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1. Dane personalne:
Imig i nazwisko: Bartosz Solowiej

Data urodzenia: 15 sierpnia 1978 r.

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe — z podaniem nazwy, miejsca i roku ich
uzyskania oraz tytulu rozprawy doktorskiej

2006.09.20 doktor nauk rolniczych w zakresie technologii zywnos$ci i zywienia -
specjalnos¢ technologia mleka
Akademia Rolnicza w Lublinie (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy
w Lublinie), Wydziat Nauk o Zywno$ci i Biotechnologii. Tytut
rozprawy doktorskiej: ,, Otrzymywanie i wiasciwosci fizykochemiczne
analogow serow topionych z dodatkiem preparatow serwatkowych”

Promotor: Prof. dr hab. Stanistaw Mleko

2002.06.12 kwalifikacje pedagogiczne do pracy nauczycielskiej. Akademia
Rolnicza w  Lublinie  (obecnie  Uniwersytet  Przyrodniczy

w Lublinie), Wydzial Rolniczy (obecnie Wydziat Agrobioinzynierii)

2002.06.11 magister inzynier technologii zywnosci i zywienia cztowieka -
specjalnos¢ biotechnologia Zywnosci
Akademia Rolnicza w Lublinie (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy
w Lublinie), Wydziat Rolniczy (obecnie Wydzial Agrobioinzynierii).
Jednolite stacjonarne studia magisterskie ukonczone z wynikiem bardzo
dobrym. Tytut pracy magisterskiej: ,, Optymalizacja procesu produkcji
inulinazy i inwertazy przez Aspergillus niger 13/36 i Kluyveromyces
Marxianus K2 z wykorzystaniem techniki sieci neuronowych ”

Promotor: dr inz. Jacek Pielecki

3. Doswiadczenie zawodowe
3.1. Dotychczasowe zatrudnienie w jednostkach naukowych
2007.10.01 — obecnie adiunkt

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
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2006.11.01 — 2007.09.30

Zaktad Technologii Mleka i1 Hydrokoloidow
Katedry Biotechnologii, Zywienia Cztowieka

1 Towaroznawstwa Zywnosci

asystent

Akademia Rolnicza w Lublinie

Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Katedra Biotechnologii, Zywienia Cztowieka i Towaroznawstwa

Zywnosci

3.2. Doskonalenie zawodowe (wybrane programy)

2013.08.26-30 11 10.21-25 Polskie Zrzeszenie Producentow Bydta

2013.02.4-8 1 04.22-26

2012.10.15-12.14

2012.07.31 - 08.06

Migsnego/Ministerstwo Gospodarki ,, Przysztos¢ Rozwojowa
Zywnosci”, projekt finansowany w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego, Programu Operacyjnego Kapitat
Ludzki 2007-2013, Priorytet IV Szkolnictwo wyzsze
1 nauka, Dzialanie 4.2 Rozwdj kwalifikacji kadr systemu
B+R 1 wzrost $wiadomo$ci roli nauki w rozwoju

gospodarczym, Gdynia.

Polskie Zrzeszenie Producentow Bydta
Migsnego/Ministerstwo Gospodarki ,, Zarzqdzanie Badaniami
Sektora Produkcji Zywnosci”, projekt finansowany w ramach
Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki 2007-2013, Priorytet IV
Szkolnictwo wyzsze 1 nauka, Dziatanie 4.2 Rozwoj
kwalifikacji kadr systemu B+R i wzrost §wiadomosci roli

nauki w rozwoju gospodarczym, Gdansk/Mragowo.

University of California Berkeley, Haas School of Business,
USA, program Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
(MNiSW) Top 500 Innovators , Science. Management.

Commercialization”.

Ondokuz Mayis University, Samsun, Turcja, Erasmus Staff

Mobility for Training. W ramach szkolenia realizowalem
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2009.07.17 - 12.16

2006. 01.30 - 02.10

2004.05.18 - 07.06

2003.02.10-21

2003.01.13-24

badania dotyczace wtasciwosci reologicznych, tekstury
tradycyjnych fermentowanych produktéw mleczarskich, jak
roOwniez badania chromatograficzne tradycyjnych miodow,

pochodzacych z Turcji.

The University of British Columbia, Vancouver, Kanada,
stypendium Fundacji Dekabana. W ramach stypendium
realizowatem badania w  zakresie: wplywu pH na
hydrofobowos¢ biatek serwatkowych, poréwnania wiasciwosci
kazeiny podpuszczkowej i kwasowej jako bazy do produkcji
serow topionych i ich analogow.

Corvinus University, Budapeszt, Wegry, Socrates Intensive

Programme ,, Food and Consumer”.

Hebrew  University of Jerusalem, Rehovot, Izrael,
,.5™ International Post-Graduate Course on Food Technology”.

BOKU - University of Natural Resources and Life Sciences,
Wieden, Austria, Socrates Intensive Programme ,, Agriculture:

raw materials for industry”.

Ghent University, Gandawa, Belgia, Socrates Intensive
Programme ,, Safety in the Agro-Food Chain”.

3.3. Wspolpraca z przemyslem

Od 2014

2011.11 - 2012.01

Wspotpraca z LACTALIS Polska Sp. z o. o., ul. Olkuska 7, 02-
604 Warszawa. Francuska grupa skupiajaca kilka zaktadow
mleczarskich w  Polsce. ~Wspolpraca polegajaca na
organizowaniu praktyk studenckich, szkolen oraz stazy, jak
réwniez wzajemnym udziale w pracach i projektach naukowo-

badawczych.

Wspotpraca z zakladem produkujacym sery topione: JAL
Zaktad Produkcyjno-Ustugowy A. Jasinski, L. Guz, J. Kowal
Sp.j., Kepa, ul. Zawadzka 12, 46-022 Luboszyce - opracowanie
programu badan laboratoryjnych sera topionego, begdacego

wyrobem w/w zakladu pod katem wybranych parametrow
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fizykochemicznych. Ponadto, proba rozwiazania problemu zbyt

duzego przylegania (adhezji) produktu do opakowania.

2005.01 — 2006.02 Wspotpraca z zaktadem zajmujacym si¢ przetwarzaniem
produktow zielarskich i przypraw: Przedsigbiorstwo Handlowe
LKRAUTEX”, Bogustaw Domanski, 22-335 Zotkiewka,
Poperczyn 67 - organizacja i prowadzenie laboratorium;
przygotowywanie prob zidl, przypraw 1 wykonywanie analiz
laboratoryjnych, tj. 0znaczanie zawartosci olejkow eterycznych,
zawarto$ci sktadnikow mineralnych, pomiar wilgotnosci i ,,ball

index” badanych prob.

4. Wskazanie osiagni¢cia wynikajacego 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. nr 65, poz. 595 ze zm.)

1. A/ tytul osiagnigcia naukowego: ,, Wykorzystanie hydrokoloidow polisacharydowych

i biatek mleka do modyfikacji wlasciwosci funkcjonalnych analogow serow topionych”

B/ autor/autorzy publikacji, rok wydania, nazwa wydawnictwa

O.1. Solowiej B., Glibowski P., Muszynski S., Wydrych J., Gawron A., Jelinski T.:
The effect of fat replacement by inulin on the physicochemical properties and
microstructure of acid casein processed cheese analogues with added whey protein
polymers. Food Hydrocolloids, 2015, 44, 1-11.

(1Fs.1etni=4,355, MNiSW=45 pkt.* MNiSW=45 pkt.**)

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebramniu literatury, wykonaniu wigkszosci  doswiadczen, analizie
i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdoj udziat procentowy szacuje na 60%.

0.2. Solowiej B., Cheung I. W. Y., Li-Chan E.C.Y.: Texture, rheology and meltability
of processed cheese analogues prepared using rennet or acid casein with or without
added whey proteins. International Dairy Journal, 2014, 37 (2), 87-94.
(IFs-eni=2,703, MNiSW=35 pkt.* MNiSW=35 pkt.**)

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie i opracowaniu
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wiekszoSci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu roli autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy szacuje na 80%.

0.3. Solowiej B., Nastaj M., Gustaw W.: Ocena wilasciwosci fizykochemicznych
analogéw seréw topionych z dodatkiem maczki chleba $wietojanskiego. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakosé¢, 2014, 3 (94), 65-77.

(IFs5-1etni=0,295, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**)

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie i opracowaniu
wigkszosci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu roli autora
korespondencyjnego. Mo;j udziat procentowy szacuje na 70%.

0O.4. Solowiej B., Dylewska A., Tomczynska-Mleko M., Mleko S.: Wplyw skrobi
modyfikowanych na teksture i topliwo$é analogow seréw topionych. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakosé¢, 2014, 1 (92), 52-65.

(IFs5.etni=0,295, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**)

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, wudziale w zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie
I opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikéw, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50%.

0O.5. Solowiej B.: Wplyw preparatow serwatkowych na przylegalno$¢ analogéw serow
topionych do réznych materiatéw opakowaniowych. Zywnosé. Nauka. Technologia.
Jakosé, 2013, 2 (87), 80-91.

(IF2013=0,311, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**)

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikéw,  napisaniu  manuskryptu,  petnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

0.6. Solowiej B.: Textural, rheological and melting properties of acid casein reduced-fat
processed cheese analogues. Milchwissenschaft — Milk Science International, 2012,
67 (1), 9-13.
(IF2012=0,279, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**)

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.
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O.7. Solowiej B.: Wptyw k-karagenu na wlasciwosci fizykochemiczne analogéw serow
topionych. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 2012, 2 (81), 107-118.
(IF2012=0,190, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**)

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Mo;j udziat procentowy to 100%.

* wg zalqcznikow do Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za odpowiedni rok (wg roku
opublikowania).

** wg Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 grudnia 2014 r. w sprawie
wykazu czasopism naukowych wraz z liczbq punktow przyznawanych za publikacje w tych
czasopismach

Impact Factor (IF) - zgodnie z rokiem wydania. W przypadku publikacji z 2014 i 2015 roku podano
IF 5-letni.

Lacznie:

e Sumaryczny impact factor publikacji wchodzacych w sklad osiagnigcia naukowego
wedlug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania: 8,428
e Suma punktéw za publikacje wchodzace w sktad osiagnigcia naukowego wedlug

wykazu czasopism naukowych MNiSW: 155

Oswiadczenia wspolautoréw prac, okreslajace szczegdtowo ich indywidualny wktad

w powstanie publikacji znajduja si¢ w Zalgczniku 4.

C/ oméwienie celu naukowego ww. prac i osiagnietych wynikow wraz z oméwieniem ich

ewentualnego wykorzystania

W latach 2012 — 2014 realizowatem prace badawcze i wnikliwe studia literaturowe
odnosnie wykorzystania hydrokoloidow polisacharydowych oraz bialek mleka do poprawy
wilasciwos$ci funkcjonalnych analogow serow topionych. Uzyskane rezultaty opublikowatem
w postaci cyklu prac (0.1 - 0O.7), ktére uwazam za swoje najwigksze osiagnigcie
w dotychczasowej dziatalno$ci naukowej 1 przedktadam jako podstawe ubiegania si¢

0 nadanie stopnia doktora habilitowanego.
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Wprowadzenie

Ser topiony otrzymuje si¢ W wyniku mielenia, mieszania, topienia i emulgowania
Z pomoca ogrzewania i dodatkow emulgujacych, jednego lub wigcej rodzajow sera,
z dodatkiem lub bez sktadnikow mleka i innych surowcow spozywezych (Cichosz, 2000; Ye
i in., 2009). W wyniku schlodzenia powstatej emulsji tworzy si¢ stabilny zel, ktorego tekstura
uzalezniona jest od szeregu czynnikow. Do najwazniejszych nalezy sklad mieszaniny
ulegajacej topieniu, a w szczegolnosci wzajemny stosunek biatka, thuszczu, wody, a takze
czas obrobki mechanicznej i1 termicznej. Czynniki te stwarzaja mozliwosci otrzymania
nowych produktow o specyficznym sktadzie i witasciwosciach funkcjonalnych. Do takich
produktow naleza analogi seréw topionych.

Produkcja analogow serowych polega na czg$ciowej lub calkowitej substytucii
naturalnych serow preparatami biatkowymi i thuszczami pochodzacymi z mleka lub innych
zrodet (Chavan i Jana, 2007; Hosseini-Parvar i in., 2015).

Poczatek rozwoju analogéw serowych datuje si¢ na lata 70. XX wieku co mialo
zwiazek z olbrzymim spozyciem pizzy w USA i faktem, ze ser jest jednym
z najkosztowniejszych jej sktadnikow (Tamime, 2011). Nizsze ceny analogéw serowych
skutkowatly przede wszystkim zwigkszeniem zainteresowania 0sob o mniejszych dochodach.
Ponadto, analogi staty si¢ w bardzo krétkim czasie popularne rowniez w krajach, w ktorych
brakowato mleka (Aljewicz i in., 2011).

Rynek analogéw serowych wciaz zwigksza sig, dzigki prostocie w ich wytwarzaniu,
mozliwosci zastgpowania sktadnikow mlecznych roslinnymi, jak rowniez mniejszym kosztom
produkcji w poréwnaniu do serow dojrzewajacych oraz serow topionych (Cunha i in., 2010;
Mohamed i in., 2013). Najlepiej rozwija si¢ on w USA, wg danych Ministerstwa Rolnictwa
USA w 2009 wyprodukowano tam ponad 405000 ton analogow serow topionych
(http://business.highbeam.com). W przypadku Europy brak jest informacji o wielkosci rynku
analogéw serowych (Tamime, 2011).

Otrzymywanie analogéw sera umozliwia producentom wigksze mozliwosci w doborze
sktadnikow celem uzyskania okreslonych efektow zywieniowych, dietetycznych
i ekonomicznych, poniewaz analogi serowe naleza do grupy produktéw mleczarskich,
w ktorych substytucja jednego lub kilku ich sktadnikéw nie sprawia technicznych ani
technologicznych probleméw.

Typowe analogi serowe (analogi serow dojrzewajacych i topionych) zawieraja
w swoim skladzie, najczgSciej z powodow ekonomicznych, oOleje roslinne (glownie —

palmowy, kokosowy), biatka roslinne, cze$ciowo sery dojrzewajace, jak roéwniez sole
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emulgujace — topniki. Natomiast podstawa otrzymywanych analogow seréw topionych,
W prezentowanym osiagni¢ciu naukowym, sa sktadniki mleczne tj. kazeina, thuszcz mleczny
oraz w poszczeg6dlnych przypadkach biatka serwatkowe. Role substancji dodatkowych petnia
hydrokoloidy polisacharydowe.

Oleje roslinne cechuja si¢ wysoka zawarto$cia niezbednych nienasyconych kwasow
thuszczowych (NNKT), przy malej zawarto$ci nasyconych kwaséw tluszczonych (ponizej
15%). Wyjatek stanowia oleje: palmowy i kokosowy, charakteryzujace si¢ niska zawartoscia
NNKT (Cichosz i Czeczot, 2011a), ktore mozna znalez¢ w sktadzie wielu analogdéw serowych
- uwodorniony (utwardzony) olej palmowy (Hennelly i in., 2005; El-Bakry i in., 2011;
Noronha i in., 2008), olej kokosowy i palmowy (Hanakova i in., 2013). Ponadto, wystepujace
w utwardzanych olejach roslinnych izomery trans intensyfikuja zaburzenia metabolizmu
lipidow oraz zmiany miazdzycowe (Cichosz i Czeczot, 2011a). Roéwniez takie oleje jak
kukurydziany, stonecznikowy, bedace sktadnikiem analogéw serowych (Jana i in., 2005;
Vitova i in., 2012), maja niekorzystny dla organizmu cztowieka sktad, z uwagi na roéznice
w proporcjach jedno- i wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych (WNKT) z rodziny n-3
i n-6. Proporcje WNKT n-6 do WNKT n-3 w tych olejach wynosza odpowiednio: 141-, 335-
do 1. Z tego wzgledu nie moga by¢ traktowane jako zrodto NNKT n-3. Zawieraja glownie
kwas linolowy n-6, ktérego nadmiar w diecie prowadzi do syntezy z kwasu arachidonowego
n-6 bardzo aktywnych biologicznie eikozanoidow. Natomiast ich nadmiar w komorkach
skutkuje powaznymi zaburzeniami w funkcjonowaniu organizmu (Simopoulos, 2002).
WNKT n-6 syntetyzowane w nadmiarze stymuluja reakcje zapalne i alergiczne, procesy
miazdzycowe i zakrzepowe oraz choroby nowotworowe, jak rowniez maja dzialanie
immunosupresyjne (Jelinska, 2005; Karlowicz-Bodalska i Bodalski, 2007). Z kolei
w thuszczach zwierzecych, w tym w tluszczu mlecznym, NNKT n-6 i n-3 wystepuja
w mniejszych ilosciach, ale w optymalnych proporcjach. Ttuszcz mleczny zawiera kompleks
bioaktywnych sktadnikéw intensyfikujacych metabolizm cholesterolu (kwas oleinowy n-9,
WNKT n-6 i n-3 oraz fosfolipidy) i jednocze$nie hamujacych synteze cholesterolu
endogennego w watrobie cztowieka. W zwiazku z powyzszym nie moze by¢ traktowany jako
glowny 1 najwazniejszy czynnik powstawania zmian miazdzycowych oraz przyczyna chorob
sercowo-naczyniowych (Cichosz i Czeczot, 2011b). Sposroéd kwasow thuszczowych w mleku
najcenniejsze sa wyzsze nienasycone kwasy tluszczowe i kwas mastowy, ktore wykazuja
wlasciwos$ci prozdrowotne (Lipinski i in., 2012). Prozdrowotne dziatanie thuszczu mlekowego
polega na stymulacji funkcjonowania nablonka jelitowego przez krotko- i §redniotancuchowe

nasycone kwasy ttuszczowe, a takze obecnosci prostaglandyn zdolnych do wiazania toksyn
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bakteryjnych i rotawirusow. Poza tym, sktadniki tluszczu mlecznego hamuja wzrost
niektorych patogenow w przewodzie pokarmowym (Cichosz i Czeczot, 2012). W przypadku
serow topionych 1 ich analogoéw ilos¢ tluszczu w suchej masie, jak réwniez stopien jego
zemulgowania wplywa znaczaco na ich finalne cechy tekstury. Tluszcz mleczny obecny
w serach nadaje im smarowno$¢ i migkkos¢ (Kycia, 2008).

W przypadku stosowania seréw dojrzewajacych jako bazy w analogach serow
topionych (Awad i in., 2014; Vitova i in., 2012) nalezy zwréci¢ uwage na fakt, ze, wraz
z dodatkiem sera podczas produkcji analogow zwigkszamy ilo$¢ sktadnikéw niebiatkowych
np. ttuszczu, substancji dodatkowych, co jest istotne w przypadku projektowania produktow
dietetycznych. Z kolei zastosowanie biatek roslinnych w analogach serowych wiaze si¢ z ich
staba sprezystoscia, zbyt mala twardosScia, duza kleistos$cia/przylegalnoscia, sStaba
rozciagliwoscia i czgsto nieakceptowanym smakiem (Chavan i Jana, 2007). Z tego wzgledu
zastosowanie wyizolowanych biatek mleka tj. kazeina, mieszanina kazeiny 1 bialek
serwatkowych wydaje si¢ by¢ bardziej zasadne.

Kazeina jest najwazniejszym bialkiem mleka i stanowi ona okoto % ogdlnej ilosci
suchej masy. Jest to biatko o wysokiej wartosci biologicznej, cechujace si¢ bardzo dobrze
zbilansowanym skladem aminokwasowym, szczegdlnie aminokwasow egzogennych oraz
kwasu glutaminowego. Jest biatkiem najbardziej przydatnym jako material budulcowy do
syntezy hemoglobiny 1 bialek osocza krwi. Po spozyciu mleka kazeina tworzy w zotadku
skrzep, ktory jest bardziej podatny na dziatanie enzymow trawiennych niz, np. bialka migsa
(Berlitz i Grosh, 1999; Uniacke-Lowe i in., 2010). Ponadto, ma ona wysoka wartos¢
biologiczna (BV=77), doréwnujaca biatku migsa i znacznie przewyzszajaca warto$¢ biatek
zbo6z i ro$lin straczkowych (Brodziak i Krol, 2014; Fox i McSweeney, 2003). Wyizolowana
kazeina jest cennym suplementem diety dla sportowcow. Suplementy te sa zwane odzywkami
na noc, gdyz trawione sa powoli. Organizm czlowieka trawi kazeing powoli, poniewaz
w jelitach przyjmuje ona formg zelu, dzieki czemu aminokwasy dostarczane sa do
krwioobiegu stopniowo. Badania wykazaly, ze Stezenie aminokwaséw we Kkrwi osiaga
warto$¢ szczytowa na 3-4 godziny po spozyciu kazeiny. Natomiast catkowity doptyw
aminokwasoéw do krwi moze trwa¢ do 7 godzin od jej spozycia (Dangin i in., 2001; Durand,
2010). W sekwencjach kazeiny zidentyfikowano liczne bioaktywne peptydy tj. egzorfina,
morficeptyna i kazomorfiny — o dziataniu opioidowym; kazoksiny — 0 antyopioidowym;
kazoplateliny i kazopiastryny — wykazujace wlasciwosci przeciwzakrzepowe; kazocydyna
I izracydyny — funkcjonujace antybakteryjnie, kazokininy — regulujace cisnienie krwi; a takze

immunopeptydy — bedace immunostymulantami i fosfopeptydy — uczestniczace w transporcie
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sktadnikéw mineralnych (Brodziak i Krol, 2014; Caroli i in., 2009). Wykazano rowniez, ze
hydrolizaty kazeiny maja wigksza aktywno$¢ przeciwnadci$nieniowa niz hydrolizaty biatek
serwatkowych (Jakéla i Vapaatalo, 2010). Poza walorami prozdrowotnymi kazeiny powodem
jej stosowania w produktach spozywczych sa cechy funkcjonalne, jakie wykazuje: nadawanie
produktom odpowiedniej struktury i konsystencji, zdolnoséci wiazania wody czy emulgujace
np. stabilizujac kropelki ttuszczu w roztworach lub matrycach statych tj. sery. Kazeina moze
by¢ takze stosowana jako stabilizator powierzchniowy oraz $rodek pokrywajacy
i kapsutkujacy (Bonnet i in., 2009). Dodatkowo przytaczanie jonéw wapnia, fosforu, magnezu
czy zelaza przez kazeing wpltywa na zwigkszenie wartosci odzywczej, a takze poprawe jej
wlasciwosci funkcjonalnych i technologicznych (Brodziak i Krél, 2014).

