokalorycznych porcjach 240kcal.

Otrzymane wyniki badan sugeruja, ze potencjat sycacy testowanych nasion stragczkowych
determinowany byl rodzajem warzywa jego skladem chemicznym 1 wlasciwosciami
reologicznymi. Kluczowym czynnikiem ksztattujgcym sytos¢ byta zawartos¢ wody i1 btonnika
pokarmowego oraz obj¢tos¢ ziarna nasion straczkowych. Najwyzszy poziom sytosci po 120
minutach wykazywata ciecierzyca VAS=71,2, a najnizszy soja VAS=61,4. [Zal.3, pkt. II
Bi/27].

Prowadzitam réwniez badania ktorych zamystem byto okreslenie wptywu trzech rodzajow
$niadan wysokobiatkowych na poziom odczucia glodu. W do$wiadczeniu wykorzystano
kompozycje $niadan na bazie jaj gotowanych, pieczonego schabu i sera Camembert.
Wszystkie badane probki $niadan wysokobiatkowych wykazywaty podobny poziom sytosci
po spozyciu i po dwdch godzinach. Natomiast po czterech godzinach od spozycia uczucie
glodu bylo zroéznicowane. Produktem najlepiej zasycajacym okazal si¢ pieczony schab,

co by potwierdzato wysokie wlasciwosci sycace biatka zwierzgcego [Zal.3, pkt.Il. Bi/16].
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Obok badan syto$ci wykorzystujacych tradycyjne metody pomiardéw, zastosowatam
pilotazowe metody graficzne dostosowane do percepcji i mozliwosci oznaczenia sytosci przez
dzieci. W dwoch pracach wykorzystatam metode obrazkowa ,,Teddy the Bear”®. W jednym
doswiadczeniu dzieci oceniaty napoje na bazie kakao a w drugim wybrane ptatki $niadaniowe
[Zat.3, pkt.Il. Bii/43; Zal.3, pkt.Il. Bii/46]. W pierwszym badaniu dzieciom zostaly podane
napoje: ciemne kakao, z dodatkiem tagatozy jako substancja stodzaca, ciemne kakao
z erytrytolem jako substancja stodzaca oraz napdj kakaowy stodzony cukrem zakupiony jako
produkt typu instant. Kazdy wariant przygotowany byt przy uzyciu mleka pasteryzowanego,
o zawartosci thuszczu wynoszacej 2%. Najwyzszg ocene otrzymata probka z dodatkiem cukru,
co moze wskazywac, ze o subiektywnej sytosci zadecydowaly preferencje i smak, dlatego nie
mozna w sposob jednoznaczny interpretowac tych wynikow. By¢ moze jednak wiek dzieci
4-6 lat nie byt odpowiednio dobrany. Z kolei w drugim doswiadczeniu wykorzystano skalg
obrazkowg wsrod dzieci wezesnoszkolnych, podajgc im ptatki $niadaniowe: owsiane (PR1),
granola (PR2), czekoladowe (PR3) i1 kukurydziane (PR4) na bazie mleka 3,2% (porcja
200kcal, 70 kcal mleko; 140 kcal ptatki). Najwyzej pod wzgledem sytoSci ocenione zostato
$niadanie PRI, oparte na ptatkach owsianych. Najstabiej sycily $niadania bazujace
na produktach z pszenicy z duzym udzialem cukru PR2, PR3. Badania wskazuja, ze w tym
przypadku zastosowana skala moze by¢ wykorzystywana przez dzieci do oceny poziomu
sytosci. Zastosowanie metod oceny sytosci wsrod dzieci jest zagadnieniem nowym w Polsce
1 na $wiecie. Istnieje znikoma liczba prac poruszajacych ten temat. Moje badania mozna
potraktowaé jako pionierskie i wykonane w Polsce po raz pierwszy. Nalezy przy tym
pamietaé, iz dzieci to wazna grupa konsumentow i uczestnikow rynku. Najwazniejsze
z punktu widzenia profilaktyki 1 racjonalnego odzywiania najmtodszych byloby stworzenie
tabel szeregujacych sytos¢ i1 warto$¢ energetyczng stodyczy i produktéw skierowanych
do dzieci. Zaproponowanie takiego rankingu jest obecnie jednym z moich gléwnych
obszardw badawczych, tym bardziej, Ze percepcja dzieci i odczuwanie glodu jest odmienne
w stosunku do 0s6b dorostych.

Wszystkie moje dotychczasowe zmagania naukowe ukierunkowane sa na opracowanie
modelu matematycznego opisujacego role poszczegodlnych sktadnikéw zywnosci i cech

fizycznych w regulacji glodu 1 sytosci. Systematycznie poszerzam zakres swoich badan

& Bennett, C., Blissett, J. (2014). Measuring hunger and satiety in primary school children. Validation of a new picture
rating scale. Appetite, 78, 40—48.
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1 obliczen dotyczacych wplywu zywnosci na sytos$¢, dzigki prowadzonej dziatalnosci
ustugowo-badawczej realizowanej w Zaktadzie Towaroznawstwa Zywnosci [Zat.3, pkt.IL
C/1]. Prowadz¢ rowniez intensywng wspOtprace z Morskim Instytutem Rybackim
1 Przedsigbiorstwem Przetworstwa Rybnego SEKO SA., gdzie pracujemy nad opracowaniem
funkcjonalnych konserw rybnych na bazie szprota, charakteryzujacych sie wysokimi
wlasciwosciami sycacymi [Zal.3, pktIIl. E/1; Zat.3, pktIIl. F/1]. Prace badawcze
sa prowadzone zgodnie z decyzja niezaleznej komisji bioetycznej ds. badan naukowych

NKBBN/547/2018.

Wiasciwosci sorpcyjne

Kolejny obszar moich zainteresowan dotyczy rozwazan na temat wlasciwosci sorpcyjnych
zywnosci 1 mozliwosci wykorzystania tej wiedzy przy projektowaniu zywnosci funkcjonalne;.
Od lat wspolpracuje z prof. Aneta Ocieczek z Zaktadu Przechowalnictwa, Zywienia
1 Konsumpcji, Uniwersytetu Morskiego, gdzie moge¢ kontynuowac swoje zainteresowania
dotyczace stabilnosci przechowalniczej réznych produktéw spozywczych. W ramach tej
wspotpracy powstaly trzy prace traktujace o wilasciwosciach higroskopijnych zywnosci
w kontekscie stabilno$ci przechowalniczej. W pierwszej pracy analizie poddano pytek
pszczeli (obndza). Na podstawie izoterm adsorpcji pary wodnej 1 wybranych parametrow
mikrostruktury powierzchni okreslono wtasciwosci higroskopijne produktu. Zawartos¢ wody
w badanych probkach obnozy pszczelich wynosita 10,577+0,278 g/100g s.m, natomiast
aktywno$¢ wody ksztattowala si¢ na poziomie 0,443+0,001, co zapewniato stabilno$é
mikrobiologiczng, bez koniecznos$ci przechowywania w warunkach chlodniczych. Uzyskany
uktad wynikéw wskazywal, ze badany produkt jest silnie higroskopijny. Jednocze$nie
otrzymana izoterma charakteryzowala si¢ ciggloscia przebiegu w catym zakresie aktywnosci
wody otoczenia, co $§wiadczy, ze w produkcie tym nie dochodzitlo do zmian zwigzanych
z porzadkowaniem si¢ matrycy ciala statego (krystalizacja). Pylek kwiatowy (obnodza
pszczele) jest produktem silnie higroskopijnym, na co wskazuje ksztatt i potozenie izotermy
sorpcji oraz warto$¢ vm wyznaczona na podstawie modelu GAB. Parametry mikrostruktury
powierzchni wskazuja, ze pylek kwiatowy jest silnym naturalnym adsorbentem
mikrokapilarnym [Zat.3, pkt.Il. Bi/8]. Podobny charakter badan miaty analizy prowadzone
na suszonych grzybach (borowik szlachetny, kozlarz czerwony i maslak). Analogicznie jak
w poprzednich badaniach pytku kwiatowego wyznaczono zawarto$¢ wody 1 aktywnos$¢ wody,