Bialka serwatkowe, oprocz wysokiej warto$ci odzywczej, bedacej wynikiem m.in.
wyjatkowo duzej zawartosci aminokwasow siarkowych, lizyny 1 tryptofanu, wykazuja,
bardzo dobre zdolno$ci emulgujace, pianotwoércze i zelujace, wptywajac na wlasciwosci
reologiczne i jako$¢ koncowych produktéw (Ye i in., 2009). Cechy te sa odzwierciedleniem
naturalnych wilasciwosci czasteczek biatek. Ksztattowane sa dzigki duzej zawarto$ci
aminokwasow siarkowych, ktore pod wpltywem ogrzewania wykazuja zdolno$¢ do tworzenia
mostkoéw disiarczkowych, ulegajac denaturacji i agregacji (Brodziak i in., 2012). W aspekcie
prozdrowotnym szczegdlnie wazna jest zawarto§¢ w mleku funkcjonalnych bialek
serwatkowych, a przede wszystkim: B-laktoglobuliny, a-laktoalbuminy oraz laktoferyny.
W sekwencjach B-laktoglobuliny zidentyfikowano peptydy tj. B-laktorfina - oddziatywujaca
na migsnie gladkie, pB-laktotensyna - wykazujaca aktywno$¢ hipocholesterolemiczna
i antystresowa (Chatterton 1 in., 2006), natomiast w sekwencjach a-laktoalouminy
zidentyfikowano peptyd o-laktorfing, o dzialaniu zbliZzonym do morfiny, zmniejszajacy
cisnienie krwi (Brodziak i Krol, 2014; Chatterton i in., 2006). Z kolei laktoferyna jest
bioaktywnym bialkiem mlecznym o wszechstronnym dziataniu. Mimo Ze wciaz jeszcze nie
zbadano wszystkich mechanizmoéw jej dzialania, to jednak szerokie spektrum jej wtasciwosci
zostato potwierdzone w badaniach naukowych. Pelni ona wiele funkcji fizjologicznych, tj. ma
dziatanie przeciwgrzybiczne, przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne, przeciwnowotworowe,
przeciwzapalne, ponadto wykazuje pozytywny wptyw na uktad nerwowy oraz wiaze zelazo
(Darewicz 1 in., 2014; Solowiej, 2011).

Hydrokoloidy stanowia wazna grupe dodatkéw do zywnosci. Sa to naturalne polimery,
najczesciej polisacharydy o duzej masie czasteczkowej, ktore moga by¢ rozpuszczone lub
rozproszone w wodzie, dajace efekt zaggszczania i/lub zelowania. Duze znaczenie

hydrokoloidow wynika z ich unikalnych wtasciwosci funkcjonalnych w tym: zdolnosci do
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wigzania wody, ograniczania intensywnosci parowania, zmiany szybko$ci zamrazania
I tworzenia krysztatow lodu, mozliwosci regulowania wilasciwosci reologicznych, a takze
zdolnosci do stabilizowania pian i emulsji (Cernikova i in., 2010; Sotowiej i in., 2005).
Glowna zaleta polisacharydow (hydrokoloidéw) jest zdolno$¢ zatrzymywania wody
w produktach zywnos$ciowych. Niektore z nich zwigkszaja lepko$¢ produktéw, inne za$
tworza struktury zelowe. Polisacharydy moga peti¢ funkcje stabilizatorow pian, emulsji
1 uktadow dyspersyjnych, funkcje emulgatorow, zagestnikoéw, substancji zelujacych. Moga
by¢ dodawane do wyrobow cukierniczych i ciastkarskich, migsnych i garmazeryjnych,
przetworow mlecznych oraz koncentratow spozywczych (Hanakova i in., 2013; Waszkiewicz-
Robak i Swiderski, 2001).

Do najczesciej wykorzystywanych hydrokoloidéw polisacharydowych
w otrzymywaniu produktéw zywnos$ciowych mozna zaliczy¢: natywne i modyfikowane
skrobie, karagen, pektyne, gume ksantanowa oraz maczke chleba swigtojanskiego (Cernikova
i in., 2010). W ostatnich latach coraz czgsciej zaczgto stosowac rowniez inuling, szczegdlnie
jako dodatek do produktow mleczarskich tj. deseréw mlecznych (Arcia i in., 2011), kefiru
(Glibowski i Kowalska, 2012), lodow (Ismail i in., 2013). Karageny sa stosowane jako
substancje zaggszczajace oraz stabilizujace, przede wszystkim w produktach tj. puddingi,
lody, kremy i musy. Sa rozpuszczalne w wodzie, dajac roztwory o duzej lepkosci.
Wiasciwos¢ ta spowodowana jest ich nierozgal¢ziona i1 wielkoczasteczkowa struktura.
Ponadto, sa wyjatkowo uzyteczne jako dodatek do produktow mleczarskich ze wzgledu na ich
oddziatywanie z kazeina, szczegolnie w zakresie pH 6-7 poprzez -elektrostatyczne
oddziatywania migdzy ujemnie natadowanymi grupami siarczanowymi karagenu a dodatnimi
tadunkami «-kazeiny (Heertje, 2014). Najwigksze zastosowanie sposrod wszystkich frakcji
karagenu ma k-karagen, ktory ma wtasciwosci zelujace, nadajace produktom zwigzta teksturg
(Sotowigj 1 in., 2005). Jako srodek zaggszczajacy w analogach serowych mozna zastosowaé
maczke chleba §wigtojanskiego, z uwagi na fakt, ze nie jest wrazliwa na dziatanie kwasow
i soli oraz wysokiej temperatury. Moze by¢ wykorzystywana takze do ksztattowania lepkosci,
regulowania zawartosci wody i konsystencji, jak rowniez wykazuje wtasciwosci bioadhezyjne
(Dimitreli i Thomareis, 2004; Patel i in., 2008). Natomiast inulina jest bardzo dobrym
srodkiem teksturotworczym, dzigki wilasciwosciom zelujacym. Dodatkowo przeciwdziata
zjawisku synerezy, wigzac wodg, jak rowniez moze by¢ wykorzystywana jako zamiennik
thuszczu (Vajiheh i in., 2012). Dzigki swoim prozdrowotnym wlasciwosciom zmniejsza
poziom cholesterolu frakcji LDL oraz ryzyko rozwoju chorob uktadu krazenia
i cukrzycy (Perrigue i in., 2009). Hydrokoloidy polisacharydowe, tj. karageny, maczka chleba
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$wigtojanskiego oraz inulina petnia dodatkowo funkcje¢ btonnika pokarmowego, dlatego moga
by¢ sktadnikiem dietetycznych $rodkéw spozywczych wspomagajacych odchudzanie.
Ponadto, szybko stwarzaja odczucie sytosci, jak rowniez wydtuzaja czas pasazu zywnosci
przez jelita (Alnemr i in., 2013; Waszkiewicz-Robak i Swiderski, 2001). Skrobia z kolei, jako
szeroko dostgpny sktadnik pozywienia cztowieka, ma zastosowanie jako zaggstnik, $rodek
stabilizujacy 1 teksturotworczy w przemysle spozywczym (Krysinska 1 in., 2008).
W przypadku wyrobow mleczarskich zapewnia odpowiednia konsystencj¢ produktu (tzw.
body) i pozadane odczucie w ustach (tzw. mouthfeel) oraz powoduje, ze produkt daje
odczucie petnosci i gestosci. Zastosowanie skrobi natywnych w zywnosci jest ograniczone ze
wzgledu na ich zwarta strukturg, wrazliwos¢ na temperature, brak klarowno$ci, me¢tnos$¢ oraz
mala lepko$¢. Retrogradacja oraz wytracanie si¢ Skrobi podczas przechowywania pogarsza
jako$¢ produktow (Sajilata i Singhal, 2005). Z tego wzgledu skrobia jest poddawana
réznorodnym modyfikacjom w celu polepszenia jej wlasciwosci reologicznych
I w konsekwencji zyskuje nowe wilasciwosci fizykochemiczne oraz funkcjonalne, jakich
natywne skrobie nie posiadaja (Schube i in., 2003; Sitkiewicz i Denoch, 2006). Oprocz zalet
takich jak lepkos¢ oraz korzystna tekstura, skrobie modyfikowane stosowane w przemysle
spozywczym czgsto obnizaja koszt wytworzenia gotowych produktow (Sajilata i Singhal,
2005).

W sktadzie seréw topionych i ich analogdw znajduja si¢ réwniez sole emulgujace -
topniki (chemiczne stabilizatory), najczesciej fosforany sodowe i potasowe, ktore maja za
zadanie potlaczy¢ ze soba wszystkie sktadniki. Z zywieniowego punktu widzenia, idealny
stosunek wapnia do fosforu wynosi 1:1. Jednakze w serach topionych i ich analogach
stosunek ten zwykle wynosi 1:1,5-3,0 w wyniku zastosowania soli fosforanowych (Hladka
i in., 2014). Bardzo czgsto ich ilo§¢ w ww. produktach jest bardzo duza — nawet do 6%
(El-Bakry i in., 2011; Noronha i in., 2008). Natomiast nadmiar spozycia fosforanéow wiaze si¢
z mozliwoscia wystapienia zaburzen w ukladzie kostno-stawowym (Pluta i in., 2014),
Sercowo-naczyniowym oraz przyspiesza proces starzenia organizmu (Ritz i in., 2012).
Zmniejszenie ilosci fosforanow w serach topionych i ich analogach z pewnoscia uczyni je
bardziej prozdrowotnymi (Cernikova i in., 2010).

W produkcji analogow seroOw topionych biatka mleka oraz hydrokoloidy
polisacharydowe moga by¢ wykorzystane jako dodatek funkcjonalny lub w celu czgsciowe;j
substytucji thuszczu, sktadnikow beztluszczowych mleka czy sera (w przypadku bialka).
Rowniez czgsciowe zastapienie thuszczu mlecznego przez hydrokoloidy polisacharydowe lub

biatka mleka wiaze si¢ jednoznacznie ze zmniejszeniem wartosci kalorycznej produktu
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finalnego. Ponadto, poprawa wlasciwosci funkcjonalnych analogéw serow topionych tj.
wlasciwosci tekstury — mniejsza przylegalno$¢ (adhezyjno$¢) na etapie procesu produkcji czy
do opakowania, a takze lepsza topliwos¢ z punktu widzenia praktycznego wydaja si¢ byé

kluczowymi zagadnieniami.

Cel naukowy oraz omowienie wynikow badan

Celem naukowym prac stanowiacych Osiagni¢cie byta proba otrzymania nowych
analogow seréw topionych o korzystniejszych witasciwosciach funkcjonalnych poprzez
wykorzystanie hydrokoloidéw polisacharydowych oraz bialek mleka.

Celami szczeg6towymi badan byto:

a) ocena wptywu inuliny oraz kazeiny kwasowej jako zamiennikéw thuszczu mlecznego
na wilasciwosci fizykochemiczne i mikrostrukturg analogdw seréw topionych.

b) ocena wplywu maczki chleba $wigtojanskiego, kappa-karagenu oraz skrobi
modyfikowanych na teksturg, whasciwosci reologiczne i topliwosé analogébw seréw
topionych otrzymanych z kazeiny kwasowej i ttuszczu mlecznego.

C) ocena tekstury, whasciwosci reologicznych i topliwosci analogéw serow topionych
otrzymanych przy uzyciu réznego rodzaju kazeiny z dodatkiem/bez dodatku biatek
serwatkowych.

d) ocena przylegalnosci (adhezyjnosci) analogéw serow topionych z dodatkiem biatek
serwatkowych do r6znych materialow opakowaniowych (stal nierdzewna, aluminium,

polimetakrylan metylu, poliamid, polichlorek winylu (winidur), politetrafluoroetylen).

Ad. a) Sery topione i ich analogi zaliczane sa do produktow, w ktorych zapewnienie
wlasciwych cech tekstury jest jednym z podstawowych kryteriow oceny ich jakosci. W duzej
mierze tekstura ww. produktow decyduje o jego rodzaju, funkcjonalnosci i przeznaczeniu.
Ponadto, ich finalne cechy w duzym zakresie ksztaltowane sa przez zawarto$¢ i rodzaj
wystepujacego w nich bialka, thuszczu czy substytutow ttuszczu.

W produktach zywnosciowych obecnych na rynku jako zamiennik tluszczu zazwyczaj
stosuje si¢ weglowodany. Praktycznie nie ma na rynku produktow, w ktorych role zamiennika
thuszczu pelnitoby biatko. Zastapienie tluszczu w analogach seréw topionych biatkami mleka
(kazeing) pozwoli na otrzymanie produktu o lepszych wiasciwosciach odzywczych, ktory
moze by¢ czgscia prawidlowej diety osob aktywnych fizycznie, czy odchudzajacych sig. Jest
to zwiazane z faktem, ze bialko wymaga najwigkszych naktadéw energii do trawienia spos$rod

sktadnikow pokarmowych, co sprzyja redukcji tkanki thuszczowej. Potaczenie znakomitych
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wlasciwosci odzywczych i funkcjonalnych kazeiny stanowi doskonata bazg dla wykorzystania
jej jako sktadnika do produkcji tego typu zywnosci. Z kolei zastosowanie hydrokoloidu -
inuliny jako zamiennika thuszczu w produkcji analogdéw seréw topionych moze by¢ korzystne
zarowno z uwagi na jej funkcje prebiotyczne (tj. poprawa perystaltyki jelit, zwickszanie
absorpcji wapnia, zwigkszanie uczucia sytosci oraz wtasciwosci immunostymulacyjne - przy
zastosowaniu w ilo$ci minimum 1%), jak i funkcjonalne, modyfikujace tekstur¢ produktu
koncowego (Coussement, 1999; Meyer i in., 2011).

W pracy O.6 dotyczacej oceny tekstury, wiasciwosci reologicznych 1 topliwosci
analogdw seréw topionych tluszcz zastgpowano czgsciowo kazeing kwasowa w celu
otrzymania produktu wysokobiatkowego, przeznaczonego przede wszystkim dla oséb
odchudzajacych si¢ oraz aktywnych fizycznie, z uwagi na fakt, Ze tluszcz utrudnia
przyswajalno$¢ biatka, jezeli wystepuje w znacznej ilosci w tym samym produkcie. W celu
zbadania wtasciwosci funkcjonalnych analogow serow topionych wykorzystano: profilowa
analiz¢ tekstury (TPA), wiskozymetri¢, reometri¢ oscylacyjna oraz wykonano pomiar

topliwosci - test Schreibera.

Tab. 1. Glowne sktadniki analogéw serow topionych (%) (O.6).

12% AC/ 30% AMF

(wzorzec)

14% AC/ 25% AMF

16% AC/ 20% AMF

18% AC/ 15% AMF

20% AC/ 10% AMF

22% AC/ 5% AMF

AC — kazeina kwasowa, AMF — bezwodny tluszcz mleczny.

Stwierdzono, ze zmiany w proporcji kazeiny oraz bezwodnego tluszczu mlecznego
mialy wptyw na teksture 1 wlasciwos$ci reologiczne analogdéw serdéw topionych. W przypadku
badanych analogéw wraz ze zwigkszaniem zawartosci kazeiny w zakresie 12-20%
1 zmniejszaniem zawartosci tluszczu w zakresie 30-10% zwigkszala si¢ ich twardo$¢ oraz
przylegalno$¢. Natomiast zastosowanie kazeiny kwasowej w ilo$ci 22% oraz bezwodnego

thuszczu mlecznego w ilosci 5% spowodowato w konsekwencji znaczne zmniejszenie ww.
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cech analogow serow topionych, porownywalnie do probki petotlustej (12% AC i 30%
AMF). W przypadku wszystkich badanych probek ich lepko§¢ zmniejszata si¢ w miarg
zwigkszania zawartos$ci kazeiny i zmniejszania zawarto$ci thuszczu w produkcie. Wszystkie
badane analogi serow topionych charakteryzowaty si¢ bardzo dobra topliwoscia (liczba testu
Schreibera > 8) oraz spdjnoscia. Ponadto, wraz ze zwigkszaniem si¢ zawartos$ci kazeiny
1 zmniejszaniem si¢ zawartosci thuszczu w produkcie zmniejSzala si¢ warto$¢ tangensa kata
fazowego (tg 6) podczas topienia analogéw sera. Temperatura topienia bezwodnego tluszczu
mlecznego wynosi 40 - 41 °C (Lopez i in., 2001). Z tego wzgledu roztopiony thuszcz
czesciowo wypetnial przestrzenie migdzybiatkowe, za$ pozostata jego cze$¢ zwigkszata
objetos$¢ probki sera, powodujac zmniejszenie wartosci tg (). Zaobserwowano takze wzrost
wartosci tg (8) w przypadku poszczegdlnych analogow w wyzszych warto$ciach temperatury.
Prawdopodobnie wraz ze zwigkszaniem si¢ zawartosci kazeiny w analogach seréw topionych
ich struktura stawata si¢ bardziej ,,upakowana”. Stwierdzono, ze analogi o najwickszej
zawartos$ci kazeiny (22%) i najmniejszej zawartosci tluszczu (5%) charakteryzowaty sig
podobna tekstura (mniejsza przylegalnoscia i1 lepkoscia) i topliwoscia do probek petnotlustych
(12% AC 1 30% AMF). Ponadto, z zywieniowego punktu widzenia 150 g ww. produktu
zawiera 33% biatka, co pokrywa catkowite zapotrzebowanie na jeden posilek dla osob
odchudzajacych si¢ oraz aktywnych fizycznie.

Badanie wptywu inuliny jako potencjalnego zamiennika ttuszczu w analogach serow
topionych otrzymywanych na bazie kazeiny kwasowej i spolimeryzowanego izolatu biatek
serwatkowych przedstawiono w pracy O.1. Zastosowanie izolatu biatek serwatkowych, ktory
ma najwigksza zdolno$¢ emulgujaca 1 stabilizujaca sposrdéd preparatéw serwatkowych
pozwolito réwniez na czgsciowe zmniejszenie ilosci chemicznego stabilizatora — topnika,
ktorym byt dwuzasadowy fosforanu sodowy z 2% do 0,8%, powszechnie stosowanego przy
produkcji seréw topionych, jak i ich analogdéw, ktére ze zdrowotnego punktu widzenia

powinny by¢ stosowane w jak najmniejszej ilosci.
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Tab. 2. Glowne sktadniki analogow serow topionych (%) (O.1).

10% AC/ 1% WPP/ 30% AMF (wzorzec)

10% AC/ 1% WPP/ 25% AMF /1% INL

10% AC/ 1%WPP/ 20% AMF/ 2% INL

10% AC/ 1% WPP/ 15% AMF/ 3% INL

10% AC/ 2% WPP/ 30% AMF (wzorzec)

10% AC/ 2% WPP/ 25% AMF/ 1% INL

10% AC/ 2% WPP/ 20% AMF/ 2% INL

10% AC/ 2% WPP/ 15% AMF/ 3% INL

10% AC/ 3% WPP/ 30% AMF (wzorzec)

10% AC/ 3% WPP/ 25% AMF/ 1% INL

10% AC/ 3% WPP/ 20% AMF/ 2% INL

10% AC/ 3% WPP/ 15% AMF/ 3% INL

AC - kazeina kwasowa, WPP — spolimeryzowany izolat bialek serwatkowych, AMF — bezwodny ttuszcz
mleczny, INL — inulina.

Do oceny wilasciwosci funkcjonalnych badanych probek analogdéw wykorzystano:
profilowa analize tekstury (TPA), wiskozymetri¢, reometri¢ oscylacyjna, test Schreibera,
kolorymetrig, higrometri¢, densytometri¢ oraz mikroskopi¢ konfokalna. Stwierdzono, ze
czgsSciowe zastapienie tluszczu mlecznego inuling (INL) wptyngto na poprawe topliwosci
(w przypadku zastosowania 2-3% INL), gestosci (1-3% INL), spdjnosci (1-3% INL,
w zaleznosci od zawartoéci biatka) i lepkosci (1% INL), natomiast zmniejszyto twardo$¢
I przylegalnos¢ (1-3% INL, odpowiednio) analogow serow topionych w poréwnaniu
z probkami petnottustymi (kontrolnymi). Czgsciowa redukcja zawartosci thuszczu mlecznego
I wprowadzenie razem z inuling wigkszej ilosci wody do produktu moglo skutkowac
uwodnieniem  biatka, = zmniejszeniem  oddziatywan  kazeina-biatko  serwatkowe
I w konsekwencji uplastycznieniem matrycy analogu sera. Jednakze przy wigkszym stgzeniu
inuliny 1 biatka mogto dochodzi¢ do tzw. separacji faz (niezgodno$¢ termodynamiczna), co
jest powszechnym zjawiskiem wystepujacym pomiedzy biatkiem a polisacharydami
w uktadzie, w ktorym pH przekroczy punkt izoelektryczny biatka (Gustaw i in., 20009;
Turgeon i in., 2003). Natomiast wigksza twardos$¢ i1 przylegalnos¢ probek kontrolnych mogta

by¢ spowodowana bardziej intensywnym rozlozeniem kuleczek thuszczu w strukturze
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analogu. Temperatura przej$cia fazowego (cross-over point) okreslona przy pomocy reometrii
oscylacyjnej korelowata z topliwoscia analogow serow topionych uzyskana przy uzyciu testu
Schreibera. W miar¢ wzrostu zawartosci inuliny w produkcie zwigkszala si¢ temperatura
topienia (temperatura przejscia fazowego) oraz w konsekwencji topliwo$¢ analogow.
Ponadto, uzyskane wyniki wskazuja na zwiazek migdzy tworzeniem barwy a zawartoScia
inuliny i thuszczu mlecznego. Czgsciowe zastapienie thuszczu inuling nadawato analogom
serowym jasniejsza barwe. Mikroskopia konfokalna potwierdzita strukture makroskopowa
i wlasciwosci reologiczne badanych probek. Zmiana we wiasciwosciach fizykochemicznych
byta spowodowana sktadem i struktura matrycy: kazeina-izolat biatka serwatkowego-
inulina/thuszcz mleczny. Obserwowana poprawa tekstury tj. lepsza topliwosé, mniejsza
twardos$¢ i przylegalno$¢, sugeruje mozliwo$¢ uzycia inuliny jako potencjalnego zamiennika

thuszczu W niskottuszczowych analogach serow topionych.