po czym wyznaczono izotermy sorpcji metodag statyczno-eksykatorowg. Otrzymane wyniki
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sugerowaly, ze dostgpne w handlu suszone grzyby lesne charakteryzowaly
si¢ zréznicowanym poziomem odwodnienia, ktory w kontekscie r6znorodno$ci anatomiczno-
morfologicznej 1 fizyko-chemicznej surowca byt prawdopodobna przyczyng zrdéznicowania
aktywnosci wody. Jednocze$nie poziom zawartosci 1 aktywnosci wody we wszystkich
badanych probkach zapewnial im stabilno$¢ przechowalnicza 1 bezpieczenstwo
mikrobiologiczne. Badane grzyby suszone cechowata znaczna higroskopijnose,
uwarunkowana wysokg pojemno$cia monowarstwy i duza powierzchnig wlasciwa sorpcji
oraz mikrokapilarng strukturg powierzchni [Zat.3, pkt.Il. Bi/19]. Izotermy sorpcji postuzyty
rowniez jako metoda do wyznaczenia wlasciwosci higroskopijnych migkiszu butki pszenne;j
1 pieczywa tostowego. Otrzymane wyniki pozwolily sformulowaé wniosek, ze proces
czerstwienia istotnie wptynal na wiasciwosci sorpcyjne migkiszu pieczywa, natomiast
kierunek zmian wtasciwosci sorpcyjnych zdeterminowany byt sktadem chemicznym migkiszu
wyrazajagcym si¢  znacznym  zroéznicowaniem udzialu sktadnikow  hydrofilowych
1 hydrofobowych obu produktow [Zat.3, pkt.II. Bii/41].

Ostatnia nasza publikacja dotyczyta oznaczenia wlasciwosci sorpcyjnych modyfikowanych
skrobi kukurydzianych. W tym celu wykorzystano trzy rodzaje kukurydzy woskowej
stabilizowanej 1 usieciowanej (C*Tex — Instant 12616, C*PolarTex — Instant 12650,
C*PolarTex 06748). Charakterystyke, rozklad wielkosci i ksztattu czastek w prébkach
badanych proszkow przeprowadzono z uzyciem automatycznego analizatora Morphology G3
firmy Malvern Instruments umozliwiajagcego pomiary rozktadow granulometrycznych czastek
statych o rozmiarach od 0.5 do 10000 pm. Oznaczano réwniez zawarto§ci oraz wyznaczono
aktywno$ci wody w aparacie AquaLab (Seria 3 model TE firmy Decagon Devices, Inc.,
Pullman, WA, USA) o doktadnosci + 0,003 w temperaturze 293,15 K. Izotermy sorpcji
okreslono stosujgc metode statyczno-eksykatorowa. Wyznaczenie izoterm sorpcji wykonano
za pomocg modeli GAB, BET 1 Pelaga. Badania pokazatly, ze poddanie kukurydzianej skrobi
natywnej modyfikacji spowodowalo znaczne zrdéznicowanie rozktadow  wielkoS$ci
1 parametrow ksztaltu czastek poszczegdlnych probek. Preparaty prezelowane cechowaty sig¢
znacznym zréznicowaniem wielko$ci czastek oraz nieregularno$cia ksztaltu. Modyfikacji
skrobi natywnej towarzyszylo takze zroznicowanie wlasciwosci adsorpcyjnych
poszczegbdlnych preparatow, ktore wyrazalo si¢ w wartosciach takich parametrow jak:
powierzchnia warstwy monomolekularnej, powierzchnia wtasciwa sorpcji, charakterystyka
kapilarna probek. Modyfikacje skrobi kukurydzianej spowodowaty, ze badane probki roznity
si¢ zawarto$cig 1 aktywno$cia wody, przy czym istotne statystycznie roznice stwierdzono

pomiedzy probka 06748 1 dwiema pozostatymi. Probka ta charakteryzowala si¢ rowniez
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najwigksza powierzchnia warstwy monomolekularnej, najwigksza powierzchnig wlasciwa
sorpcji, najwigksza ogdélng objetoscig kapilar oraz najwigkszym promieniem kapilar
ulegajacych wypehieniu po zainicjowaniu kondensacji kapilarnej [Zat.3, pkt.Il. A/2]. Wyniki
uzyskane w trakcie badan pozwolily postawi¢ tez¢ wskazujaca, ze fizyczna modyfikacja
surowca (np. mikronizacja ich czasteczek) ma istotne znaczenie w ksztaltowaniu jego
wlasciwos$ci hydratacyjnych, ktore z kolei moga przektadaé si¢ na funkcjonalno$¢ zywnosci,
wyrazajaca si¢ poprzez stymulowanie bodzcéw mechanicznych w kreowaniu odczucia

sytosci.
5.3 Pozostala dzialalnosé naukowo-badawcza

Z racji charakterystyki dzialalnosci Katedry Zywienia Klinicznego, Gdanskiego
Uniwersytetu Medycznego w sktad ktérego wchodzi Zaktad Towaroznawstwa Zywnosci
zaangazowana bylam w tematy zwigzane z dietetyka i zdrowiem publicznym. Na przestrzeni
lat powstaty publikacje na temat aktywnosci fizycznej i odzywiania osob starszych [Zat.3,
pkt. II. Bi/5; Zat.3, pkt. II. Bi/10; Zat.3, pkt.Il. Bii/37] oraz zachowan zdrowotnych kobiet
cigzarnych [Zal.3, pkt.I1.B/20]. W ostatnim czasie realizujemy wielodyscyplinarny grant
[Zat.3, pkt. II. G/3] MOLTEST BIS pod kierunkiem prof. dr hab. Witolda Rzymana. Nalezg¢
do zespotu badawczego pod kierownictwem prof. Sylwii Malgorzewicz, ktory realizuje jeden
z obszarow badawczych objetych MOLTESEM BIS, dotyczacy wplywu nawykow
zywieniowych na powstanie schorzen cywilizacyjnych.

W 2013 roku ukonczytlam dwa dwutygodniowe szkolenia pt. ,,Przyszto§¢ Rozwojowa
Zywnosci" oraz ,,Przyszto$é rozwojowa zywnoéci” w ramach projektu Narodowego Centrum
Badan i Rozwoju objetego patronatem honorowym Ministra Gospodarki. Szkolenie bylo
wspotfinansowane ze $rodkow UE w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego
realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Kapital Ludzki, Priorytet IV. Szkolnictwo
Wyzsze i Nauka, Dziatanie 4.2 Rozwo6j kwalifikacji kadr B+R i wzrost $§wiadomosci roli
nauki w rozwoju gospodarczym, i organizowane przez Polskie Zrzeszenie Producentow Bydta
Migsnego [Zat.3, pkt.III. A/1; Zat.3, pkt.III.A/2]. Odbyte szkolenia pozwolily mi podnies¢
poziom wiedzy w zakresie zarzadzania badaniami naukowymi i pracami rozwojowymi
w zakresie produkcji zywnosci szczegdlnie innowacyjnej 1 projektowanej oraz zdoby¢ nowe
umiejetnosci w zakresie komercjalizacji wynikow badan w gospodarce. Bytlam uczestnikiem
39 konferencji, w tym 32 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora [Zal.3, pkt.III. B/1-39].