Ad. b) Produkcja analogow serowych obecnie nie jest skupiona jedynie na redukcji kosztow
podczas ich wytwarzania, ale koncentruje si¢ na otrzymaniu produktow prozdrowotnych, czy
o nowych cechach funkcjonalnych (Mohamed i in., 2013; Saleet, 2014). Zmieniajac sktad
1 parametry procesu produkcyjnego mozna otrzymac produkt atrakcyjny pod wzgledem
konsumenckim, o pozadanej teksturze i cechach sensorycznych. Tekstura sera
topionego/analogu sera topionego jest fizyczna odpowiedzia gotowego produktu na cato$c¢
procesOw ksztattujacych jego powstawanie. Istotna role przypisuje si¢ tutaj interakcjom
pomigdzy poszczegolnymi sktadnikami, zaleznym od warunkow procesu (Foegeding, 2004).
Podobnie jak preparaty biatkowe, hydrokoloidy moga pemi¢ funkcje zaré6wno substancji
wzbogacajacych przy produkcji zywnos$ci funkcjonalnej 1 dietetycznej, jak 1 substancji
wiazacych wodg, emulgujacych ttuszcz, oraz zywnosci o zmniejszonej wartosci energetycznej
(Waszkiewicz-Robak i Swiderski, 2001).

W pracach (0.3, O.4 i O.7) w celu oceny wptywu dodatku maczki chleba
Swictojanskiego, kappa-karagenu oraz skrobi modyfikowanych na  wlasciwosci
fizykochemiczne analogdéw seréw topionych wykorzystano test przebijania, profilowa analiz¢

tekstury (TPA), reometrig rotacyjng oraz test Schreibera.
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Tab. 3. Glowne sktadniki analogdéw serow topionych (%) (0.3, 0.4, O.7).

11% KK/ 30% BTM (wzorzec)

11% KK/ 30% BTM (wzorzec)

13% KK/ 30% BTM (wzorzec)

11% KK/ 30% BTM/ 0,05% MCS

11% KK/ 30% BTM/ 0,05% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 3% V60T

11% KK/ 30% BTM/ 0,1% MCS

11% KK/ 30% BTM/ 0,1% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 3% VAS5T

11% KK/ 30% BTM/ 0,2% MCS

11% KK/ 30% BTM/ 0,2% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 3% CH20

11% KK/ 30% BTM/ 0,3% MCS

11% KK/ 30% BTM/ 0,3% KAR

12% KK/ 30% BTM (wzorzec)

12% KK/ 30% BTM (wzorzec)

14% KK/ 30% BTM (wzorzec)

12% KK/ 30% BTM/ 0,05% MCS

12% KK/ 30% BTM/ 0,05% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 4% V60T

12% KK/ 30% BTM/ 0,1% MCS

12% KK/ 30% BTM/ 0,1% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 4% VA85T

12% KK/ 30% BTM/ 0,2% MCS

12% KK/ 30% BTM/ 0,2% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 4% CH20

12% KK/ 30% BTM/ 0,3% MCS

12% KK/ 30% BTM/ 0,3% KAR

13% KK/ 30% BTM (wzorzec)

13% KK/ 30% BTM (wzorzec)

15% KK/ 30% BTM (wzorzec)

13% KK/ 30% BTM/ 0,05% MCS

13% KK/ 30% BTM/ 0,05% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 5% V60T

13% KK/ 30% BTM/ 0,1% MCS

13% KK/ 30% BTM/ 0,1% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 5% VA85T

13% KK/ 30% BTM/ 0,2% MCS

13% KK/ 30% BTM/ 0,2% KAR

10% KK/ 30% BTM/ 5% CH20

13% KK/ 30% BTM/ 0,3% MCS

13% KK/ 30% BTM/ 0,3% KAR

KK — kazeina kwasowa, BTM — bezwodny ttuszcz mleczny, MCS — maczka chleba $wigtojanskiego, KAR —
kappa-karagen, V60T - skrobia modyfikowana z tapioki (hydroksypropylofosforan diskrobiowy o duzej
lepkosci), VA8ST - skrobia modyfikowana z tapioki (hydroksypropylofosforan diskrobiowy o matej lepkosci),
CH20 - skrobia modyfikowana z kukurydzy odmiany woskowej (acetylowany adypinian diskrobiowy).

Stwierdzono, ze dodatek maczki chleba $wigtojanskiego (MCS), kappa-karagenu
(KAR) 1 skrobi réznego pochodzenia botanicznego oraz o odmiennym typie modyfikacji
chemicznej mial zréznicowany wplyw na wilasciwos$ci analogéw seréw topionych
otrzymanych na bazie kazeiny kwasowej i1 tluszczu mlecznego. Wraz ze zwigkszaniem
zawarto$ci kazeiny w analogach seréw topionych zwigkszata si¢ ich twardos¢, przylegalno$é
1 lepko$¢, natomiast zmniejszeniu ulegta ich spdjnos¢ oraz topliwos¢.

Zastosowanie maczki chleba $wigtojanskiego oraz kappa-karagenu wptynglo na
zmniejszenie przylegalno$ci analogéw serowych, natomiast zwigkszylo przylegalnos¢
w przypadku probek z dodatkiem skrobi modyfikowanych. W przypadku twardo$ci analogow
dodatek kappa-karagenu oraz skrobi modyfikowanych spowodowal jej wzrost, natomiast

zastosowanie maczki chleba swigtojanskiego nie wptyneto na zwigkszenie twardosci produktu
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koncowego. Oddziatywania pomigdzy polisacharydem a micelami kazeiny spowodowane sa
elektrostatycznym przyciaganiem, wystgpujacym pomigdzy tancuchami karagenu a k-kazeing
(Gustaw i in., 2005). Na zwickszenic twardo$ci analogéw serowych mogla mie¢ wplyw
zawarto$¢ amylozy w skrobi, co ma rowniez zwiazek z procesem jej retrogradacji. Skrobia
pochodzaca z tapioki zawiera amyloze, podczas gdy skrobia kukurydziana woskowa jej nie
zawiera. Tym samym dodatki preparatow skrobiowych z tapioki: VA85T
(hydroksypropylofosforan diskrobiowy 0 matlej lepkosci) oraz V60T
(hydroksypropylofosforan diskrobiowy o duzej lepko$ci) spowodowaty znaczne zwigkszenie
twardosci analogow serow topionych w pordwnaniu z preparatem skrobiowym z kukurydzy:
CH20 (acetylowany adypinian diskrobiowy).

Wszystkie badane analogi serowe charakteryzowaly si¢ bardzo dobra sprgzystoscia.
Ponadto, sprezystos¢ nie zalezata od zawarto$ci kazeiny kwasowej oraz zastosowanych
polisacharydow we wszystkich stezeniach i byta cecha niezalezna od innych wilasciwosci
tekstury.

Zastosowanie maczki chleba $wigtojanskiego (MCS) w iloéci 0,05% wptyneto na
zwigkszenie spojnosci analogéw sero6w topionych otrzymanych z kazeiny kwasowej w ilosci
11 i 12%, natomiast wigksze stezenie ww. hydrokoloidu (0,1-0,2%) spowodowato
zmniejszenie spojnosci produktu koncowego, porownywalnie do analogéw wzorcowych (bez
dodatku MCS). Jedynie analogi seréw topionych z najwigkszym dodatkiem MCS (0,3%)
otrzymane z kazeiny kwasowej w ilosci 11 i 13% charakteryzowaty si¢ mniejsza spdojnoscia
w poroéwnaniu z probkami wzorcowymi. Odno$nie skrobi modyfikowanych nie
zaobserwowano istotnych réznic w spojnosci pomigdzy probkami kontrolnymi a probkami
zawierajacymi skrobi¢ kukurydziana woskowa CH20 oraz probkami z dodatkiem skrobi
modyfikowanych z tapioki (V60T i VA85T), co moze by¢ zwiazane z faktem, Ze napeczniate
granule skrobiowe zazwyczaj nie przyczyniaja si¢ do zmian spdjnosci analogow serowych
(Mounsey 1 O’Riordan, 2001).

Zwigkszanie zawartosci kappa-karagenu w przedziale 0,05-0,3% powodowato
zwigkszenie lepkosci badanych probek zawierajacych kazeing kwasowa w ilosci 11 1 12%,
natomiast zmniejszenie lepkosci w przypadku kazeiny kwasowej w ilosci 13%, w porownaniu
z analogami wzorcowymi (z samej kazeiny kwasowej). Dodatek maczki chleba
Swigtojanskiego nie wptynat na lepkos¢ produktu koncowego (z wyjatkiem analogu 12% KK
+0,05% MCS). W przypadku zastosowania preparatow skrobiowych lepko$é analogéw byta

zdecydowanie wigksza w poréwnaniu do probek kontrolnych otrzymanych z samej kazeiny
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kwasowej, jednakze zmniejszata si¢ w miar¢ wzrostu zawartosci skrobi modyfikowanych
w produkcie (z wyjatkiem skrobi z tapioki o duzej lepkosci V60T).

Dodatek polisacharydow spowodowal zmniejszenie topliwosci wszystkich analogéw
w poréwnaniu do probek kontrolnych, jednakze analogi serowe z dodatkiem maczki chleba
Swigtojanskiego oraz kappa-karagenu cechowaly si¢ dobra topliwoscia (liczba testu
Schreibera > 4). W przypadku zastosowania skrobi modyfikowanych topliwos¢
analizowanych probek byta nieakceptowalna (liczba testu Schreibera < 4). Topliwo$¢ seréw
i analogdw serowych jest zazwyczaj odwrotnie proporcjonalna do ich twardosci. Probki
0 mniejszej twardosci cechuja si¢ wigksza topliwoscia. W przypadku zastosowanych skrobi
unieruchomienie wody przez skleikowana skrobi¢ moglo prowadzi¢ do odwodnienia matrycy
biatkowej, = powodujac  zwigkszenie = hydrofobowych  interakcji  biatko-bialko,
a w konsekwencji zmniejszenie topliwosci analogéw serow topionych.

Powyzsze wyniki sugeruja mozliwo$¢ zastosowania wybranych hydrokoloidow
polisacharydowych w otrzymywaniu analogow seré6w topionych w zaleznoSci od
przeznaczenia produktu — czy do smarowania czy do Kkrojenia. Np. zastosowanie
hydrokoloidow zwigkszajacych lepkos$¢ analogow (skrobia modyfikowana (3-5%), karagen
(0,05-0,3%)) moze by¢ wykorzystane do otrzymywania produktow o duzej lepkosci,
przeznaczonych przede wszystkim do smarowania, pakowanych w szklane pojemniki lub
w tworzywa termoplastyczne, nadajace im rézne ksztatty. CzgSciowe zastapienie kazeiny
skrobig modyfikowana (3-5%) zwigkszyto znacznie twardo$¢ produktu koncowego, co moze
by¢ wazne réwniez przy otrzymywaniu produktow przeznaczonych do krojenia. Ponadto,
zastosowanie skrobi w otrzymywaniu analogéow serow topionych moze obnizaé ich koszty
produkcji. Jednakze skrobia jako sktadnik znacznie pogarszajacy topliwos¢ analogdéw nie
powinna by¢ stosowana w przypadku produktéw przeznaczonych na pizzg, zapiekanki itp.
Natomiast maczke chleba $wigtojanskiego (0,1-0,3%) i karagen (0,05-0,3%) mozna
wykorzysta¢ jako dodatek zmniejszajacy przylegalnos¢ (adhezyjnos$¢) analogow serow

topionych.

Ad. c) Analogi/imitacje serowe znacznie czg$ciej sa otrzymywane przy uzyciu kazeiny
podpuszczkowej (EI-Bakry i in., 2011; Hanakova i in., 2013; Miralles i in., 2006) niz kazeiny
kwasowej (Sotowiej i Gustaw, 2013). Wynika to przede wszystkim z powszechnej
dostepnosci kazeiny podpuszczkowej na §wiecie. Niemniej jednak, kazeina kwasowa, z racji
produkcji seréw twarogowych, jest dostgpna gldwnie w Europie, przede wszystkim w Polsce,
Stowacji, Czechach, Niemczech (twarog/tvarog/quarg/quark) (Jaros i in., 2007; Jasinska i in.,
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2010; Juskiewicz i in., 2012; Kelly i O’Donnell, 1998). Kazeina podpuszczkowa i kazeina
kwasowa znacznie rdznia si¢ pod wzgledem sktadu. Kazeina kwasowa charakteryzuje sig¢
wigksza zdolno$cia wiazania wody, co ma duze znaczenie technologiczne w przypadku
analogébw serowych oraz cechuje si¢ wysoka zawarto$cia aminokwasu - proliny, natomiast
kazeina podpuszczkowa zawiera wigcej sktadnikow mineralnych, jak rowniez charakteryzuje
si¢ mniejsza iloScia aminokwasow siarkowych — cysteiny i metioniny (Hassan i Heikal, 2010;
O’Connell i Flynn, 2007).

W literaturze mozna znalez¢ publikacje odnoszace si¢ do zastosowania biatek
serwatkowych, kazeiny podpuszczkowej i kwasowej, natomiast brak jest badan, w ktorych
bezposrednio porownano kazeing podpuszczkowa z kazeing kwasowa jako baz¢ do produkcji
analogow serow topionych. Dlatego tez celem niniejszej pracy (O.2) bylo zastosowanie
kazeiny podpuszczkowej (RC) lub kazeiny kwasowej (AC) (z dodatkiem/lub bez dodatku
koncentratu (WPC80) oraz izolatu (WPI) bialek serwatkowych) jako bazy do otrzymywania
analogdw serow topionych. Zastosowanie wysokobiatkowych preparatow pozwolito na
czgsciowe wyeliminowanie topnika (tj. zmniejszenie zawartosci dwuzasadowego fosforanu
sodowego z 2,0% do 0,8%).

W celu poroéwnania tekstury, wlasciwosci reologicznych oraz topliwos$ci badanych
probek wykorzystano profilowa analiz¢ tekstury (TPA), wiskozymetrig, reometri¢

oscylacyjna oraz test Schreibera.

Tab. 4. Glowne sktadniki analogéw serow topionych (%) (O.2).

11% RC/ 30% AMF (wzorzec) | 11% AC/ 30% AMF (wzorzec)

10% RC/ 1% WPI/ 30% AMF

10% AC/ 1% WPI/ 30% AMF

10% RC/ 1% WPC80/ 30% AMF

10% AC/ 1% WPC80/ 30% AMF

12% RC/ 30% AMF (wzorzec)

12% AC/ 30% AMF (wzorzec)

10% RC/ 2% WPI/ 30% AMF

10% AC/ 2% WPI/ 30% AMF

10% RC/ 2% WPC80/ 30% AMF

10% AC/ 2% WPC80/ 30% AMF

13% RC/ 30% AMF (wzorzec)

13% AC/ 30% AMF (wzorzec)

10% RC/ 3% WPI/ 30% AMF

10% AC/ 3% WPI/ 30% AMF

10% RC/ 3% WPC80/ 30% AMF

10% AC/ 3% WPC80/ 30% AMF

RC — kazeina podpuszczkowa, AC — kazeina kwasowa, WPI — izolat biatek serwatkowych, WPC80 — koncentrat
biatek serwatkowych o zawartosci 80% biatka, AMF — bezwodny tluszcz mleczny.
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Stwierdzono, ze typ kazeiny, catlkowita zawarto$¢ biatka, jak réwniez stosunek
kazeiny do preparatow bialek serwatkowych miat istotny wptyw na teksturg, wlasciwosci
reologiczne i topliwo$¢ analogow seréw topionych. W szczegdlno$ci zastosowanie kazeiny
podpuszczkowej (RC) badz kazeiny kwasowej (AC), a takze zawarto$¢ sktadnikow
mineralnych w kazeinie i preparatach serwatkowych (WPl i WPC80) miato kluczowy wptyw
na finalne wlasciwosci analogdéw serowych.

Zaobserwowano bardzo zréznicowane ksztaltty Kkrzywej temperatury topienia
w przypadku analogow otrzymanych na bazie kazeiny podpuszczkowej i kazeiny kwasowej,
zwlaszcza przy wigkszej zawartosci biatka w produkcie koncowym. Ponadto, probki
otrzymane na bazie RC i AC podczas ogrzewania od 20 do 80 ‘C wykazywaly rozny zakres
temperatur obnizania warto$ci tangensa kata fazowego (8) oraz temperatury przejScia
fazowego (G' = G", tg (8) = 1).

Zastosowanie kazeiny podpuszczkowej pozwolito uzyska¢ znacznie twardsze, bardziej
lepkie analogi serowe, dobre do krojenia, rozdrabniania (Scierania), ale o gorszej topliwosci
(zwtaszcza z dodatkiem WPI i WPC80). Z kolei, zastosowanie kazeiny kwasowej umozliwito
uzyskanie bardziej spojnego analogu Sserowego o mniejszej przylegalno$ci, lepkosci i lepszej
topliwosci. W przypadku kazeiny kwasowej zawarto$¢ sktadnikow mineralnych, w tym
wapnia, jest kilkukrotnie nizsza w porownaniu do kazeiny podpuszczkowej. Z drugiej strony,
koncentrat bialek serwatkowych (WPCB80) zawiera wigcej wapnia niz izolat bialek
serwatkowych (WPI). Kazeina kwasowa wykazuje powinowactwo do jonow wapniowych
I absorbuje je w wigkszej ilosci z WPC80, dajac twardsze i bardziej adhezyjne analogi serowe
w poréwnaniu z WPI. W przypadku kazeiny podpuszczkowej sytuacja jest odwrotna. Pomiar
lepkosci analogu serowego moze by¢ rowniez uzyteczny w okreslaniu topliwosci produktu
koncowego. Zauwazono, ze im wigksza byta lepko§¢ analogow serow topionych tym
mniejsza byla ich topliwos¢. Zaobserwowane zmniejszenie topliwosci analogow serowych
bylo prawdopodobnie wynikiem interakcji k-kazeiny i B-laktoglobuliny. Prawdopodobnie
powstata struktura utworzona zostala wspoélnie przez kazeing i biatka serwatkowe lub do
struktury utworzonej jedynie przez kazeing przylaczyly si¢ biatka serwatkowe. Ponadto,
proces ogrzewania podczas otrzymywania analogow serowych moze réwniez prowadzi¢ do
zwigkszonego tworzenia si¢ mostkow wapniowych w przypadku kazeiny podpuszczkowej
(zawiera znacznie wigcej wapnia niz kazeina kwasowa), co prowadzi do zwigkszenia
twardosci produktu i w konsekwencji do jego gorszej topliwosci.

Wyniki uzyskane w powyzszej pracy pozwalaja ksztaltowa¢ pozadana

teksture/wlasciwosci reologiczne oraz topliwo$¢ analogow seréw topionych poprzez
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odpowiedni typ oraz zawarto$¢ kazeiny i biatek serwatkowych. W zwiazku z tym, informacje
uzyskane w ww. pracy moga by¢ uzytecznym narzedziem podczas produkcji analogdéw serow

topionych o okreslonych wlasciwosciach w skali przemystowe;j.

Ad. d) Na teksture zywnosci sktada si¢ kilka parametrow: przylegalno$é, spojno$¢, twardosc,
sprezystos¢  (cechy pierwszorzedowe), krucho$¢, gumiasto$¢ oraz zujnos¢ (cechy
drugorzedowe). W zaleznosci od przeznaczenia srodkow spozywczych wystgpowanie tych
cech moze mie¢ charakter pozadany lub niepozadany. W przypadku serow topionych i ich
analogdbw cecha niepozadana jest przylegalnos¢ (adhezyjno$¢), zardwno na etapie
produkcyjnym, jak i w gotowym wyrobie. Powoduje ona przyczepianie si¢ masy serowej do
powierzchni maszyn, a w konsekwencji wzrost kosztéw wynikajacych z czyszczenia
1 eksploatacji linii produkcyjnych. W odczuciu konsumentow wyroby serowe
charakteryzujace si¢ wysoka przylegalnoscia sa dyskwalifikowane, gdyz uniemozliwiaja
prawidtowe 1 calkowite ,,odklejenie si¢” od opakowania i noza w trakcie smarowania lub
krojenia.

Z uwagi na nowatorsko$¢ zagadnienia oraz niewielka 1 niewystarczajaca ilos¢ badan
naukowych w tej tematyce (szczegdlnie w przypadku zastosowania kazeiny kwasowej
1 preparatow serwatkowych), niniejsza praca poswigcona byta badaniu adhezyjnosci
analogow seroOw topionych na bazie kazeiny kwasowej z dodatkiem/lub bez dodatku
preparatow bialek serwatkowych do réznych materialéw opakowaniowych (stal nierdzewna,
aluminium, polimetakrylan metylu, poliamid, polichlorek winylu, politetrafluoroetylen
(teflon)) (O.5).

Tab. 5. Glowne sktadniki analogéw serow topionych (%) (O.1).

11% KK/ 30% BTM (wzorzec)

10% KK/ 1% DWP 50/ 30% BTM

10% KK/ 1% WPC 35/ 30% BTM

12% KK/ 30% BTM (wzorzec)

10% KK/ 2% DWP 50/ 30% BTM

10% KK/ 2% WPC 35/30% BTM

13% KK/ 30% BTM (wzorzec)

10% KK/ 3% DWP 50/ 30% BTM

10% KK/ 3% WPC 35/30% BTM

KK — kazeina kwasowa, DWP 50 — sproszkowana serwatka zdemineralizowana w 50%, WPC 35 — koncentrat
biatek serwatkowych o zawartosci 35% biatka, BTM — bezwodny tluszcz mleczny.
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Stwierdzono, ze adhezyjno$¢ wszystkich analogéw zwigkszala si¢ wraz ze wzrostem
zawartosci biatka w produkcie. Dodatek serwatki zdemineralizowanej (DWP 50) spowodowat
znaczne zwigkszenie przylegalnosci (adhezyjnosci) analogobw w poréwnaniu do analogdéw
otrzymanych z dodatkiem koncentratu biatek serwatkowych (WPC 35) oraz analogow
wzorcowych otrzymanych z samej kazeiny kwasowej. Najmniejsza przylegalnosé
wykazywaty analogi serowe do opakowan wykonanych z aluminium (AL) (probki
z dodatkiem WPC 35 oraz probki z samej kazeiny) oraz politetrafluoroetylenu (PTFE) tylko
w przypadku probek z dodatkiem preparatow serwatkowych, natomiast najwigksza
przylegalnos¢ wykazywaty wszystkie analogi z 2% dodatkiem preparatow biatkowych do
opakowan wykonanych z polichlorku winylu (PVC). Ponadto, najbardziej przylegalne
(adhezyjne) w stosunku do wszystkich materialéw opakowaniowych byly analogi serowe
z dodatkiem serwatki zdemineralizowanej (DWP 50).

Oprocz skladu chemicznego masy serowej na przylegalno§¢ wpltywa materiat
zastosowany do opakowania wyrobu koncowego. Dostosowanie opakowania do tekstury
pozwala na zminimalizowanie wystgpowania niepozadanych interakcji pomi¢dzy materiatem
a zywnoscia. Dlatego tez niezwykle istotne jest opracowanie innowacyjnych technologii oraz
receptur pozwalajacych na uzyskanie produktu o wiasciwych cechach tekstury, jak

1 dobor odpowiedniego materiatlu opakowaniowego.

Podsumowanie

Znajac wplyw zastosowanych sktadnikéw w produkeji analogow serow topionych na
cechy produktu koncowego mozna modyfikowaé wiasciwosci funkcjonalne analogow,
otrzymujac produkty o roznej teksturze: od analogdw serowych przeznaczonych ,,do
smarowania”, ,,do tuby”, na pizzg, cheeseburgery, o bardzo dobrej topliwosci, do analogdéw
serowych twardych, ,,do krojenia”; produkty o mniejszej przylegalno$ci (adhezyjnosci) do
materiatow opakowaniowych.

Analogi serowe otrzymywane sa glownie przy uzyciu kazeiny podpuszczkowej,
powszechnie dostepnej na $wiecie. Niemniej jednak, kazeina kwasowa, z racji produkcji
duzej ilosci serow twarogowych, jest dostepna gldéwnie w Europie. W zwiazku z powyzszym
prace dotyczace wykorzystania kazeiny kwasowej do produkcji analogéw serow topionych
stanowia nowos¢. Ponadto, zastosowanie kazeiny kwasowej umozliwia uzyskanie bardziej
spdjnego analogu serowego o mniejszej przylegalnosci i lepszej topliwosci w porownaniu do

produktow uzyskanych na bazie kazeiny podpuszczkowe;.
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Zastosowanie hydrokoloidow polisacharydowych zwigkszajacych lepkos¢ analogdw
(skrobia modyfikowana (w ilosci 3-5%), karagen (0,05-0,3%)) moze by¢ wykorzystane do
otrzymywania produktow o duzej lepkosci, przeznaczonych przede wszystkim do
smarowania, pakowanych w szklane pojemniki lub w tworzywa termoplastyczne, nadajace im
rézne ksztalty. CzgSciowe zastapienie kazeiny skrobia modyfikowana (3-5%) zwigksza
znacznie twardo$¢ produktu koncowego, co moze by¢ wazne réwniez przy otrzymywaniu
produktow przeznaczonych do krojenia. Ponadto, zastosowanie skrobi w otrzymywaniu
analogow serow topionych moze zmniejsza¢ ich koszty produkcji. Jednakze skrobia jako
sktadnik znacznie pogarszajacy topliwos¢ analogéw nie powinna by¢ stosowana w przypadku
produktow przeznaczonych na pizzg, zapiekanki itp. Natomiast maczke chleba
$wigtojanskiego (0,1-0,3%) i karagen (0,05-0,3%) mozna wykorzysta¢ jako dodatek
zmniejszajacy przylegalnos¢ (adhezyjnos$¢) analogéw serow topionych.

Z kolei wykorzystanie inuliny i kazeiny kwasowej jako potencjalnych zamiennikow
thuszczu w analogach serow topionych wptywa na poprawe ich tekstury — przede wszystkim
zwigksza ich topliwos¢ (2-3% inuliny) i zmniejsza adhezyjnos¢ (1-3% inuliny). Zastapienie
kazeina kwasowa 83% tluszczu w analogach serowych pozwala na uzyskanie bardzo
podobnej tekstury (mniejszej przylegalnosci i lepkosci) 1 topliwosci w porownaniu do probek
petottustych.

Ponadto, przeprowadzone badania wykazuja, Ze poprzez zastosowanie
wyselekcjonowanych sktadnikow mleka, jak roéwniez hydrokoloidow polisacharydowych
mozliwe jest uczynienie z analogéw serowych produktéw prozdrowotnych, prebiotycznych,
jak réwniez wysokobiatkowych o zmniejszonej zawarto$ci ttuszczu, przeznaczonych dla oséb

odchudzajacych si¢ oraz aktywnych fizycznie.
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5. Omowienie pozostalych osiggni¢¢ naukowo-badawczych

Przebieg dzialalnos$ci naukowej oraz opis wybranych publikacji

5.1.  Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

Dziatalno$¢ naukowa rozpoczalem w 2002 roku wraz z podjeciem studiow
doktoranckich na Wydziale Rolniczym (obecnie: Wydzial Agrobioinzynierii) Akademii
Rolniczej w Lublinie (obecnie: Uniwersytet Przyrodniczy). Zostalem wlaczony w prace
Zespotu, kierowanego przez prof. dr hab. Stanistawa Mleko, zajmujacego si¢ m.in. badaniami
wlasciwosci  reologicznych biatek serwatkowych oraz polisacharydow, jak réwniez
mozliwosécia zastosowania Ww. substancji do otrzymywania deseré6w mlecznych oraz
jogurtow. Wyniki badan zostaty przedstawione w 4 oryginalnych praca twoérczych: 11.A.15 -
I1.LA.18 oraz 9 prezentacjach na konferencjach migdzynarodowych i krajowych: 11.D.1.2 -
11.D.1.3., 11.D.2.7., 11.D.2.16. — 11.D.2.21. Ponadto, praca pt. ,, Otrzymywanie niskottuszczowych
jogurtow z wykorzystaniem spolimeryzowanych bialek serwatkowych”™ prezentowana przeze
mnie na V Ogo6lnopolskim Seminarium Koét Naukowych Studentéw Biotechnologii pt.
,Nieuchronna przysztos¢ — biotechnologia” 28-29 listopada 2003 na Uniwersytecie
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie uzyskata nagrode - Il miejsce oraz praca pt. ,, Whey
protein in dairy desserts” prezentowana przeze mnie na III migdzynarodowej konferencji
»Students” Youth and Scientific Progress in Agro-Industrial Complex” 28-30 wrzesnia 2004
na Akademii Rolniczej w Dublanach (Lwow, Ukraina) zdobyta wyr6znienie.

W latach 2003 - 2006 bratem udziat w 3 programach Sokrates: Socrates Intensive
Programme ,, Safety in the Agro-Food Chain” w Ghent University (Gandawa, Belgia, 13-24
stycznia 2003), ,, Agriculture: raw materials for industry” w BOKU — University of Natural
Resources and Life Sciences (Wieden, Austria, 10-21.02.2003) oraz ,, Food and Consumer”
w Corvinus University (Budapeszt, Wegry, 30.01. — 10.02.2006).

W 2004 roku otrzymatem stypendium i uczestniczylem jako jedyny z Polski w V
miedzynarodowym szkoleniu dotyczacym technologii zywnosci ,,5" International Post-
Graduate Course on Food Technology”, prowadzonym na Hebrew University of Jerusalem
(Rehovot, Izrael, 18.05 — 06.07.2004). Ponadto, podczas pobytu wykonatem projekt koncowy
1 prezentacj¢ pt. ,, Benefits and risks of food fortification with folic acid”, wyrézniona przez
komisje¢ egzaminacyjna ww. Uniwersytetu (Faculty of Agricultural, Food and Environmental

Quality Sciences).
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Jako beneficjent projektu ,, Transfer wiedzy jako szansa rozwoju rolnictwa, matych
i srednich przedsiebiorstw” finansowanego w ramach Priorytetu Il ZPORR (Zintegrowany
Program Operacyjny Rozwoju Regionalnego) EFS (Europejski Fundusz Strukturalny)
w latach 2004-2006 prowadzitem badania dotyczace otrzymywania analogdéw serow
topionych z dodatkiem preparatow serwatkowych. Obrany kierunek badan wynikal
z zainteresowania aspektami zywieniowymi I technologicznymi w odniesieniu do wyroboéw
mleczarskich, w szczegdlnoSci mozliwoSci wykorzystania preparatow serwatkowych
w produkcji serow topionych i ich analogow. Wybor preparatow serwatkowych podyktowany
byt ich udokumentowanymi walorami zdrowotnymi, wynikajacymi ze sktadu chemicznego
oraz wlasciwosci fizykochemicznych.

Efektem prowadzonych badan bytlo wykazanie, ze wraz ze zwigkszeniem udziatu
wszystkich preparatow serwatkowych w produkcie nastapil wzrost twardosci analogéw serow
topionych. Zaobserwowana mikrostruktura analogow s$wiadczyla o tym, iz mechanizm
wzrostu twardo$ci byl rézny w przypadku roznych preparatow serwatkowych. Na
wlasciwosci reologiczne analogdw seréw topionych w najwigkszym stopniu wptywat rodzaj
1 stgzenie preparatu serwatkowego, w mniejszym stopniu predkos¢ obrotow homogenizatora
(podczas procesu otrzymywania analogow), a W najmniejszym pH. Stwierdzono, ze
najkorzystniejsze analogi uzyskano przy 2% dodatku biatek serwatkowych, pH=6,2 i przy
predkosci obrotéw homogenizatora 10000 obr./min. Zauwazono, ze topliwos$¢ analogéw
serOw topionych zmniejszala si¢ wraz ze wzrostem st¢zenia wszystkich preparatow
serwatkowych. Ponadto, topliwo$¢ zwigkszala si¢, im nizsze byto st¢zenie biatka i im wyzsze
byto pH. Najdluzszym czasem relaksacji charakteryzowaty si¢ analogi seréw topionych z 3%
dodatkiem spolimeryzowanego izolatu bialek serwatkowych (WPI P) i serwatki stodkiej (SS).
Stwierdzono, ze wzrost czasu relaksacji byt wynikiem budowy sera, w ktorej wystepuja silne
przyciagania migdzymolekularne w matrycy bialkowej z matymi porami i kuleczkami
thuszczu, oraz skladu chemicznego sera. W badaniach dotyczacych wplywu soli na
wlasciwos$ci reologiczne analogdéw serow topionych zauwazono, ze w przypadku dodatku
NaCl najwigksza twardos$cia 1 lepkoscia charakteryzowaty si¢ analogi otrzymane z dodatkiem
serwatki zdemineralizowanej (S D50), zas§ w przypadku CaCl, analogi z dodatkiem
spolimeryzowanego izolatu biatek serwatkowych (WPI P). W badaniach prowadzonych we
wspotpracy z Zaktadem Zjawisk Migdzyfazowych Wydziatu Chemii Uniwersytetu Marii-
Curie Sktodowskiej (UMCS) w zakresie badan zwilzalno$ci analogow serow topionych
zaobserwowano korelacje pomigdzy zwilzalno$cia a adhezyjnoscia analogdw serow

topionych. Stwierdzono, Zze im wyzsza byta warto$¢ kata zwilzania (0) (°) analogow, tym
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nizszy byt stopien ich adhezyjnosci. W przypadku analogéw seréw topionych otrzymywanych
na bazie kazeiny, badane preparaty serwatkowe moga spowodowaé znaczne oszczednosci
poprzez zmniejszenie ilosci kazeiny w produkcie, przy takich samych lub korzystniejszych
wlasciwo$ciach reologicznych. Ponadto zastosowanie sproszkowanej serwatki oraz
niskobiatkowych koncentratow bialek serwatkowych umozliwia zmniejszenie kosztow
produkcji analogow seréw topionych.

Rezultaty tych badan stanowity podstawe rozprawy doktorskiej pt.: ,, Otrzymywanie
i wiasciwosci fizykochemiczne analogow serow topionych z dodatkiem preparatow
serwatkowych ”, ktora obronitem 19 wrzesnia 2006 roku przed komisja powotana przez Radg
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Akademii Rolniczej w Lublinie (obecnie
Uniwersytet Przyrodniczy). Funkcj¢ promotora pracy pehnit prof. dr hab. Stanistaw Mleko.
20 wrzesnia 2006 roku, decyzja Rady Wydzialu Nauk o Zywnoséci i Biotechnologii,
uzyskatem stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnoS$ci i zywienia,

specjalnos¢ technologia mleka.

5.2.  Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

Wyniki zamieszczone w rozprawie doktorskiej zostaly opublikowane w postaci
9 oryginalnych prac twoérczych: 6 w czasopismach z listy A MNiSW, wyrdznionych
w Journal Citation Reports (JCR) - (ILLA.6., ILA.8. — IlLA.11,, 1l.A.14.), 2 w czasopismach
z listy B MNiSW (11.B.3. - 11.B.4.) i 1 w postaci rozdziatu w monografii (11.C.2.), jak réwniez
byly prezentowane na 10 konferencjach migdzynarodowych i krajowych (11.D.1.9., 11.D.1.11.,
11.D.2.1., 11.D.2.6., 11.D.2.10 - 11.D.2.15.).

Doswiadczenie zdobyte podczas wykonywania prac badawczych przed uzyskaniem
stopnia naukowego doktora oraz podczas realizowania rozprawy doktorskiej pozwolito mi
wypracowa¢ wlasny warsztat badawczy oraz rozwina¢ tematyke zwigzana z wplywem
poszczegbdlnych  sktadnikow/dodatkow (hydrokoloidy polisacharydowe, biatka mleka,
mieszaniny biatkowo-polisacharydowe, substancje stodzace) na wlasciwosci funkcjonalne
wybranych produktow mleczarskich, przede wszystkim analogdw serow topionych, jak
réwniez jogurtow i deseréw mlecznych.

Badania nad wptywem wybranych hydrokoloidéw (gumy guar, gumy ksantanowej,
maczki chleba $wigtojanskiego, karagenu) na wilasciwosci reologiczne jogurtu statego oraz
badania wplywu substancji stodzacych, takich jak: sacharoza, ksylitol, aspartam i acesulfam-

K na wlasciwosci reologiczne deser6w mlecznych zostaly przedstawione w postaci
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2 publikacji w 2007 roku (11.A.13., 11.A.12.). W przypadku pierwszej z nich stwierdzono, ze
zastosowanie karagenu w stezeniu powyzej 0,01% powodowalo powstanie twardego
i zwartego skrzepu jogurtowego, wydzielajacego duze ilosci serwatki. Sposrdéd badanych
pojedynczych polisacharydow, jogurty o najlepszych wlasciwosciach reologicznych
I najmniejszym wycieku serwatki otrzymano po dodaniu gumy ksantanowej. Zastosowanie
mieszanin  karagenu z maczka chleba $wigtojanskiego 1 gumy ksantanowej
z galaktomannanami wplynelo na ograniczenie wielkoSci synerezy W jogurtach
otrzymywanych metoda termostatowa w poréwnaniu z jogurtami, w ktorych zastosowano
pojedyncze hydrokoloidy. Wsrod zastosowanych mieszanin polisacharydéw, potaczenia
gumy ksantanowej z guma guar spowodowaly najwigkszy wzrost twardo$ci jogurtow
otrzymywanych metoda termostatowa. W przypadku drugiej pracy stwierdzono, ze rodzaj
zastosowanego $rodka stodzacego miat duzy wplyw na tekstur¢ deserow otrzymanych
z izolatu biatek serwatkowych (WPI), natomiast w przypadku deserow z mleka pelnego
w proszku (OMP) wptyw ten byl niewielki. Najlepszymi wlasciwoséciami reologicznymi
(twardoscia 1 warto$cia modulu zachowawczego) charakteryzowaty si¢ desery WPI stodzone
sacharoza. Alternatywa dla deserow WPI stodzonych sacharoza, moga by¢ desery stodzone
aspartemem, ktéry w najmniej niekorzystny sposéb w poroéwnaniu z pozostalymi srodkami
stodzacymi pogarszal wlasciwosci reologiczne deserow mlecznych. Zauwazono, ze ksylitol
nie powinien by¢ wykorzystywany jako substancja stodzaca w deserach sporzadzonych
z WPI, ale moze by¢ stosowany w celu otrzymania poiptynnych deserow na bazie wszystkich
biatek mleka (OMP).

Podczas pigciomiesigcznego pobytu w ramach stypendium Fundacji Dekabana na
Uniwersytecie Kolumbii Brytyjskiej w Vancouver w Kanadzie (17.07. — 16.12.2009)
realizowalem badania dotyczace:

- okres$lenia wptywu hydrofobowosci biatek na otrzymywanie z nich analogéw seréw
topionych (okreslenie wptywu pH (5-7) na hydrofobowos¢ biatek mleka (B-laktoglobuliny
i izolatu biatek serwatkowych), przy uzyciu prob tj. PRODAN (6 - Propionyl - 2 —
dimethylaminonaphthalene), ANS (8-anilino-1-naphthalene sulfonic acid) oraz CPA (cis-
Parinaric acid)),

- badania wielkos$ci czasteczek biatkowych (B-laktoglobuliny i izolatu bialek serwatkowych)
w roznym zakresie pH (5-7) za pomoca metody rozproszenia $wiatta (dynamic light

scattering),
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- badania struktury analogéw seréw topionych, ich liofilizatow oraz sktadnikéw do ich
produkcji za pomoca spektroskopii Ramana (FT-Raman) i spektroskopii w podczerwieni (FT-
mid-IR),

- poréwnania wiasciwosci kazeiny podpuszczkowej 1 kwasowej jako bazy do produkcji serow
topionych i ich analogow (1.B.2/ O.2).

W 2011 roku nawiazatem wspolpracg z zaktadem produkujacym sery topione JAL
(Zaktad Produkcyjno-Ustugowy) z wojewodztwa opolskiego. Celem wspotpracy byto
opracowanie programu badan laboratoryjnych sera topionego, bg¢dacego wyrobem w/w
zaktadu pod katem wybranych parametrow fizykochemicznych. Ponadto, podjatem probe
rozwiazania problemu zbyt duzego przylegania (adhezji) seréw topionych do opakowania.

Publikacje z zakresu wptywu chlorku sodu oraz preparatow biatek serwatkowych na
teksturg, wlasciwosci reologiczne, topliwo$¢ i mikrostrukturg analogéw serow topionych
(ILA.8., 11.C.2., 11.D.2.11.), jak rowniez prace dotyczace wptywu polisacharydow i biatek
mleka na wiasciwosci fizykochemicznych analogéw seréw topionych oraz oceny whasciwosci
fizykochemicznych serkéw homogenizowanych dostgpnych na rynku lubelskim (I.B.6. / O.6,
1.B.7./ 0.7, IlLA7., 11.B.1, 11.B.2,, 1.C.1., 11.D.1.13,, 11.D.2.9,, 11.D.2.10.) zostaty w 2011
I 2013 wyroznione odpowiednio, zespotowa i indywidualng Nagroda Rektora Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.

W latach 2012-2013 bytem kierownikiem dwoch projektow badawczych dla mtodych
naukowcow VKT/MN/2 ,, Otrzymywanie i wilasciwosci fizykochemiczne produktow typu tofu”
oraz VKT/MN/1 ,, Wykorzystanie biatek mleka i polisacharydow do modyfikacji wtasciwosci
funkcjonalnych analogow serow topionych” (wykonywany w ramach pracy habilitacyjnej)
finansowanych wg zasad wewnetrznego trybu konkursowego na finansowanie badan
naukowych stuzacych rozwojowi mtodych naukowcow 1 uczestnikow studiow doktoranckich
w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie. Pierwszy projekt dotyczyt otrzymywania
twarogu sojowego - tofu przy zastosowaniu roznych koagulantow oraz analizy jego tekstury
1 wlasciwosci reologicznych. Wyniki badan twardo$ci tofu otrzymane metoda profilowe;j
analizy tekstury (TPA) wykazaty réznice migdzy nimi. Tofu otrzymane przy uzyciu chlorku
wapnia odznaczato si¢ najwigksza twardoscia, przy dwoch pozostatych koagulantach roéznica
nie byla znaczaca. Rodzaj zastosowanego koagulantu nie wptynat na spdjnos¢ i elastycznos¢
otrzymanego tofu. Sposrdd badanych serow tofu najwyzsza lepkoscia odznaczato si¢ tofu, do
ktérego otrzymania uzyto chlorku magnezu. Wszystkie przebadane sery tofu wykazywaty
cechy ptyndéw nieniutonowskich, rozrzedzanych $cinaniem, tzw. ptynéw pseudoplastycznych,

0 czym swiadczyt przebieg ich krzywych ptynigcia. Badane serki tofu posiadaty wlasciwosci

34




dr inz. Bartosz Sotowiej Zatqcznik 2

ptynéw tiksotropowych, ale wykazaly réznice, co mozna byto zaobserwowac, porownujac
wielko$ci powierzchni ich pdl histerezy. Drugi projekt mial na celu zastosowanie
hydrokoloidéow polisacharydowych (inuliny, maczki chleba $wigtojanskiego, skrobi
modyfikowanych) oraz biatek mleka do modyfikacji wtasciwosci funkcjonalnych analogow
serow topionych. Wyniki badan opisano w poprzedniej czgsci autoreferatu (1.B.1./ 0.1, 1.B.3.
/0.3-1.B.5./0.5).

Od roku 2013 wspotpracuj¢ z Zakladem Chemicznych i Fizycznych Wtasciwosci
Zywnosci Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk
w Olsztynie, jak rowniez z Katedra Fizyki Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
w zakresie prowadzenia badan wiasciwosci fizykochemicznych analogéow serow topionych
oraz wspotpracuj¢ z Zakladem Anatomii Poréwnawczej i Antropologii Wydziatu Biologii
i Biotechnologii Uniwersytetu Marii-Curie Sklodowskiej (UMCS) w zakresie badan
mikrostruktury analogéw serow topionych (I.B.1 / O.1). Ponadto, podjatem wspotprace
z Zakladem Mikrostruktury i Mechaniki Biomateriatow Instytutu Agrofizyki Polskiej
Akademii Nauk w Lublinie w zakresie prowadzenia badan wtasciwosci reologicznych
potencjalnych dodatkéw teksturotworczych na bazie wytlokow owocowych oraz z Katedra
Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
w zakresie badan wlasciwosci reologicznych dzemoéw, sosow owocowych 1 warzywnych oraz
pieczywa cebulowego (prace w recenzjach), jak rowniez wlasciwosci przeciwutleniajacych
analogow seroéw topionych z dodatkiem witamin.