Wyniki badan eksperymentalnych byly prezentowane na konferencjach naukowych.
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Wygtositam 26 referatow, w tym 22 po uzyskaniu stopnia doktora na seminariach
1 konferencjach o zasiggu miedzynarodowym i krajowych [Zat.3, pkt.IL. I/1-26].

W 2014 roku bylam cztonkiem Komitetu Organizacyjnego HQ-FORUM- konferencji
zorganizowanej przez Politechnike Gdanska, Wydziat Zarzadzania i Ekonomii Uniwersytetu
Gdanskiego, Gdanski Uniwersytet Medyczny i1 Akademi¢ Morska (obecny Uniwersytet
Morski) [Zal.3, pkt.III. C/1]. Bylam réwniez aktywnym cztonkiem komitetu organizacyjnego
cyklicznych konferencji dotyczacych nowych trenddow w zywieniu, organizowanych przez
Gdanski Uniwersytet Medyczny [Zat.3, pkt.III. C/2; Zat.3, pkt.III. C/3].

Moj dorobek naukowo-badawczy obejmuje takze autorstwo zalecen zywieniowych dla
dzieci z szerokim spektrum autyzmu, finansowane przez terapeutyczny osrodek DreamLab.
W ramach tego projektu prowadzilam i nadal prowadze¢ zaj¢cia aktywacyjne z zywienia
1 przygotowywania positkow dla dzieci autystycznych i ich rodzicow [Zat.3, pkt.IIl. M/1].
Jestem réwniez rzeczoznawcy przy Wojewodzkim Inspektoracie Inspekcji Handlu 1 Ustlug
[Zal.3, pkt.III N/1].

W ramach swojej pracy naukowej wykonalam 9 recenzji artykutow naukowych
publikowanych w czasopismach listy ministerialnej (cz¢$¢ B), a takze publikowanych jako
rozdziaty w monografiach [Zat.3, pkt.IIl. P/1-6]. Bytam roéwniez cztonkiem Rady Naukowe;j
w dwdch monografiach pod red. Agaty Wolskiej-Adamczyk [Zat.3, pkt.ITl. G/1; Zat.3, pkt.IIL.
G/2]. Powotanie mnie na kierownika Zakladu Towaroznawstwa Zywno$ci zaowocowato
otwarciem dziatalnosci ustugowo-rozwojowej realizowanej w naszym zaktadzie. W ramach
tej dzialalno$ci prowadzimy migdzy innymi badania wspolnie z Morskim Instytutem
Rybackim 1 przedsigbiorstwem Przetworstwa Rybnego SEKO SA, gdzie zostat
mi powierzony cato$ciowy nadzor nad badaniami klinicznymi 1 towaroznawczymi produktow
wysoko sycacych na bazie ryb morskich [Zat.3, pkt.II1. F/1].

Jestem rowniez cztonkiem Polskiego Towarzystwa Towaroznawczego-Oddzial Morski
oraz czlonkiem Zarzadu Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, w ktérym petnie
rowniez funkcje sekretarza [Zat.3, pkt.III. H/2-3].

Od 2011 roku poddawana bylam trzykrotnie okresowej ocenie nauczyciela akademickiego
dokonywanej przez Komisj¢ ds. parametryzacji Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego,
uzyskujac za dziatalno$¢ dydaktyczng 1 organizacyjng najwyzsza oceng.