Badania dotyczace otrzymywania mieszanin polisacharydowo-biatkowych, ktore
moglyby zastapi¢ tluszcz w niskotluszczowych produktach mleczarskich zostaty
opublikowane w 2013 roku (II.A.5.). W pierwszym etapie okreslano wptyw karagenu na
wlasciwosci reologiczne kazeinianow sodu 1 wapnia, a nastgpnie uklad ten wzbogacano przez
dodatek skrobi modyfikowanej. Otrzymane mieszaniny wykorzystano w produkcji analogu
sera topionego 1 okreslono ich wpltyw na wiasciwosci reologiczne i topliwos¢ produktu.
Dodatek «-karagenu 1 skrobi modyfikowanej wptywatl na zwigkszenie twardosci zeli
kazeinianowych wraz ze wzrostem stgzenia polisacharydu. Interakcje pomigdzy kazeina
a «-karagenem prawdopodobnie decydowaly o wzroscie twardosci zeli biatkowo-
polisacharydowych. Zastosowanie mieszanin karagenu i skrobi modyfikowanej z kazeina
kwasowa pozwolilo uzyskac¢ analog sera topionego o najwigkszej twardo$ci w poroOwnaniu
z mieszaninami z kazeinianow wapnia i sodu. Analogi serdw topionych otrzymane
z dodatkiem kazeiniandw charakteryzowaly si¢ malaq topliwo$cia, jednak po dodaniu

mieszaniny polisacharydéw ich topliwos¢ byta zblizona do topliwo$ci analogoéw otrzymanych
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z kazeiny kwasowej i mieszaniny polisacharydow. Stwierdzono, Ze mieszaniny kazeiniandw
z karagenem 1 skrobia mozna wykorzysta¢ do uzyskania analogdw seréw topionych
o odpowiednich wtasciwosciach reologicznych i1 o odpowiedniej topliwosci.

W pracy dotyczacej wplywu wyselekcjonowanych preparatow biatek mleka na
wlasciwosci  fizykochemiczne 1 reologiczne mlecznych napojow fermentowanych
otrzymanych metoda termostatowa przy uzyciu bakterii Lb. acidophilus (11.A.2.),
opublikowanej w 2014 roku stwierdzono, ze preparaty biatlek mleka zastosowane do
produkcji mlecznych napojow fermentowanych stymulowaty wzrost probiotycznego szczepu
bakterii Lb. acidophilus LA-5. Roéwniez dodatek preparatow biatek serwatkowych miat
wplyw na wlasciwosci reologiczne mlecznych napojow fermentowanych, uzyskanych przy
udziale szczepu LA-5. Produkty mleczne otrzymywane z mleka odtluszczonego
charakteryzowaty si¢ wyzszymi warto$ciami takich parametrow, jak twardo$¢ oraz modut
zachowawczy. Wraz ze wzrostem st¢zenia a-la i WPI wzrastata twardo$¢ zeli kwasowych
otrzymanych przy uzyciu szczepu Lb. acidophilus LA-5. Dodatek a-la w ilosci 1% wptynat
na skrécenie czasu powstania kwasowego skrzepu z mleka pelnego fermentowanego przez
Lb. acidophilus LA-5. Napoje otrzymane z odtluszczonego mleka charakteryzowaty sig
wyzZszym poziomem synerezy w porownaniu z mlecznymi napojami z mleka petnego. Wzrost
dodatku preparatow biatek mleka w napojach powodowat stopniowe zmniejszanie ilosci
wydzielonej serwatki. Po dwutygodniowym okresie przechowywania w warunkach
chlodniczych napojow uzyskanych z pelnego mleka w proszku, najwyzsza liczbg bakterii
szczepu Lb. acidophilus LA-5 oznaczono w probach z 1-procentowym dodatkiem WPC.

Kolejne prace z moim wspotautorstwem, ktore ukazaty si¢ w 2014 roku dotyczyty
otrzymywania  napowietrzonych  zeli  (ILA.4) oraz  napowietrzonych  ciastek
wysokobiatkowych typu beza (11.A.3.). Celem pierwszej publikacji byto uzyskanie zeli
napowietrzonych indukowanych jonami magnezu i zelaza (II) ze wstgpnie ogrzewanych
roztworow izolatu bialek serwatkowych. Wstepne badania pomogly ustali¢ odpowiednie
warunki (pH, stezenie biatka i jonow) do produkcji napowietrzonych zeli, zdolnych do
utrzymywania pecherzykéw powietrza. Ponadto, w pracy zastosowano nowatorska metodg
jednoczesnego zelowania i napowietrzania. Stwierdzono, ze napowietrzanie za pomoca
mieszadta laboratoryjnego przy 2000 obr/min dawato mocniejsze zele w poréwnaniu do
napowietrzania za pomoca homogenizatora przy 8000 obr/min. Proces zelowania byt
monitorowany za pomoca Wiskozymetru ultradzwickowego, gdzie zauwazono staly wzrost
lepko$ci dynamicznej. Zaobserwowano ro6zna mikrostrukture napowietrzonych Zeli

indukowanych jonami magnezu i zelaza (1), co prawdopodobnie spowodowato r6znice w ich
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teksturze i lepkosci. Na podstawie uzyskanych wynikoéw stwierdzono, ze napowietrzone zele
otrzymane z bialek serwatkowych moga znalez¢é zastosowanie jako matryce do celow
spozywczych lub do kontrolowanego uwalniania substancji biologicznie czynnych. Celem
drugiej pracy byto okreslenie wptywu dodatku sacharozy i stezenia biatka na wilasciwosci
fizykochemiczne napowietrzonych ciastek wysokobiatkowych (bez) otrzymanych z réznych
preparatow biatek serwatkowych: izolatu (WPI) oraz koncentratu (WPC). Przed utrwaleniem
termicznym najlepszymi wilasciwo$ciami reologicznymi cechowaly si¢ piany otrzymane
z roztworow WPI, wykazujac najwyzsze wartosci granicy plyniecia. Zwigkszenie dodatku
sacharozy spowodowalo zmniejszenie warto$ci granicy ptynigcia pian uzyskanych
z preparatow WPI i WPC. Zauwazono, ze wilasciwosci mechaniczne bez biatkowych byly
zalezne od st¢zenia poszczegdlnych sktadnikow. Najwigksza twardoscia cechowaty sig probki
sporzadzone z WPI. W bezach otrzymanych z obu analizowanych preparatow, wzrost stezenia
sacharozy spowodowal zwigkszenie twardo$ci i zmniejszenie kruchosci produktow.
Stwierdzono przy tym zalezno$¢, ze im wigksza byla twardosé, tym wigksza opornos¢ na
mechaniczne rozkruszanie. Otrzymane bezy wysokobiatkowe z bialek serwatkowych moga
stanowi¢ ,,zdrowa” alternatywe dla tego typu produktéw istniejacych na rynku, chociazby ze
wzgledu na bardzo mata zawarto$¢ sacharozy i z powodzeniem moga by¢ spozywane przez
osoby aktywne fizycznie oraz odchudzajace sig.

W roku 2014 bratem rowniez udziat (wykonawca) w projekcie badawczym HORre-
029-19-14/14(84) ,, Przetworstwo  produktow  roslinnych, — zwierzecych — metodami
ekologicznymi: Okreslenie dobrych praktyk dla przechowywania i przetworstwa mleka oraz
przetworow mlecznych z uwzglednieniem wydluzania trwalosci przechowalniczej tych
produktow”, finansowanym zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 18 maja 2010 r. w sprawie stawek dotacji przedmiotowych dla ré6znych podmiotéw
wykonujacych zadania na rzecz rolnictwa (Dz. U. Nr 91, poz. 595, z p6zn. zm.) na podstawie
decyzji Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 09.06.2014. Celem badan byto opracowanie
technologii otrzymywania sero6w dojrzewajacych z dodatkiem wybranych zi6t (migta, bazylia,
lepnica, majeranek) oraz okreslenie wplywu tego dodatku na tekstur¢ i1 wlasciwosci
organoleptyczne otrzymanych sero6w dojrzewajacych. Okreslano rowniez wplyw
zastosowanych zi6t 1 ich ekstraktow wodnych na zmiany zawartosci kwasow ttuszczowych
W serach podczas dojrzewania. Stwierdzono, ze dodatek preparatow ziotowych do serow
z mleka koziego i krowiego wplywal na ich wiasciwosci fizykochemiczne, jak
1 organoleptyczne. W ramach projektu opracowano prosta technologi¢ otrzymywania seréw

z ekologicznego mleka koziego i krowiego. Stwierdzono, ze kwasy tluszczowe w serach
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dojrzewajacych ulegaty intensywnym przemianom. Produkty tych przemian mogty
niekorzystnie wplywa¢ zard6wno na cechy organoleptyczne seréw, jak i1 pogarsza¢ ich
wlasciwosci zywieniowe. Dodatek wybranych ziot w postaci suszonej, jak i1 ekstraktow
wodnych spowodowat ograniczenie niekorzystnych zmian w serach podczas ich dojrzewania.
Jednak nie wszystkie zastosowane preparaty mialy pozytywny wplyw na jako$¢ serow
dojrzewajacych. Najlepsze wyniki otrzymano po dodaniu majeranku i bazylii. Otrzymane
z dodatkiem tych zi6t sery charakteryzowatly si¢ najlepszym profilem kwasow tluszczowych
po zakonczonym procesie dojrzewania, co przetozyto si¢ na lepsze wyniki ich oceny
organoleptyczne;j.

Ponadto, od 2014 jestem kierownikiem projektu badawczego VKT/DS/1
., Zastosowanie bialek mleka i polisacharydow do optymalizacji parametrow otrzymywania
wybranych produktow mleczarskich”, finansowanego w ramach dziatalnosci statutowe;j
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie (2014-2017). Celem projektu jest zastosowanie
preparatow bialek mleka oraz polisacharydéw/hydrokoloidow tj. fruktooligosacharydow,
réznych rodzajow skrobi, galaktomannandéw do poprawy wiasciwosci fizykochemicznych
wybranych produktow mleczarskich — serow topionych 1 ich analogéw, serkow
homogenizowanych, napojow fermentowanych, miksow tluszczowych, produktow
napowietrzonych.

W moim dorobku publikacyjnym znajduje si¢ rowniez praca dotyczaca wiasciwosci
fizykochemicznych 1 przeciwdrobnoustrojowych powtok (filmoéw) jadalnych na bazie
biopolimeréw i wosku kandelila zawierajacych sorbinian potasu (I11.A.1.). W niniejszej pracy
przeprowadzono badania porownawcze w celu wybrania najbardziej odpowiedniej matrycy
polimerowej dla sorbinianu potasu (KS). Do otrzymania powtok (filméw) jadalnych
wykorzystano  biopolimery tj. karboksymetyloceluloza (CMC), utleniona skrobia
ziemniaczana (OPS), izolat biatka sojowego (SPI), zelatyna (GEL), sorbitol, wosk kandelila
i emulgator. Stwierdzono, ze wprowadzenie KS do matrycy polimerowej wyraznie
zmniejszyto wytrzymatos¢ wszystkich testowanych powtok jadalnych. Dziatanie sorbinianu
potasu jako plastyfikatora byto najstabsze w przypadku filméw otrzymanych na bazie
karboksymetylocelulozy, ktore wykazywaty najwigksza poczatkowa sztywnos$¢ i najmniejsza
rozciagliwos¢. Z wyjatkiem powlok z zelatyna, dodatek sorbinianu potasu do filmow
powodowal zwigkszenie przepuszczalno$ci pary wodnej. Ponadto, z wyjatkiem powtok
z CMC, zwigkszona zawarto$¢ sorbinianu potasu w filmach doprowadzita do zwigkszenia ich
kleistosci, wilgotnosci i rozpuszczalnosci. Zauwazono, ze powtoki uzyskane na bazie CMC,

niezaleznie od stezenia sorbinianu potasu  charakteryzowaly si¢ niezmieniong
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higroskopijnoscia i byly catkowicie rozpuszczalne w wodzie. W wigkszosci przypadkow
dodatek sorbinianu potasu zmniejszat przepuszczalno$¢ S$wiatta przez filmy, natomiast
skutecznos$¢ przeciwdrobnoustrojowa wszystkich testowanych filmow zwigkszata si¢ wraz ze
wzrostem st¢zenia sorbinianu potasu. Wyniki uzyskane w niniejszej pracy wzbogacaja wiedze
w opracowywaniu powtok jadalnych o najbardziej optymalnych parametrach. Podsumowujac,
uzyskane wyniki sugeruja, ze filmy otrzymane na bazie karboksymetylocelulozy i wosku

kandelila moga by¢ najlepszym nosnikiem dla sorbinianu potasu.

Wybrane programy szkoleniowe, dokonania organizacyjne i popularyzujace nauke

W latach 2006-2011 bytem opiekunem Studenckiego Kota Naukowego Technologii
Zywno$ci (SKNTZ) dziatajacego na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. W ramach dziatalno$ci Kota m.in. organizowalem
Seminaria Wyjazdowe SKNTZ pt. ,, Najnowsze osiqgniecia naukowe i technologiczne
z zakresu technologii Zywnosci i zZywienia czltowieka”, jak rowniez sprawowatem opieke
naukowa nad badaniami, na podstawie ktorych przygotowywano projekty w ramach 3 edycji
Lubelskiego Festiwalu Nauki (LFN) oraz Interdyscyplinarnej Konferencji Naukowej
, TYGIEL”.

W 2007 roku bytem inicjatorem i przewodniczacym XII Sesji Naukowej Sekcji Mtodej
Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci pt. ,,Jakos¢ i prozdrowotne
Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie (23-24.05.2007).

Od 2009 jestem migdzynarodowym wykladowca w ramach programu Erasmus
Teaching Staff Mobility i w zwiazku z powyzszym prowadzitem wyktady w j. angielskim
w Kilkunastu zagranicznych uniwersytetach oraz instytutach (Grecja, Francja, Estonia,
Czechy, Holandia, Hiszpania, Litwa, Turcja).

W 2010 roku bylem ekspertem naukowym w projekcie ,, Sifa wiedzy” finansowanym
w ramach dzialania 4.2 ,,Rozwdj kwalifikacji kadr systemu B+R i wzrost $wiadomosci roli
nauki w rozwoju gospodarczym”, Priorytetu IV, Programu Operacyjnego Kapital Ludzki,
wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska z Europejskiego Funduszu Spotecznego (EFS)
1 Budzetu Panstwa ,,Cztowiek — najlepsza inwestycja”.

W latach 2010 — 2015 wykonatem 13 recenzji dla czasopism naukowych: 8
w czasopismach wyr6znionych w Journal Citation Reports (JCR) (czgs¢ A) i 5

w czasopismach wymienionych w wykazie MNiSW (czes¢ B).
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W 2012 roku odbytem tygodniowe szkolenie w ramach Erasmus Staff Mobility for
Training w Ondokuz Mayis University (Samsun, Turcja). W ramach szkolenia realizowatem
badania dotyczace wlasciwosci reologicznych, tekstury tradycyjnych fermentowanych
produktow mleczarskich, jak rowniez badania chromatograficzne tradycyjnych miodow,
pochodzacych z Turcji.

W tym samym roku bytem wspolorganizatorem oraz wyktadowca programu Lifelong
Learning Programme Erasmus - Intensive Programme (IP): Regulatory Aspects and
Scientific Risk Assessment of Food and Feed Safety, realizowanego w Suleyman Demirel
University (Isparta, Turcja, 15-29.09.2012).

Zakwalifikowatem si¢ roéwniez do II edycji prestizowego programu Top 500
Innovators  “Science. Management. Commercialization”  (15.10. - 14.12.2012)
organizowanego przez Ministerstwo Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego, majacego na celu
uczestnictwo w szkoleniu zagranicznym dotyczacym komercjalizacji wynikow badan
naukowych w University of California Berkeley, Haas School of Business (USA), w jednym
z najlepszych osrodkéw naukowych na $wiecie wg rankingu szanghajskiego (Academic
Ranking of World Universities). Tematyka programu szkoleniowego obejmowata zarzadzanie
badaniami naukowymi, praktyczne aspekty komercjalizacji wynikow badan i1 wspdlprace
nauki z gospodarka, jak réwniez rozwijanie kompetencji migkkich tj. praca w grupie
i multidyscyplinarnym zespole badawczym, kreatywne myslenie, efektywne podejmowanie
decyzji, rozwiazywanie konfliktéw. Ponadto, odbytem krotkie staze i moglem zaobserwowac
pracg zagranicznych firm, w ktorych istotna role odgrywa komercjalizacja wynikow badan,
spotyka¢ si¢ z przedsigbiorcami i przedstawicielami Venture Capital, jak réwniez poznaé
sposoby prowadzenia innowacyjnych badan naukowych.

W 2013 roku bratem udziat w dwoch szkoleniach zwiazanych z zarzadzaniem oraz
komercjalizacja badan naukowych ,, Przysztos¢ rozwojowa Zywnosci” oraz ,, Zarzqdzanie
Badaniami Sektora Produkcji Zywnosci”, wspotfinansowanych ze $rodkéw Unii Europejskie;
w ramach EFS. Realizowane w ramach Programu Operacyjnego Kapital Ludzki, Priorytet IV
Szkolnictwo Wyzsze i Nauka, Dziatanie 4.2 Rozwoj kwalifikacji kadr systemu B+R i wzrost
$wiadomosci roli nauki w rozwoju gospodarczym, zorganizowane przez Polskie Zrzeszenie
Producentow Bydta Migsnego/Ministerstwo Gospodarki, (Gdynia, 26-30.08 i 21-25.10.2013;
Gdansk-Mragowo, 4-8.02 i 22-26.04.2013).

Od maja 2013 roku jestem cztonkiem Rady Milodych Naukowcow (RMN) przy
Ministerstwie Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (MNiSW), gdzie jako organ doradczy Ministra

zajmujemy si¢ glownie identyfikowaniem istniejacych i przysztych barier rozwoju kariery
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mlodych naukowcow; przygotowywaniem rekomendacji dotyczacych instrumentow
wspomagania kariery mtodych naukowcow; przyblizaniem mlodym naukowcom
mechanizméw finansowania nauki; wspieraniem kontaktéw mlodych naukowcow
z przedstawicielami Srodowisk gospodarczych oraz instytucji wdrazajacych innowacyjne
rozwiazania w nauce; wdrazaniem postanowien Europejskiej Karty Naukowca oraz Kodeksu
Postgpowania przy rekrutacji pracownikéw naukowych w jednostkach naukowych. Ponadto,
jako cztonek RMN bylem wspoétorganizatorem i prowadzacym seminarium szkoleniowo-
dyskusyjnego pn. ,,Mechanizmy finansowania badan miodych naukowcow w Polsce”
w ramach Dni Narodowego Centrum Nauki (NCN) w Lublinie na Uniwersytecie Marii Curie-
Sktodowskiej (10.04.2014).

We wrzeséniu i1 pazdzierniku 2014 uczestniczylem jako cztonek komitetu naukowego,
moderator sekcji i prelegent w trzech Forach Technologicznych organizowanych przez
Agencj¢ Promocji Biznesu: III Migdzynarodowe Forum Technologii Serowarskich (Torun),
IV Migdzynarodowe Forum Technologii Browarniczych (Warka-Warszawa) oraz Forum
Technologii Napojowych (Cieszyn). Ww. fora daja przede wszystkim mozliwos¢ wymiany
doswiadczen z przedstawicielami branzy spozywczej oraz zapoznania si¢ zZ najnowszymi
trendami i rozwigzaniami w technologicznymi w produkcji Zywnosci.

Pod koniec 2014 roku zostatem zaproszony do grona ekspertow Narodowego Centrum
Badan i Rozwoju (NCBiR). Do moich zadan nalezy opiniowanie projektow oraz uczestnictwo
w pracach gremidéw doradczych.

Na poczatku 2015 roku (styczen-luty) wystgpowatem jako ekspert w dziedzinie
dodatkow do zywnoS$ci oraz serow topionych w ramach cyklicznej audycji Radia Lublin
,, Tajemnice Zywnosci”, jak roéwniez zostalem poifinalista migdzynarodowego konkursu
popularyzujacego nauk¢ — FameLab, organizowanego przez Centrum Nauki Kopernik oraz
British Council. Tematem mojego wystapienia byto ,, Drugie zZycie serwatki” - wykorzystanie
produktow ubocznych, powstajacych w trakcie produkcji zywnosci, w celu otrzymania

nowych, prozdrowotnych wyrobdw spozywczych.
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6. Sumaryczne zestawienie dorobku naukowego

Moj taczny dorobek naukowy stanowi 76 pozycji, w tym:

>

>

>

>

>

30 oryginalnych prac tworczych

- 26 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

2 rozdzialy w monografiach

- 2 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

13 komunikatow naukowych na konferencje miedzynarodowe

- 12 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

23 komunikaty naukowe na konferencje krajowe
- 15 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

8 publikacji w czasopismach niepunktowanych

- 6 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

6.1. Wskazniki dokonan naukowych

>

Suma punktow za publikacje, wedtug zatacznikow do Komunikatu Ministra Nauki
1 Szkolnictwa Wyzszego za odpowiedni rok (wg roku opublikowania)* / wedlug
zatacznika do komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 grudnia
2014 roku** wynosi odpowiednio: 400*/ 500** (odpowiednio 381 / 425 po uzyskaniu

stopnia naukowego doktora),

Sumaryczny impact factor publikacji naukowych wedtug listy Journal Citation
Reports (JCR) zgodnie z rokiem opublikowania wynosi: 14,577 (14,577 po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora),

liczba prac opublikowanych w czasopismach indeksowanych przez Journal Citation
Reports (JCR) wynosi 26 (tacznie 368 punktow* / 465 punktow**, co stanowi
odpowiednio 92% / 93% ogolnej liczby punktow),

Indeks Hirscha opublikowanych prac wedlug bazy Web of Science (na dzien
02.01.2015) wynosi: 4

Liczba cytowan publikacji wedlug bazy Web of Science (Cited Reference Search - na
dzien 02.01.2015) wynosi: 52, wedtug bazy Scopus (Scopus documents + secondary
documents - na dzien 02.01.2015) wynosi: 59.
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6.2. Liczbowe zestawienie dorobku naukowego
Rodzaj publikacji Liczba Punkty Punkty |F***
MNiSW* MNISW**
Przed uzyskaniem stopnia doktora
Publikacje w czasopismach znajdujacych sig 5 19 75 i
w bazie Journal Citation Reports (JCR)
Publikacje w czasopismach recenzowanych
innych niz znajdujace si¢ w bazie Journal - - - -
Citation Reports (JCR)
Rozdzialy w monografiach - - - -
Lacznie publikacje 5 19 75 0.000
Po uzyskaniu stopnia doktora
Publik'acje w czasgpis_mach znajdujacych si¢ 21 349 390 14,577
w bazie Journal Citation Reports (JCR)
W tym stanowiace szczegblne osiagnigcie 7 155 155 8,428
Publikacje w czasopismach recenzowanych
innych niz znajdujace sie w bazie Journal 4 24 27 -
Citation Reports (JCR)
W tym stanowiace szczegolne osiagnigcie - - - -
Rozdzialy w monografiach 2 8 8 -
W tym stanowiace szczego6lne osiagnigcie - - - -
Lacznie publikacje 27 400 500 14,577
Komunikaty naukowe
- Przed uzyskaniem stopnia doktora 9 - - -
- Po uzyskaniu stopnia doktora 27 - - -
Lacznie komunikaty naukowe 36 - - -
Publikacje niepunktowane
- Przed uzyskaniem stopnia doktora 2 - - -
- Po uzyskaniu stopnia doktora 6 - - -
Lacznie publikacje 8 - - -
RAZEM
(oryginalne prace tworcze, komunikaty naukowe, 76 400 500 14,577

publikacje niepunktowane)

* wg zalqcznikow do Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za odpowiedni rok (wg roku opublikowania).
** wg Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 grudnia 2014 r. w sprawie wykazu czasopism
naukowych wraz z liczbq punktéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach

*** zgodnie z rokiem wydania
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6.3. Zestawienie czasopism, w ktérych opublikowano prace naukowe
Czasopismo Punkty Punkty Liczba prac Suma Suma
MNiSW* | MNiSW** Przed Po punktéw* | punktow**
doktoratem | doktoracie

Czasopisma znajdujace si¢ w bazie Journal Citation Reports (JCR)
Food Hydrocolloids 45 45 - 1 45 45
Food and Bioprocess

40 40 - 1 40 40
Technology
International Dairy 35 35 - 1 35 35
Journal
Milchwissenschaft —
Milk Science 15/20 15 - 3 55 45
International
ZYWNOSC. Nauka. 15/9/4/3 15 5 14 178 285
Technologia. Jakos¢.
Acta Alimentaria 15 15 - 1 15 15

Publikacje naukowe w czasopismach wymienionych w czesSci B wykazu czasopism
aukowych MNiSW

Bromatologia i Chemia 4 5 - 1 4 5
Toksykologiczna
Zeszyty Naukowe
Uniwersytetu 6 9 - 1 9 6
Ekonomicznego
w Poznaniu
Nauka Przyroda

5 6 - 1 5 6
Technologie
Polish Journal of Food 6 10 - 1 6 10
and Nutrition Sciences

Czasopisma naukowe nieujete w wykazie czasopism naukowych MNiSW

Agro Industry - - 2 - -
Przeglad Mleczarski - - 2 - -
Aktualnosci AR/UP 2 1 - -
Bulgarian Journal of i i i 1 i i
Agricultural Science
Rozdzialy
w monografiach 4 4 - 2 8 8
w jezyku polskim***
Komunikaty naukowe
na konferencje - - 1 12 - -
miedzynarodowe
Komunikaty naukowe
na konferencje - - 8 15 - -
krajowe
RAZEM - - 16 60 400 500

* wg zalqcznikow do Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za odpowiedni rok (wg roku opublikowania).

** wg Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 grudnia 2014 r. w sprawie wykazu czasopism
naukowych wraz z liczbq punktow przyznawanych za publikacje w tych czasopismach
*** wo Rozporzqdzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 sierpnia 2012 r. w sprawie kryteriéw i trybu
przyznawania kategorii naukowej jednostkom naukowym
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WYKAZ OSIAGNIEC NAUKOWO-BADAWCZYCH

Wykaz publikacji stanowiacych osiagnigcie naukowe, o ktorym mowa w art. 16 ust. 2
ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z p6zn. zmianami)

Wykaz innych (nie wchodzacych w skfad osiagnigcia wymienionego w pkt. 1)
opublikowanych prac naukowych oraz wskazniki dokonan naukowych

Kierowanie migdzynarodowymi i krajowymi projektami badawczymi oraz udziat w takich
projektach
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. WYKAZ PUBLIKACJI STANOWIACYCH OSIAGNIECIE NAUKOWE,
o ktorym mowa w art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr
65, poz. 595 z p6zn. zmianami):

A) Tytul osiagnigcia naukowego: , Wykorzystanie hydrokoloidow polisacharydowych

i biatek mleka do modyfikacji wtasciwosci funkcjonalnych analogow serow topionych”

B) Publikacje wchodzace w sklad osiagnigcia naukowego:

1.B.1.

1.B.2.

1.B.3.

Solowiej B., Glibowski P., Muszynski S., Wydrych J., Gawron A., Jelinski T.: The
effect of fat replacement by inulin on the physicochemical properties and
microstructure of acid casein processed cheese analogues with added whey protein
polymers. Food Hydrocolloids, 2015, 44, 1-11.

IF5.etni=4,355, MNiSW=45 pkt.* MNiSW=45 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0
(Scopus)=0

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu wiekszosci  doswiadczen, analizie

i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdéj udziat procentowy szacuje na 60%.

Sotowiej B., Cheung I. W. Y., Li-Chan E.C.Y.: Texture, rheology and meltability of
processed cheese analogues prepared using rennet or acid casein with or without added
whey proteins. International Dairy Journal, 2014, 37 (2), 87-94.

IFs.eni=2,703, MNiISW=35 pkt.* MNiSW=35 pkt.** liczba cytowan (WoS)=1
(Scopus)=2

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie i opracowaniu

wiekszosci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu roli autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy szacuje na 80%.

Solowiej B., Nastaj M., Gustaw W.: Ocena wlasciwosci fizykochemicznych analogow
serow topionych z dodatkiem maczki chleba $wietojanskiego. Zywnosé. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 2014, 3 (94), 65-77.

IF5.e1i=0,295, MNIiISW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0
(Scopus)=0
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1.B.4.

1.B.5.

1.B.6.

1.B.7.

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie i opracowaniu
wiekszoSci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu roli autora
korespondencyjnego. Md;j udziat procentowy szacuje na 70%.

Solowiej B., Dylewska A., Tomczynska-Mleko M., Mleko S.: Wplyw skrobi
modyfikowanych na teksture i topliwos$¢ analogow seréw topionych. Zywnosé. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 2014, 1 (92), 52-65.

IFs5.eni=0,295, MNiISW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0
(Scopus)=0

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, udziale w zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, czesciowej analizie

i opracowaniu wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu roli
autora korespondencyjnego. Mdj udziat procentowy szacuje na 50%.

Solowiej B.: Wplyw preparatow serwatkowych na przylegalno§¢ analogow serdéw
topionych do réznych materiatébw opakowaniowych. Zywnosé. Nauka. Technologia.
Jakosé¢, 2013, 2 (87), 80-91.

IF2013=0,311, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=2
(Scopus)=1

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

Solowiej B.: Textural, rheological and melting properties of acid casein reduced-fat
processed cheese analogues. Milchwissenschaft — Milk Science International, 2012, 67
(1), 9-13.

IF201,=0,279, MNiSW=15 pkt* MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=5
(Scopus)=4

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu

i dyskusji  wynikow, napisaniu  manuskryptu,  petnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Mo;j udziat procentowy to 100%.

Solowiej B.: Wplyw k-karagenu na wlasciwosci fizykochemiczne analogéw serdéw

topionych. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 2012, 2 (81), 107-118.
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IF212=0,190, MNiSW=15 pkt* MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=2
(Scopus)=3

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu

i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moy udziat procentowy to 100%.

* wg zalqcznikow do Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za odpowiedni rok (wg roku
opublikowania).

** wg Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 grudnia 2014 r. w sprawie
wykazu czasopism naukowych wraz z liczbq punktow przyznawanych za publikacje w tych
czasopismach

Impact Factor (IF) - zgodnie z rokiem wydania. W przypadku publikacji z 2014 i 2015 roku podano
IF 5-letni.

Il. WYKAZ INNYCH (nie wchodzacych w sklad osiagni¢ecia wymienionego w pkt. I)
OPUBLIKOWANYCH PRAC NAUKOWYCH ORAZ WSKAZNIKI DOKONAN
NAUKOWYCH

II. A. Publikacje naukowe w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie Journal Citation
Reports (JRC)

I1.LA.1. Kowalczyk D., Kordowska-Wiater M., Solowiej B., Baraniak B.: Physicochemical
and antimicrobial properties of biopolymer-candelilla wax emulsion films containing
potassium sorbate — a comparative study. Food and Bioprocess Technology, 2015, 8
(3), 567-579.

IF5.e0ni=3,564, MINiSW=40 pkt.* MNiSW=40 pkt.**, liczba cytowan (WoS)=0
(Scopus)=0

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na udziale w wykonaniu czesci
doswiadczenia oraz analizie wynikow. Moj udzial procentowy szacuje na 10%.

II.A.2. Koziot J., Gustaw W., Wasko A., Skrzypczak K., Stawinska A., Solowiej B.: Wptyw
wybranych preparatow bialek mleka na wzrost i przezywalnos¢ Lactobacillus
Acidophilus oraz wlasciwosci reologiczne mlecznych napojow fermentowanych.
Zywnos$é. Nauka. Technologia. Jakosé, 2014, 3 (94), 41-55.

IFs5.eni=0,295, MNiISW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**, liczba cytowan (WoS)=0
(Scopus)=0
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I.A.3.

I1.A.4.

I1.LA5.

I1.A.6.

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na udziale w analizie wynikow. Moj udziat
procentowy szacuje na 5%.

Nastaj M., Solowiej B., Gustaw W.: Wlasciwosci fizykochemiczne bez
wysokobiatkowych otrzymanych z rdéznych preparatow bialek serwatkowych.
Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 2014, 2 (93), 33-47.

IF5.e0ni=0,295, MNiISW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**, liczba cytowan (WoS)=0
(Scopus)=0

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegat na udziale w tworzeniu koncepcji
przeprowadzenia badan, udziale w wykonaniu czesci doswiadczenia, analizie
i opracowaniu wynikow. Moj udzial procentowy szacuje na 25%.

Tomczynska-Mleko M., Gustaw W., Piersiak T., Terpilowski K., Solowiej B.,
Wesotowska-Trojanowska M., Mleko S.: Whey protein aerated gels as a new product
obtained using ambient temperature magnesium and iron(ll) induced gelation process.
Acta Alimentaria, 2014, 43 (3), 465-472.

IFs.1eni=0,421, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**, liczba cytowai (WoS)=0
(Scopus)=1

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na udziale w analizie i opracowaniu
wynikow. Moj udziat procentowy szacuje na 10%.

Gustaw W., Solowiej B., Jabtonska-Rys E., Korona-Zalewska M.: Wybrane
wlasciwoéci reologiczne wodnych dyspersji kazeinowo-polisacharydowych. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢, 2013, 2 (87), 92-105.

IF2013=0.311, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**, liczba cytowan (WoS)=0
(Scopus)=1

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na udziale w tworzeniu koncepcji
przeprowadzenia badan, udziale w wykonaniu doswiadczenia, analizie i opracowaniu
wynikow. Moj udzial procentowy szacuje na 30%.

Solowiej B., Gustaw W.: Wplyw chlorku wapnia na witasciwosci fizykochemiczne
analogow seréw topionych na bazie biatek mleka i tluszczu mlecznego. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢, 2013, 1 (86), 137-150.

IF=0,311, MNiSW=15 pkt* MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0
(Scopus)=0

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie i opracowaniu czesci
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ILA.7.

11.A.8.

I1.A.9.

wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu roli autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy szacuje na 70%.

Solowiej B.: Ocena wlasciwosci reologicznych analogéw serow topionych
0 zmniejszonej zawartosci ttuszczu. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 2012,
1 (80), 60-71.

IF212,=0.190, MNiSW=15 pkt.* MNiSW=15 pkt.**, liczba cytowan (WoS)=4
(Scopus)=4

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu

i dyskusji  wynikow, napisaniu  manuskryptu,  peinieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

Solowiej B., Mleko S., Gustaw W., Udeh K.: Effect of whey protein concentrates on
texture, meltability and microstructure of acid casein processed cheese analogs.
Milchwissenschaft — Milk Science International, 2010, 65 (2), 169-173.

IF=0,416, MNiSW=20 pkt.*, MNiSW=15 pkt.**, liczba cytowan (WoS)=6
(Scopus)=7

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu wiekszosci doswiadczen, analizie
i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50%.

Solowiej B.: Wplyw procesu homogenizacji na wilasciwosci tekstury 1 topliwos¢
analogéw seréw topionych, Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jako$é, 2009, 6 (67), 16-
26.

IF=0, MNiSW=6 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=1

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

I1.A.10.Solowiej B., Mleko S., Gustaw W.: Physicochemical properties of acid casein

processed cheese analogs obtained with different whey products. Milchwissenschaft —
Milk Science International, 2008, 63 (3), 299-302.

IF=0,346, MNiSW=20 pkt.*, MNiSW=15 pkt.**, liczba cytowan (WoS)=8
(Scopus)=10

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu wiekszosci  doswiadczen, analizie
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i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50%.
I[ILA.11.Solowiej B., Gustaw W., Nastaj M.: Wplyw dodatku koncentratow biatek
serwatkowych na wlasciwosci reologiczne analogow serow topionych. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakosé¢, 2008, 5 (60), 226-234.
IF=0, MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=4 (Scopus)=6
Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu wiekszosci  doswiadczen, analizie
i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50%.
I1.A.12.Nastaj M., Gustaw W., Sotowiej B.: Wlasciwosci reologiczne deserow otrzymanych
z bialek serwatkowych z dodatkiem réznych substancji stodzacych. Zywnosé. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 2007, 5 (54), 281-289.
IF=0, MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=0

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegat na udziale w tworzeniu koncepcji
przeprowadzenia badan, udziale w wykonaniu doswiadczenia, analizie wynikow. Moj
udziat procentowy szacuje na 25%.

I1LA.13.Gustaw W., Nastaj M., Solowiej B.: Wplyw wybranych hydrokoloidéw na
wlasciwosci reologiczne jogurtu statego. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 2007,
5 (54), 272-280.
IF=0, MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=2 (Scopus)=2

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na udziale w tworzeniu koncepcji
przeprowadzenia badan, udziale w wykonaniu doswiadczenia, analizie wynikow. Moj
udziat procentowy szacuje na 25%.

I1.A.14.Solowiej B.: Analiza tekstury analogow serow topionych z dodatkiem preparatéw
serwatkowych. Zywnos’c’. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2007, 5 (54), 290-298.
IF=0, MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (W0S)=9 (Scopus)=8

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

I1.LA.15.Solowiej B., Gustaw W., Glibowski P., Szwajgier D., Czernecki T.: Wlasciwosci
reologiczne oraz struktura polimeréw izolatu biatek serwatkowych. Zywnosé. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 2 (47) Supl., 2006, 325-333.

IF=0, MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=1S5 pkt.** liczba cytowan (WoS)=1 (Scopus)=1
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Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, wykonaniu czesci doswiadczen, analizie, opracowaniu i dyskusji czesci
wynikow,  napisaniu  wiekszosci  manuskryptu,  peinieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy szacuje na 30%.

I1.LA.16.Solowiej B., Gustaw W., Mleko S.: Wpltyw wybranych czynnikéw na zelowanie
k- i 1-karagenu. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé¢, 2005, 2 (43) Supl., 193-202.
IF=0, MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=0

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu wiekszosci  doswiadczen, analizie
i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50%.

I1.LA.17.Gustaw W., Sotowiej B., Mleko S.: Otrzymywanie deseréw z biatek serwatkowych
z dodatkiem skrobi i karagenu. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 2005, 4 (45)
Supl., 100-1009.
IF=0, MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=3 (Scopus)=1

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu wiekszosci  doswiadczen, analizie
i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50%.

I1.LA.18.Solowiej B., Gustaw W., Mleko S., Andruszczak S.: Wlasciwosci reologiczne
mieszanin gumy ksantanowej i réznych rodzajow skrobi. Zywnosé. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 3 (40) Supl., 2004, 184-195.

IF=0, MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=1 (Scopus)=1

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, —wykonaniu wiekszosci  doswiadczen, analizie
i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50%.

I1.A.19.Solowiej B., Pielecki J., Szwajgier D.: Predykcja wynikow jednoczesnej produkcji
inulinazy i inwertazy przez szczepy A.niger 13/36 i drozdze K.marxianus K-2 przy
zastosowaniu techniki sieci neuronowych. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé,
2003, 2 (40) Supl., 147-156.

IF=0, MNiSW=3 pkt.*, MNiSW=15 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=0

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu wiekszosci  doswiadczen, analizie
i opracowaniu czesci wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu manuskryptu, petnieniu
roli autora korespondencyjnego. Mdoj udziat procentowy szacuje na 50%.
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* wg zalqcznikow do Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za odpowiedni rok (wg roku
opublikowania).

**x Wg

Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 grudnia 2014 r. w sprawie

wykazu czasopism naukowych wraz z liczhq punktow przyznawanych za publikacje w tych
czasopismach.

Impact Factor (IF) - zgodnie z rokiem wydania. W przypadku publikacji z 2014 i 2015 roku podano
IF 5-letni.

I1.B. publikacje naukowe w czasopismach mi¢dzynarodowych lub krajowych innych niz

znajdujace si¢ w bazie, o ktorej mowa w pkt. I A:

11.B.1.

11.B.2.

11.B.3.

Solowiej B.: Ocena wlasciwosci fizykochemicznych serkéw homogenizowanych
dostepnych na rynku lubelskim. Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, 2012, XLV,
3, 923-929.

MNiSW=4 pkt.*, MNiSW=5 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=0

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow, napisaniu  manuskryptu,  peinieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

Solowiej B.: Wptyw skrobi modyfikowanych na wtasciwosci reologiczne analogow
serow topionych. Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, 2011,
205, 249-257.

MNiSW=9 pkt.*, MNiSW=6 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=0

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow, napisaniu  manuskryptu,  peinieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

Solowiej B.: Wilasciwosci reologiczne 1 topliwos¢ analogéw serdw topionych
z dodatkiem izolatu biatek serwatkowych. Nauka. Przyroda. Technologie, 2009, 3 (4),
#123.

MNiSW=5 pkt.*, MNiSW=6 pkt.** liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=0

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow, napisaniu  manuskryptu,  petnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

53




dr inz. Bartosz Sotowiej Zatqcznik 2

11.B.4.

Solowiej B.: Effect of pH on rheological properties and meltability of processed
cheese analogs with whey products. Polish Journal of Food and Nutrition Science,
2007, 57 (3A), 125-128.

MNiSW=6 pkt.*, MNiSW=10 pkt.** liczba cytowan (WoS)=3 (Scopus)=3

Moj wkiad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

* wg zalqcznikow do Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za odpowiedni rok (wg roku
opublikowania).

** ywg Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego z dnia 31 grudnia 2014 r. w sprawie
wykazu czasopism naukowych wraz z liczbq punktow przyznawanych za publikacje w tych
czasopismach.

11.C. Publikacje w monografiach naukowych

I.C.1.

I.C.2.

Solowiej B.: Wptyw skrobi modyfikowanych na wtasciwosci teksturalne, reologiczne
1 topliwo$¢ analogéw serow topionych o obnizonej zawartosci tluszczu. Rozdziat
w monografii pt. ,, Zywnosé projektowana. Designed Food — czes¢ 117, pod red. M.
Walczycka, G. Jaworska, A. Duda-Chodak, L. Staruch, Wyd. Oddziatu Matopolskiego
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, 2011, 72-86, ISBN 978-83-932389-
7-2.

MNiSW=4 pkt.*, liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=0

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moj udziat procentowy to 100%.

Solowiej B.: Wpltyw chlorku sodu na wtasciwosci reologiczne 1 topliwo$¢ analogow
seréw topionych z dodatkiem preparatow serwatkowych, rozdzial w monografii CXV
pod red. Wojtatowicz M., Kawy-Rygielskiej J. pt. ,,Jakos¢ i prozdrowotne cechy
Zywnosci”, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, rok wydania
2010, 119 - 130, ISBN 978-83-7717-038-0.

MNiSW=4 pkt.*, liczba cytowan (WoS)=1 (Scopus)=1

Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na tworzeniu koncepcji przeprowadzenia
badan, zebraniu literatury, wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu
i dyskusji  wynikow,  napisaniu  manuskryptu,  pelnieniu  roli  autora
korespondencyjnego. Moy udziat procentowy to 100%.
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* wg Rozporzqdzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 sierpnia 2012 r. w sprawie
kryteriow i trybu przyznawania kategorii naukowej jednostkom naukowym

II.D. Komunikaty ustne i postery prezentowane na mi¢dzynarodowych i krajowych

konferencjach naukowych

11.D.1. Komunikaty ustne

Komunikaty w j. obcym/polskim

w jezyku angielskim

11.D.1.1.

11.D.1.2.

11.D.1.3.

Sotowiej B.: Solutions to brain drain — how to make graduates stay. Cooperation
between universities and local business. International Conference ,,Lublin:

Inspiration destination. Economic development perspectives for Lublin”, Prospects

in Poland, Lublin, 21.05.2013.

Solowiej B.: Whey protein in dairy desserts. 4™ International Conference ,,Students’
Youth and Scientific Progress in Agro-Industrial Complex”, Akademia Rolnicza
w Dublanach, Lwow, Ukraina, 28-30.09.2004, s. 145.

Solowiej B., Gustaw W., Mleko S.: Rheological properties of whey protein polymer
desserts. 3" International Conference ,»Students’ Youth and Scientific Progress in
Agro-Industrial Complex”, Akademia Rolnicza w Dublanach, Lwéw, Ukraina, 28-
30.10.2003, s. 57.

w jezyku polskim

11.D.1.4.

I1.D.1.5.

Solowiej B.: Zastosowanie inuliny jako zamiennika tluszczu w analogach sera
topionego. Il Migedzynarodowe Forum Technologii Serowarskich, Agencja Promocji

Biznesu, Torun, 27-29.10.2014, s. 31.