Od 2009 roku prowadze zajecia z wielu przedmiotow dotyczacych jakosci zywnosci
1 towaroznawstwa na kierunku Dietetyka na Gdanskim Uniwersytecie Medycznym.
W 2014 roku, kiedy zostalam powotana na stanowisko pelnigcego obowigzki kierownika

Zaktadu Towaroznawstwa Zywnoéci jestem odpowiedzialna za wszystkie tresci programowe
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Tabela 1. Sumaryczna charakterystyka dorobku naukowo-dydaktycznego

Rodzaj aktywnosci liczba Impact Factor | Punkty Punkty MNiSW
MNiSW wg udzialu

Przed uzyskaniem stopnia doktora

Publikacje naukowe w - - N -
czasopismach indeksowanych w

bazie JCR

Monografie - - - -

Rozdziaty w monografiach - - - -

Publikacje naukowe w 4 - 20 19,00

pozostatych czasopismach

Referaty wygloszone i 7 - - -

publikacje w materiatach

konferencyjnych

Rozdzialy w materiatach 4 - - -

dydaktycznych

Razem 15 20 19,00
Po uzyskaniu stopnia doktora

Publikacje naukowe w

czasopismach indeksowanych w 4 4,977 90 45,55

bazie JCR

Monografie 1 - 25 25,00

Rozdzialy w monografiach 13 - 65 38,50

Publikacje naukowe w
pozostatych czasopismach
Referaty wygloszone i
publikacje w materiatach 32 - - -
konferencyjnych
Rozdzialy w materiatach
dydaktycznych

Razem 79 4,977 411,0 250,78

29 - 231 141,73

Lu.:zba cytowan wedlug Web of 19 19 (bez autocytowar)
Science

Indeks H wedtug Web of Science 2

Liczba cytowan wedlug Google ]
Scholar 49 41 (bez autocytowar)

Indeks H wedtug Google Scholar 3

Szczegotowy wykaz wszystkich opublikowanych prac naukowych lub twoérczych prac
zawodowych oraz informacja o osiggnigciach dydaktycznych, wspéipracy naukowej

i popularyzacji nauki sg przedstawione w zalaczniku nr 3 wniosku o przeprowadzenie

}Wmﬁo

postgpowania habilitacyjnego.
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1 sylabusy przedmiotéw realizowanych w naszym zaktadzie. W 2015 roku zaprojektowatam
laboratoria towaroznawcze i gastronomiczne, ktore w 2016 r. zostaty oddane do uzytku dla
pracownikow 1 studentéw oraz stanowig baz¢ do dziatalnosci ustlugowo-badawczej. W 2011
roku zostatam powotana na opiekuna studentow II roku dietetyki studia niestacjonarne
1 funkcje t¢ peli¢ do dzi§. Ogromnym wyrdznieniem dla mnie byla nagroda Rektora
Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego za dziatalno$¢ organizacyjng i staranne petnienie
funkcji opiekuna studentow [Zat.3, pkt.IIl. D/1]. Ponadto bylam Ilub jestem obecnie
promotorka 58 prac dyplomowych na specjalno$ci Dietetyka i Zdrowie Publiczne
na Gdanskim Uniwersytecie Medycznym oraz 14 prac na specjalnosci Dietetyka w Wyzszej
Szkole Zarzadzania. Uchwata Rady Wydziatu Przedsigbiorczosci 1 Towaroznawstwa,
Akademii Morskiej (obecny Uniwersytet Morski) zostalam powolana na promotora
pomocniczego w przewodzie doktorskim.

W 2011 roku odbytam siedmiomiesieczny staz podoktorski na Medical University of
Toledo w Stanach Zjednoczonych.

Od 2013 roku jestem kierownikiem studiow podyplomowych na kierunku Dietetyka

w Wyzszej Szkole Zarzadzania.

6. Podsumowanie

Od momentu uzyskania stopnia doktora do chwili obecnej zgromadzitam Iacznie
411 punktow wedlug MNiSW. Jestem autorka lub wspoétautorka 46 pozycji naukowych.
Dorobek naukowy obejmuje publikacje w czasopismach z listy JCR, rozdzialy
w monografiach i artykuly w czasopismach z listy B. Zestawienie mojego dotychczasowego
dorobku 1 osiagnig¢ naukowych przed i po uzyskaniu doktora nauk ekonomicznych

zamieS$citam w tabeli 1.
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