Sotowiej B.: Ksantohumol — prozdrowotny sktadnik chmielu. IV Migdzynarodowe
Forum Technologii Browarniczych, Agencja Promocji Biznesu, Warka-Warszawa,
7-9.10.2014, s. 28.
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11.D.1.6. Solowiej B.: Wtasciwosci fizykochemiczne i prozdrowotne fermentowanego napoju
serwatkowo-owocowego. | Forum Technologii Napojowych, Agencja Promocji
Biznesu, Cieszyn, 24-26.09.2014, s. 23.

11.D.1.7. Solowiej B.: Laktoferyna — biatko XXI wieku, II Forum Technologii Serowarskich,
Agencja Promocji Biznesu, Elblag, 21-23.10.2013, s. 36.

I1.D.1.8. Solowiej B.: Top 500 Innovators, Seminarium Szkoleniowo-Dyskusyjne
,Mechanizmy finansowania badan mtodych naukowcow w Polsce”, Rada Mtodych
Naukowcow (RMN) przy MNiSW, Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej
w Lublinie, 30.01.2013.

11.D.1.9. Solowiej B.: Wplyw dodatku koncentratow biatek serwatkowych na wlasciwosci
reologiczne analogéw serow topionych. XIII Sesja Naukowa Sekcji Mtodej Kadry
Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnoéci pt. ,,Zywnos$é

wspotczesna — szanse i zagrozenia”, £.6dz, 28-29.05.2008, s. 26.

E-postery w j. polskim (prezentacje ustne)

11.D.1.10.Solowiej B.: Ocena wiasciwosci fizykochemicznych serkéw homogenizowanych
dostgpnych na rynku lubelskim. XXII Ogolnopolskie Sympozjum Bromatologiczne
,Zywno$¢ i zywienie w XXI wieku — wyzwania i nadzieje”, Wista, 5-7.09.2012.

11.D.1.11.Solowiej B., Gustaw W.: Wptyw chlorku wapnia na wtasciwosci fizykochemiczne
analogdbw seréw topionych na bazie bialek mleka 1 tluszczu mlecznego.
Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,,Rodzime rasy zwierzat jako potencjalne

zrédlo zywnosci o dziataniu prozdrowotnym”, Lublin, 26-27.06.2012, s. 46.

11.D.1.12.Gustaw  W., Solowiej B.: Wilasciwosci reologiczne mieszanin kazeinowo-
polisacharydowych jako potencjalnych zamiennikow tluszczu w  produktach
mleczarskich. Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,,Rodzime rasy zwierzat jako
potencjalne zrédto zywnosci o dzialaniu prozdrowotnym™, Lublin, 26-27.06.2012, s.
35.
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[1.D.1.13.Sotlowiej B.: Wpltyw skrobi modyfikowanych na wlasciwosci teksturalne,

reologiczne 1 topliwo$¢ analogow seréw topionych o obnizonej zawartosci thuszczu.
X Konferencja Naukowa z cyklu: ,,Zywno$é XXI wieku. Zywnosé projektowana”,
Krakow, 22-23.09.2011.

11.D.2. Postery w j. obcym/polskim

w jezyku angielskim

11.D.2.1.

11.D.2.2.

11.D.2.3.

11.D.2.4.

11.D.2.5.

Solowiej B.: Microstructure and textural properties of acid-casein processed cheese
analogues with whey protein preparations. International Conference ,,Computer
image analysis in Biosciences”, Society of Biology of Reproduction and Institute of

Animal Reproduction and Food Research PAS, Olsztyn, 22-24.06.2014, s. 36.

Solowiej B., Glibowski P., Wydrych J., Gawron A., Muszynski S., Jelinski T.: The
effect of inulin on physicochemical properties of acid casein reduced-fat processed
cheese analogues. Migdzynarodowa Konferencja ,,Food Structure and Functionality
Conference — 15 years later”, Stare Jabtonki 23-26.06.2013, Polish Journal of Food
and Nutrition Sciences, Book of abstracts, 63, s. 59, ISSN (1230-0322).

Solowiej B., Gustaw W., Nastaj M.: The effect of locust bean gum on textural,
rheological properties and meltability of acid casein processed cheese analogues. 18"
Conference of Young Researches Section of Polish Society of Food Technologists.
2" International Section “Quo Vadis Alimentum?”, Puszczykowo k/Poznania, 14-
16.05.2013, s. 145.

Nastaj M., Solowiej B., Gustaw W.: The physicochemical properties of high protein
sponge cakes obtained from different whey protein preparations. 18" Conference of
Young Researches Section of Polish Society of Food Technologists. 2™ International
Section “Quo Vadis Alimentum?”, Puszczykowo k/Poznania, 14-16.05.2013, s. 1109.

Gustaw W., Ciotkowska A., Skrzypczak K., Solowiej B., Wasko A.: Whey protein
preparations as a source of a new type of fermented milk products. 18" Conference

of Young Researches Section of Polish Society of Food Technologists. 2"
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International Section “Quo Vadis Alimentum?”, Puszczykowo k/Poznania, 14-
16.05.2013, s. 144.

11.D.2.6. Solowiej B.: Rheological properties and meltability of acid casein processed cheese
analogs with whey proteins. 5" pacific Rim Food Protein Symposium, Vancouver,
Kanada, 20-22.08.2009, s. 22.

11.D.2.7. Solowiej B., Mleko S.: Rheological properties of whey protein polymer desserts.
Pre-summit symposium on innovate research in dairy science and technology, IDF
World Dairy Summit & Centenary”, Brugia, Belgia 7-9.09.2003 s. 117.

w jezyku polskim

11.D.2.8. Solowiej B.: Wplyw preparatow serwatkowych na przylegalno$¢ analogow serow
topionych do réznych materiatdw opakowaniowych. XVI Migdzynarodowa Sesja
Naukowa Sekcji Mtodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnosci pt. ,,Oblicza zywnosci”, Krakow, 10-11.05.2012.

11.D.2.9. Solowiej B.: Wpltyw skrobi modyfikowanych na wlasciwosci reologiczne analogow
serow topionych. Ogolnopolska Konferencja Naukowa ,, Towaroznawstwo
w ksztattowaniu jakosci i cech prozdrowotnych zywnos$ci”, Poznan, 17-18.05.2011,

s. 88.

11.D.2.10.Solowiej B.: Wtasciwosci fizyko-chemiczne analogow ser6w topionych z dodatkiem
karagenu. XVI Sesja Naukowa Sekcji Miodej Kadry Naukowej Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywno$ci pt. ,.Ewolucja zywnosci”, Olsztyn, 12-

13.05.2011, s. 52.

11.D.2.11.Solowiej B.: Wptyw chlorku sodu na wtasciwosci reologiczne i topliwos$¢ analogdéw
serow topionych z dodatkiem preparatow serwatkowych. XV Sesja Naukowa Sekcji
Mtodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnoséci pt.
,,”Jako$¢ i prozdrowotne cechy zywnosci”, Wroctaw, 20-21.05.2010, s. 127.

11.D.2.12.Solowiej B.: Wlasciwosci reologiczne i topliwos¢ analogdow seréw topionych

z dodatkiem izolatu biatek serwatkowych. XXXIX Sesja Komitetu Nauk o Zywnosci
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Polskiej Akademii Nauk pt. ,,Postgp w wytwarzaniu i ocenie zywnos$ci”’, Poznan,

29.06.- 01.07.2009, s. 123.

11.D.2.13.Solowiej B.: Wplyw procesu homogenizacji na wtasciwosci teksturalne 1 topliwos¢
analogow seréow topionych. XIV Sesja Naukowa Sekcji Mtodej Kadry Naukowej
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci pt. ,Jako$¢ i bezpieczefstwo

zywnosci - wyzwanie XXI wieku”, Gdynia, 21-22.05.20009, s. 63.

11.D.2.14.Solowiej B., Mleko S.: Wplyw pH na wtasciwosci reologiczne i topliwo$¢ analogow
seréw topionych z dodatkiem preparatow serwatkowych. XXXVIII Sesja Naukowa
Komitetu Nauk o Zywnosci PAN z Seminarium Szkoleniowym dla asystentow
i doktorantow pt. ,,Zywno$¢ a jako$é zycia: uwarunkowania technologiczne,

higieniczne, zywieniowe i kulturowe”, Olsztyn, 20-21.09.2007, s. 172.

11.D.2.15.Solowiej B.: Wplyw dodatku izolatu bialek serwatkowych na wlasciwosci
fizykochemiczne analogéw seréw topionych. XII Sesja Naukowa Sekcji Mtlodej
Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologow Zywnosci pt. ,,Jako$é
1 prozdrowotne cechy zywnosci: wiasciwosci funkcjonalne zywno$ci 1 jej

sktadnikéw”, Lublin, 23-24.05.2007, s. 79.

11.D.2.16.Solowiej B., Gustaw W., Glibowski P., Szwajgier D., Czernecki T.: Wlasciwosci
fizykochemiczne polimerow bialek serwatkowych”. XI Sesja Naukowa Sekcji
Miodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci pt.
,Jako$¢ 1 prozdrowotne cechy zywnosci”, Warszawa, 24-25.05.2006, s. 100.

11.D.2.17.Solowiej B., Gustaw W., Mleko S.: Otrzymywanie deserow z biatek serwatkowych
z dodatkiem skrobi i karagenu. ,Zywienie a zdrowie — interakcje”. Krakow, 9-

10.06.2005, s. 90.

11.D.2.18.Solowiej B., Gustaw W., Mileko S.: Zelowanie roznych frakcji karagenu.
X Jubileuszowa Sesja Naukowa Sekcji Mtodej Kadry Naukowej Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnosci pt. ,,Jako$é i prozdrowotne cechy Zzywnosci”,

Poznan, 17-18.05.2005, s. 93.
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11.D.2.19.Solowiej B., Mleko S.: Otrzymywanie i wlasciwosci reologiczne analogdw serow
topionych z dodatkiem preparatow biatek serwatkowych. Mat. III Konferencji
studentow III r. Studiéw Doktoranckich pt. ,,Problemy technologii produkcji
roslinnej, zwierzecej 1 zywnosci”, Lublin, 7-8.03.2005, s. 87-88.

11.D.2.20.Sotowiej B., Gustaw W., Mleko S., Andruszczak S.: Wtasciwosci reologiczne
mieszanin gumy ksantanowej i roznych rodzajow skrobi. IX Sesja Sekcji Mtodej
Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci pt. ,,Polska
Zywnosé — stan obecny i perspektywy”, Krakow, 25-26.05.2004, s. 119.

11.D.2.21.Mleko S., Gustaw W., Glibowski P., Solowiej B.: Otrzymywanie niskottuszczowych
jogurtéw z wykorzystaniem spolimeryzowanych biatek serwatkowych. V
Ogolnopolskie Seminarium Kot Naukowych Studentéw Biotechnologii pt.

,Nieuchronna przyszto$¢ — biotechnologia”. Olsztyn, 28-29.11.2003, s. 18.

11.D.2.22.Pielecki J., Solowiej B.: Optymalizacja procesu obrobki wstgpnej substratow
ligninocelulozowych z zastosowaniem techniki sieci neuronowych. XXXIV Sesja
Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN pt. ,Jako$¢ polskiej zywnosci
w przededniu integracji Polski z Unig Europejska”. Wroctaw, 10-11.09.2003, s. 25.

11.D.2.23.Solowiej B., Piclecki J., Szwajgier D.: Predykcja wynikow jednoczesnej produkcji
inulinazy i inwertazy przez szczepy A. niger 13/36 i drozdze K. marxianus K-2 przy
zastosowaniu techniki sieci neuronowych. VIII Sesja Sekcji Mtodej Kadry Naukowej

PTTZ pt. ,,Bezpieczna zywnoé¢”. Olsztyn, 28-29.05.2003, s. 68.

I1.D.3. Czasopisma naukowe nieujete w wykazie czasopism naukowych MNiSW

[1.D.3.1.Wesotowska-Trojanowska M., Tomczynska-Mleko M., Mazurkiewicz J.,
Kwiatkowski C., Kowalczyk K., Solowiej B., Mleko S.: Rheological properties of
gluten obtained from Polish wheat cultivars. Bulgarian Journal of Agricultural
Science, 2014, 20 (5), 1221-1226.

IFs.emi=brak, MNiSW=0 pkt.*, liczba cytowan (WoS)=0 (Scopus)=0
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11.D.3.2. Tomczyk O., Solowiej B.: Ayran, kurut i torba jogurt — czyli tureckie mleczne

produkty fermentowane. Przeglad Mleczarski, 2014, 12, 34-36.

11.D.3.3. Ozga E., Solowiej B.: Transgeniczne mleko. Przeglad Mleczarski, 2014, 1, 25-30.

11.D.3.4. Solowiej B.: Rozwija¢ polska nauke. Aktualnosci UP, 2013, 3 (67), 22-23.

11.D.3.5. Solowiej B.: Laktoferyna — biatko XXI wicku. Agro Industry, 2011, 2, 49-52.
liczba cytowan (WoS)=1 (Scopus)=1

11.D.3.6. Solowiej B.: Hydrokoloidy w produkcji Zzywnosci. Agro Industry, 2011, 2, 60-63.

11.D.3.7. Solowiej B., Mleko S.: Leczmy si¢ jedzac, czyli co wiemy o zywnos$ci funkcjonalne;j.
Aktualnosci AR, 2004, 1 (29), 17.

11.D.3.8. Solowiej B. — Nieuchronna przysztos¢ — biotechnologia. Aktualnosci AR, 2004,
1(29), 17.
E. Sumaryczny impact factor wedlug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie
z rokiem opublikowania: 14,577
F. Liczba cytowan publikacji wedlug bazy:
Web of Science (WoS — Cited Reference Search): 52 (bez autocytowan 13)
Scopus (Scopus documents + secondary documents): 59 (bez autocytowan 15)

G. Indeks Hirscha wedlug bazy Web of Science (WoS): 4

H. Liczba punktow: 400%/ 500**
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I11. KIEROWANIE KRAJOWYMI PROJEKTAMI BADAWCZYMI ORAZ UDZIAL
W TAKICH PROJEKTACH

1. Projekt badawczy VKT/DS/1 ,, Zastosowanie bialek mleka i polisacharydow do
optymalizacji  parametrow  otrzymywania wybranych  produktow  mleczarskich”
finansowany w ramach dziatalno$ci statutowej Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.
Czas trwania: 2014-2017

Charakter udziatu: kierownik

2. Projekt badawczy VKT/MN/1 ,, Wykorzystanie biatek mleka i polisacharydow do
modyfikacji wilasciwosci funkcjonalnych analogow seréw topionych” finansowany z wg
zasad wewngtrznego trybu konkursowego na finansowanie badan naukowych stuzacych
rozwojowi mtodych naukowcow 1 uczestnikow studiow doktoranckich w Uniwersytecie
Przyrodniczym w Lublinie.

Czas trwania: 2012-2013

Charakter udziatu: kierownik

3. Projekt badawczy VKT/MN/2 ,, Otrzymywanie i wtasciwosci fizykochemiczne produktow
typu tofu” finansowany z wg zasad wewngtrznego trybu konkursowego na finansowanie
badan naukowych stuzacych rozwojowi miodych naukowcow i uczestnikow studiow
doktoranckich w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie.

Czas trwania: 2012 rok

Charakter udziatu: kierownik

4. Projekt badawczy HORre-029-19-14/14(84) ,, Przetworstwo produktow roslinnych,
zwierzecych metodami ekologicznymi: Okreslenie dobrych praktyk dla przechowywania
i przetworstwa mleka oraz przetworow mlecznych z uwzglednieniem wydtuzania trwatosci
przechowalniczej tych produktow” finansowany zgodnie z rozporzadzeniem Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 maja 2010 r. w sprawie stawek dotacji
przedmiotowych dla réznych podmiotéw wykonujacych zadania na rzecz rolnictwa (Dz.
U. Nr 91, poz. 595, z pdzn. zm.) na podstawie decyzji Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi
z dnia 09.06.2014
Czas trwania: 09.06.2014 —15.11.2014

Charakter udziatu: wykonawca
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5. Projekt badawczy Z/2.06/11/2.6/01/04 ,, Transfer wiedzy jako szansa rozwoju rolnictwa,
matych i Srednich przedsiebiorstw” finansowany w ramach Priorytetu Il ZPORR
(Zintegrowany Program Operacyjny Rozwoju Regionalnego) EFS (Europejski Fundusz
Strukturalny).

Czas trwania: 1 listopad 2004 - 30 kwiecien 2006 roku.

Charakter udziatu: wykonawca

6. Projekt naukowy ,, Sifa wiedzy” finansowany w ramach dziatania 4.2 ,,Rozwdj kwalifikacji
kadr systemu B+R i wzrost §wiadomosci roli nauki w rozwoju gospodarczym”, Priorytetu
IV, Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki, wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska
z Europejskiego Funduszu Spotecznego (EFS) i Budzetu Panstwa ,,Czlowiek — najlepsza
inwestycja”.

Czas trwania: 2010 rok.

Charakter udziatu: ekspert naukowy

> ]
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INFORMACJA
O OSIAGNIECIACH DYDAKTYCZNYCH,
WSPOLPRACY NAUKOWEJ | POPULARYZACJI NAUKI

VI.

Dziatalno$¢ dydaktyczna

Dziatalnos¢ w zakresie wspOtpracy naukowej i popularyzacji nauki
Wspotpraca z przemystem

Dziatalno$¢ organizacyjna

Otrzymane nagrody 1 wyrdznienia

Inne osiagnigcia
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I. DZIALALNOSC DYDAKTYCZNA

1. Realizowanie zajeé dydaktycznych

1.1. W latach 2003 — 2014 realizowatem zajgcia wyktadowe i ¢wiczeniowe na studiach

pierwszego i drugiego stopnia w j. polskim na 3 wydziatach i 4 kierunkach Uniwersytetu

Przyrodniczego w Lublinie:

Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

- kierunek: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka — Technologia mleka,
Produkty mleczarskie, Ogolna technologia zywnosci, Specjalizacja dyplomowa:
Przetwérstwo mleka i reologia Zywnosci, Specjalizacja dyplomowa: Zywienie
cztowieka, Seminarium dyplomowe, Zywienie sportowcow i ludzi aktywnych

fizycznie, Projektowanie srodkow spozywczych.

- kierunek: Dietetyka — Podstawy Zywienia cztowieka, Zywienie sportowcéw i 0séb
aktywnych fizycznie.
Wydziat Agrobioinzynierii

- kierunek: Towaroznawstwo — Podstawy technologii zywnosci, Podstawy
utrwalania Zywnosci, Towaroznawstwo Srodkow do produkcji Zywnosci,
Towaroznawstwo produktow mleczarskich, Systemy jakosci, Projektowanie

nowych wyrobow.

Wydziat Nauk Rolniczych w Zamosciu

- kierunek: Rolnictwo - Podstawy przechowalnictwa i przetworstwa,

Przechowalnictwo i towaroznawstwo.

1.2. Od 2013 roku prowadzg zajecia wyktadowe na studiach podyplomowych w j. polskim,

realizowanych na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie:

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

- kierunek: Zywienie cztowieka i dietetyka — Zywienie specjalne.

1.3. Od 2012 roku realizuj¢ zajgcia wykladowe i1 ¢wiczeniowe na studiach trzeciego stopnia

(studiach doktoranckich) w j. polskim dla studentoéw wszystkich wydziatéw Uniwersytetu

Przyrodniczego w Lublinie:
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1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

- modul ksztatcenia — Komercjalizacja badan naukowych i rozwdj kompetencji

spotecznych.

Od 2010 roku realizuje zajecia wyktadowe 1 ¢wiczeniowe na studiach pierwszego
1 drugiego stopnia w j. angielskim dla studentéw (z Turcji, Francji, Wtoch, Hiszpanii,
Grecji) przebywajacych na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie w ramach
programu Erasmus.
- modut ksztatcenia — General food technology, Milk processing and food
rheology, Commaodity of nutrients for food production, Bases of food technology,
Nutrition of sportsmen and physically active people.

Od 2013 roku realizuje zajecia wyktadowe i ¢wiczeniowe na studiach trzeciego stopnia
(studiach doktoranckich) w j. angielskim dla studentéw (z Iraku) wszystkich wydziatow

Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie:

- modul ksztalcenia — Commercialization of research results and soft

competencies development

W latach 2011-2013 roku wchodzitem w sktad minimum kadrowego dla kierunku
nauczania Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka drugiego stopnia na Wydziale

Nauk o Zywno$ci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Od 2013 wchodzg w sktad minimum kadrowego dla 2 kierunkéw nauczania Dietetyka
oraz Zywienie Cztowieka i Dietetyka, odpowiednio pierwszego i drugiego stopnia na

Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Opracowanie programow i tresci przedmiotéw
e dla kierunku nauczania Technologia Zywnoéci i Zywienie Czlowieka:
Przetworstwo mleka i reologia zywnosci, Produkty mleczarskie.
e dla kierunku Towaroznawstwo: Towaroznawstwo srodkow do produkcji Zywnosci,
Towaroznawstwo produktow mleczarskich.
e dla kierunku Rolnictwo: Przechowalnictwo i towaroznawstwo.

e dlakierunku Dietetyka: Zywienie sportowcéw i oséb aktywnych fizycznie.
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3.1.

3.2.

4.1

4.2.

e dla kierunku Zywienie cztowieka i dietetyka: Przedsiebiorczos¢ w Zywieniu
i dietetyce, Srodki wspomagajqce aktywno$¢ fizyczng.

e dla kierunku Bioinzynieria: Komercjalizacja wynikow badan.

e dla studiow podyplomowych — Zywienie Czlowicka i Dietetyka: Zywienie
specjalne.

e dla studiéw doktoranckich w j. polskim: Komercjalizacja badan naukowych
i rozwoj kompetencji spotecznych.

e dla studiéw doktoranckich w j. angielskim: Commercialization of research results
and soft competencies development

e dla studiow w ramach programu Erasmus w j. angielskim: General food
technology, Milk processing and food rheology, Commodity of nutrients for food
production, Nutrition of sportsmen and physically active people.

Promotorstwo i recenzowanie prac dyplomowych

W latach 2006 - 2014 bylem promotorem 42 prac magisterskich, 37 prac inzynierskich
i 5 prac licencjackich realizowanych na 4 kierunkach nauczania: Technologia Zywnoéci

i Zywienie Cztowieka, Towaroznawstwo, Biotechnologia, Dietetyka.

Wykonatem 21 recenzji prac dyplomowych 4 kierunkach nauczania: Technologia
Zywno$ci i Zywienie Czlowieka, Towaroznawstwo, Biotechnologia, Dietetyka

(8 recenzje prac inzynierskich/licencjackich 1 13 recenzji prac magisterskich).

Opieka nad studentami

Bytem opiekunem Studenckiego Kota Naukowego Technologii Zywnosci (SKNTZ)
w latach 2006-2011, dziatajacego na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Bylem opiekunem studentow studidw stacjonarnych i niestacjonarnych kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka, Wydziatu Nauk o Zywnosci
I Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie - od roku akademickiego
2007/2008.
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4.3. Bralem czynny udzial w dziatalno$ci Studenckiego Kota Naukowego Technologii
Zywnosci (SKNTZ) Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w roku akademickim
2010/2011. Sprawowatem opieke¢ naukowa nad badaniami, na podstawie ktorych
zostaly przygotowane 2 artykuly prezentowane przez czlonkinie kota naukowego
podczas III Interdyscyplinarnej Konferencji Naukowej TYGIEL 2011 majacej miejsce
w Lublinie w dniach 21-22.09.2011 r:

e Pottorak K, Mierczynska J. Mleczna kosmetyka — walory zdrowotne, proste receptury.

e Pottorak K, Krolikowska M, Watczuk K., Mierczynska J. ,,Szampan” serwatkowy.

. DZIALALNOSC W ZAKRESIE WSPOLPRACY NAUKOWEJ
| POPULARYZACJI NAUKI

1. Uczestnictwo w  programach europejskich oraz innych programach

mig¢dzynarodowych i krajowych

Stypendia zagraniczne

1.1  The University of British Columbia, Vancouver, Kanada, stypendium Fundacji
Dekabana, 17.07. — 16.12.2009. W ramach stypendium realizowalem badania
w zakresie: wptywu pH na hydrofobowo$¢ biatek serwatkowych, pordéwnania
wilasciwosci kazeiny podpuszczkowej 1 kwasowej jako bazy do produkcji seréw

topionych i ich analogow.

Zagraniczne programy stazowo-szkoleniowe

1.2.  University of California Berkeley, Haas School of Business, USA, Top 500
Innovators “Science. Management. Commercialization”, 15.10. — 14.12.2012,

uczestnik.

1.3. Ondokuz Mayis University, Samsun, Turcja, Erasmus Staff Mobility for Training,
31.07. - 06.12.2012, uczestnik.
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1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

Corvinus University, Budapeszt, Wegry, Socrates Intensive Programme ,,Food and
Consumer”’, 30.01. — 10.02.2006, uczestnik.

Hebrew University of Jerusalem, Rehovot, Izrael, ,, 5" International Post-Graduate
Course on Food Technology”, 18.05. — 06.07.2004, uczestnik.

BOKU - University of Natural Resources and Life Sciences, Wieden, Austria,
Socrates Intensive Programme , Agriculture: raw materials for industry”,
10 — 21.02.2003, uczestnik.

Ghent University, Gandawa, Belgia, Socrates Intensive Programme ,, Safety in the
Agro-Food Chain”, 13 — 24.01.2003, uczestnik.

Polskie programy stazowo-szkoleniowe

1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

1.12.

., Przyszlos¢ rozwojowa Zywnosci”, wspotfinansowane ze $rodkow Unii Europejskiej
w ramach EFS. Realizowane w ramach Programu Operacyjnego Kapital Ludzki,
Priorytet IV Szkolnictwo Wyzsze i Nauka, Dziatanie 4.2 Rozwo6j kwalifikacji kadr
systemu B+R i wzrost $wiadomosci roli nauki w rozwoju gospodarczym,
zorganizowane przez Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta Migsnego/Ministerstwo
Gospodarki, Gdynia, 26-30.08. i 21-25.10.2013, uczestnik szkolenia.

., Zarzqdzanie Badaniami Sektora Produkcji Zywnosci”, wspotfinansowane ze $rodkow
Unii Europejskiej w ramach EFS. Realizowane w ramach Programu Operacyjnego
Kapitat Ludzki, Priorytet IV Szkolnictwo Wyzsze i Nauka, Dziatanie 4.2 Rozwdj
kwalifikacji kadr systemu B+R 1 wzrost $wiadomosci roli nauki w rozwoju
gospodarczym, zorganizowane przez Polskie Zrzeszenie Producentoéw Bydta
Migsnego/Ministerstwo Gospodarki, Gdansk-Mragowo, 4-8.02. i 22-26.04.2013,
uczestnik szkolenia.

,,Scanning electron microscope VEGA LMU and microanalysis EDS system INCA”,
szkolenie  dotyczace  obslugi  skaningowego  mikroskopu  elektronowego
I przeprowadzania analiz, organizowane przez TESCAN i OXFORD INSTRUMENTS,
Lubelski Park Technologiczny, Lublin, 12-13.04.2011, uczestnik szkolenia.

., Nowe trendy w suplementacji”, szkolenie organizowane przez klub sportowy PACO,
Lublin, 19.03.2011, uczestnik szkolenia.

., System pozyskiwania nowych technologii w lubelskim srodowisku akademickim i ich
komercjalizacja — sposoby komercjalizacji wynikow prac badawczo-rozwojowych”

wspotfinansowane ze $rodkow Unii Europejskiej w ramach EFS. Realizowane
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w ramach ZPORR, Priorytet 2 — Wzmocnienie rozwoju zasobow ludzkich w regionach.
Dziatanie 2.6 — regionalne strategie innowacji i transfer wiedzy, zorganizowane przez
Lubelski Park Naukowo-Technologiczny Sp. z o. o., Lublin, 21.03.2008, uczestnik
szkolenia.

1.13. ,,Organizmy genetycznie zmodyfikowane” w ramach projektu realizowanego przez
Ministerstwo Srodowiska i Centrum Informacji o Srodowisku, Lublin, 12.11.2007 r.,
uczestnik szkolenia.

1.14. , Il Seminarium Reologiczne”, szkolenie organizowane przez RHL Service oraz Thermo
Fisher Scientific, Poznan, 6-7.02.2007.

2. Wspélpraca z zagranicznymi i krajowymi oSrodkami naukowymi

2.1. Osrodki zagraniczne

Prowadzenie wykladow w jezyku angielskim w ramach programu Erasmus

2.1.1 Grecja, Technological Educational Institute of Thessaly, Erasmus Teaching Staff
Mobility, 09-13.06.2014.

2.1.2 Francja, Lille, ISA Lille, Erasmus Teaching Staff Mobility, 29.04. — 03.05.2013.

2.1.3 Turcja, Isparta, Suleyman Demirel University, Lifelong Learning Programme Erasmus
- Intensive Programme (IP): Regulatory Aspects and Scientific Risk Assessment of Food
and Feed Safety, 15-29.09.2012.

2.1.4 Estonia, Talin, Tallinn University of Technology, Erasmus Teaching Staff Mobility,
29.05. — 03.06.2012.

2.1.5 Czechy, Praga, Czech University of Life Sciences Prague, Erasmus Teaching Staff
Mobility, 23-28.04.2012.

2.1.6 Holandia, Dronten, Dronten University of Applied Sciences, Erasmus Teaching Staff
Mobility, 31.10. — 04.11.2011.

2.1.7 Hiszpania, Kordoba, University of Cordoba, Erasmus Teaching Staff Mobility, 22 —
27.05.2011.

2.1.8 Litwa, Kowno, Kaunas University of Technology, Erasmus Teaching Staff Mobility, 18
—23.04.2011.

2.1.9 Turcja, Antalia, Akdeniz University, Erasmus Teaching Staff Mobility, 07 — 14.06.2010.
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2.1.10 Turcja, Adana, Cukurova University, Erasmus Teaching Staff Mobility, 30.05. —

06.06.2010.

2.1.11 Hiszpania, Walencja, Polytechnic University of Valencia, Erasmus Teaching Staff

Mobility, 04 — 11.05.2010.

2.1.12 Turcja, Antalia, Akdeniz University, Erasmus Teaching Staff Mobility, 10-17.05.20009.

2.1.13 Turcja, Samsun, Ondokuz Mayis University, Erasmus Teaching Staff Mobility, 01-

2.2.

2.2.1.

2.2.2.

2.2.3.

2.2.4.

2.2.5.

2.2.6.

2.2.7.

09.05.2009.

Osrodki krajowe

Wspbtpraca z Zaktadem Chemicznych i Fizycznych Wiasciwosci Zywnosci Instytutu
Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie w zakresie
prowadzenia badan whasciwosci fizykochemicznych analogdéw serow topionych.
Wspotpraca z Zakladem Mikrostruktury i Mechaniki Biomateriatow Instytutu
Agrofizyki Polskiej Akademii Nauk w Lublinie w zakresic prowadzenia badan
wilasciwosci reologicznych potencjalnych dodatkow teksturotworczych na bazie
wyttokéw owocowych.

Wspolpraca z Zaktadem Chemicznych i Fizycznych Wiasciwosci Zywnosci Instytutu
Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie w zakresie
prowadzenia badan wtasciwos$ci fizykochemicznych i mikrostruktury analogéw serow
topionych.

Wspotpraca z Zakladem Anatomii Poréwnawczej 1 Antropologii Wydzialu Biologii
i Biotechnologii Uniwersytetu Marii-Curie Sktodowskiej (UMCS) w zakresie badan
mikrostruktury analogéw ser6w topionych.

Wspotpraca z Zaktadem Zjawisk Migdzyfazowych Wydziatu Chemii Uniwersytetu
Marii-Curie Sktodowskiej (UMCS) w zakresie badan zwilzalno$ci analogéw serow
topionych.

Wspotpraca z Katedra Fizyki Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w zakresie
badan ggstosci, aktywnosci wody oraz barwy analogéow seréw topionych.

Wspotpraca z Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie w zakresie badan wilasciwosci reologicznych dzemow,
sosOwW owocowych 1 warzywnych oraz pieczywa cebulowego, jak rowniez w zakresie
badan wlasciwosci przeciwutleniajacych analogow seréw topionych z dodatkiem

witamin.
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3. Udzial w Kkomitetach organizacyjnych/naukowych mig¢dzynarodowych oraz

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

krajowych konferencji naukowych i branzowych

1l Migdzynarodowe Forum Technologii Serowarskich, Agencja Promocji Biznesu,
Torun, 27-29.10.2014, cztonek komitetu naukowego.

IV Miegdzynarodowe Forum Technologii Browarniczych, Agencja Promocji Biznesu,
Warka-Warszawa, 7-9.10.2014, cztonek komitetu naukowego.

Forum Technologii Napojowych, Agencja Promocji Biznesu, Cieszyn, 24-26.09.2014,
cztonek komitetu naukowego.

Il Forum Technologii Serowarskich, Agencja Promocji Biznesu, Elblag, 21-
23.10.2013, cztonek komitetu naukowego.

XII Sesja Naukowa Sekcji Mlodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci pt. ,Jako$¢ i prozdrowotne cechy zywnoéci: wiasciwosci
funkcjonalne zywnosci i jej sktadnikow”, Uniwersytet Przyrodniczy, Lublin, 23-

24.05.2007, przewodniczacy komitetu organizacyjnego.

4. Moderator sekcji podczas konferencji naukowych i branzowych

4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

IV Migdzynarodowe Forum Technologii Browarniczych, Agencja Promocji Biznesu,
Warka-Warszawa, 7-9.10.2014. Moderator Panelu IV: ,Surowce do produkcji
1 jakos$ci piwa”.

| Forum Technologii Napojowych, Agencja Promocji Biznesu, Cieszyn, 24-
26.09.2014. Moderator Panelu V: ,Jako$¢ 1 smak. Innowacyjne rozwiazania
technologiczne i testy sensoryczne. Napoje funkcjonalne. Substancje stodzace”.

Il Forum Technologii Serowarskich, Agencja Promocji Biznesu, Elblag, 21-
23.10.2013. Moderator Panelu ,Jakos¢ 1 bezpieczenstwo produkcji serow
I twarogow — aspekty praktyczne”.

XII Sesja Naukowa Sekcji Milodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa
Technologdéw Zywnosci pt. ,Jako§¢ i prozdrowotne cechy zywnosci: wilasciwosci
funkcjonalne zywnosci i jej skladnikéw”, Uniwersytet Przyrodniczy, Lublin, 23-

24.05.2007. Moderator | sesji referatowej.
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5. Recenzowanie publikacji w czasopismach mi¢dzynarodowych i krajowych

5.1.

5.2.

6.1.

6.2.
6.3.
6.4.
6.5.

Recenzje w czasopismach wyroznionych w Journal Citation Reports (JCR) (czgs¢ A)

— 8 recenzji

Starch/Starke — 1 (rok 2015)

- Symbol i numer manuskryptu star.201500044

Grasas y Aceites — 1 (rok 2015)

— Numer manuskryptu 0240151

International Journal of Food Science and Technology — 2 (lata 2014 - 2015)
— Symbol i numer manuskryptu IJFST-2015-17143

— Symbol i numer manuskryptu 1JFST-2014-16084

Annals of Agricultural and Environmental Medicine (AAEM) — 1 (rok 2014)
— Numer manuskryptu 21142

Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢ — 3 (lata 2010-2013)

- 3 manuskrypty

Recenzje w czasopismach wymienionych w wykazie MNiSW (czgs$¢ B) — 5 recenzji
African Journal of Biotechnology — 1 (rok 2014)

— Symbol i numer manuskryptu AJB/18.06.14/13992

Nauka Przyroda Technologie — 1 (rok 2013)

— 1 manuskrypt

Zeszyty Problemowe Postgpow Nauk Rolniczych — 3 (lata 2013-2014)

— 3 manuskrypty

Czlonkostwo w miedzynarodowych i krajowych organizacjach oraz towarzystwach

naukowych

od 2013 — cztonek Rady Mtodych Naukowcow (RMN) przy Ministerstwie Nauki
1 Szkolnictwa Wyzszego (MNiSW).

od 2013 — cztonek Stowarzyszenia Haas/Berkeley Alumni, USA.

od 2013 — cztonek Stowarzyszenia Top 500 Innovators.

od 2013 — cztonek Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

od 2013 — cztonek Rady Programowej kierunku Technologia Zywnos$ci i Zywienie
Cztowieka Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.
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6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

7.

7.1.

7.2.

7.3.

od 2008 — cztonek Komisji ds. Promocji Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

2008 - 2012 — czlonek senackiej komisji ds. BHP Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie.

2006 - 2011 - opiekun Studenckiego Kota Naukowego Technologii Zywnosci
(SKNTZ) (Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy
w Lublinie).

od 2002 — cztonek Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci (PTTZ), Oddziat
Lubelski.

2002 - 2006 - przewodniczacy Studenckiego Kota Naukowego Technologii Zywnosci
(SKNTZ) (Wydziat Rolniczy, Akademia Rolnicza w Lublinie).

1997 - 2002 - czionek Studenckiego Kota Naukowego Technologii Zywnosci
(SKNTZ) (Wydziat Rolniczy, Akademia Rolnicza w Lublinie).

Inne osiagnig¢cia w zakresie popularyzacji nauki

Bralem udzial w 3 edycjach Lubelskiego Festiwalu Nauki (LFN):

e Udziat w VIII Lubelskim Festiwalu Nauki - 17-23.09.2011, kierownik projektu
., Szampan serwatkowy”.

e Udziat w VII Lubelskim Festiwalu Nauki - 18-24.09.2010, kierownik projektu
,, Mtode piwo gornej fermentacji”.

e Udziat w Il Lubelskim Festiwalu Nauki - 16-22.09.2006, kierownik projektu
wdzampan serwatkowy”.

Zostalem potfinalista migdzynarodowego konkursu popularyzujacego naukg —

FameLab, organizowanego przez Centrum Nauki Kopernik oraz British Council.

Tematem mojego wystapienia bylo ,, Drugie Zzycie serwatki”, zagadnienia

nawiazujacego do wykorzystania produktow ubocznych, powstajacych w trakcie

produkcji  zywno$ci, w celu otrzymania nowych, prozdrowotnych wyrobow

spozywczych — 28.02.2015.

Wystepowalem jako ekspert odnosnie dodatkéw do zywnosci oraz seré6w topionych

w ramach cyklicznej audycji Radia Lublin , Tajemnice zZywnosci”, 15.01 -

10.02.2015.
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7.4.

7.5.

7.6.

7.1.

7.8.

7.9.

7.10.

7.11.

7.12.

Wyglositem referat pt. ,,Erasmus — Twoja szansa” dla studentow Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie w ramach seminarium Studenckiego Kota Naukowego
Technologii Zywnosci (SKNTZ), 12.04.2013.

Przedstawitem prezentacje pt. ,, Program Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa WyzZszego -
Top 500 Innovators”, W ramach seminarium szkoleniowo-dyskusyjnego
,Mechanizmy finansowania badan mtodych naukowcoéw w Polsce”, organizowanego
przez Rad¢ Mtodych Naukowcow (RMN) przy MNiSW, Wydzial Ekonomiczny,
Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie, 30.01.2013.

Przedstawitem prezentacj¢ pt. ,,Top 500 Innovators jako szansa rozwoju miodych
naukowcow - reminiscencje z programu stazOWo0-Szkoleniowego na Uniwersytecie
Kalifornijskim w Berkeley” dla pracownikow wydzialu Nauk o Zywnoéci
i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w ramach seminarium
wydziatowego, 21.01.2013 roku.

Przedstawitem prezentacje pt. ,, Top 500 Innovators — University of California
Berkeley” dla lubelskiego S$rodowiska naukowego w Lublinie wspolnie
z przedstawicielami Uniwersytetu Stanforda oraz Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego, Wydziat Chemii, Uniwersytet Marii Curie-Sklodowskiej w Lublinie,
15.01.2013 roku.

Wygtositem referat pt. ,,Reminiscencje ze stazu naukowego na Uniwersytecie
Kolumbii Brytyjskiej w Vancouver” dla pracownikéw wydziatu Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w ramach seminarium
wydziatowego, 24.02.2010 roku.

Wyglositem cykl referatow pt. ,.Fortyfikacja zywnosci a suplementacja diety” dla
nauczycieli chemii w ramach seminaridéw organizowanych przez wydawnictwo ,,Nowa
Era” w Lodzi, Rzeszowie, Olsztynie, Bialymstoku, Radomiu i Elblagu w 2007 roku.
Wyglositem cykl referatow pt. ,,Biatka Serwatkowe — Biatka XXI wieku” oraz
,,Co wiemy o Zywnosci funkcjonalnej” dla nauczycieli chemii w ramach seminariow
organizowanych przez wydawnictwo ,Nowa Era” w Biatej Podlaskiej, Siedlcach,
Piotrkowie Trybunalskim, L.odzi, Przemys$lu, Radomiu i Zamo$ciu w 2006 roku.
Wyglositem referat pt. ,,Reminiscencje z pobytu na Uniwersytecie Hebrajskim
w  Jerozolimie” dla pracownikow wydzialu Rolniczego Akademii Rolniczej
w Lublinie w ramach seminarium wydziatlowego, 19.11.2004 roku.

W latach 2003 — 2011 wyglositem szereg referatow w ramach organizowanych przeze

mnie Seminariow Wyjazdowych Studenckiego Kota Naukowego Technologii
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Zywnosci (SKNTZ) pt. ,, Najnowsze osiggniecia naukowe i technologiczne z zakresu

technologii zywnosci i Zywienia czlowieka”.

M. WSPOLPRACA Z PRZEMYSLEM

Wspolpraca z zakladami przemyslu spozywczego

1. Wspolpraca z LACTALIS Polska Sp. z 0. 0., ul. Olkuska 7. 02-604 Warszawa:

Francuska grupa skupiajaca kilka zaktadow mleczarskich w Polsce.
Wspdlpraca polegajaca na organizowaniu praktyk studenckich, szkolen oraz stazy, jak
rowniez wzajemnym udziale w pracach i projektach naukowo-badawczych — od

wrze$nia 2014.

2. Wspolpraca z zakladem produkujacym sery topione:

JAL Zaktad Produkcyjno-Ustugowy A. Jasinski, L. Guz, J. Kowal Sp.j., K¢pa, ul.

Zawadzka 12, 46-022 Luboszyce - opracowanie programu badan laboratoryjnych sera
topionego, bedacego wyrobem w/w zakladu pod katem wybranych parametrow
fizykochemicznych. Ponadto, proba rozwiazania problemu zbyt duzego przylegania

(adhezji) produktu do opakowania - listopad 2011 — styczen 2012.

3. Wspdlpraca z zakladem zajmujacym sie przetwarzaniem produktow zielarskich

I przypraw:
Przedsigbiorstwo Handlowe ,,KRAUTEX”, Bogustaw Domanski, 22-335 Zotkiewka,

Poperczyn 67 — organizacja i prowadzenie laboratorium; przygotowywanie prob ziot,
przypraw i wykonywanie analiz laboratoryjnych, tj. oznaczanie zawartosci olejkéw
eterycznych, zawartosci sktadnikow mineralnych, pomiar wilgotnosci 1 ,,ball index”

badanych prob — styczen 2005 — luty 2006.
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IV. DZIALALNOSC ORGANIZACYJNA I SPOLECZNA

1. 2014.04.10 — wspotorganizator i prowadzacy seminarium szkoleniowo-dyskusyjnego
pn. Mechanizmy finansowania badan miodych naukowcow w Polsce jako cztonek
Rady Mtodych Naukowcoéw (RMN) w ramach Dni Narodowego Centrum Nauki
w Lublinie, Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskie;j.

2. 2008 - 2011 - udzial w corocznej organizacji ,,Dni Otwartych” Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.

3. 2007 - 2011 - coroczna organizacja i prowadzenie ,, Dni Wydziatu Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii”, w ramach Dni Kultury Studenckiej ,,Feliniada”.

4. 2007.05.23-24 - wspotorganizator 1 przewodniczacy XII Sesji Naukowej Sekcji
Mtodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci pt. ,,Jakos¢
i prozdrowotne cechy zywnosci: wlasciwosci funkcjonalne zZywnosci i jej sktadnikow”,
Uniwersytet Przyrodniczy, Lublin.

5. 2003 - 2011 - coroczna organizacja , Kiermaszu BoZonarodzeniowego” —
artystycznych wypiekow w ramach Studenckiego Kota Naukowego Technologii
Zywnosci (SKNTZ).

6. 2003 - 2011 — coroczna organizacja Seminariow Wyjazdowych Studenckiego Kota
Naukowego Technologii Zywnoséci (SKNTZ) pt. ,, Najnowsze osiqgniecia naukowe
i technologiczne z zakresu technologii zywnosci i Zywienia czlowieka” .

7. 1999 — 2008 — organizacja i prowadzenie letnich kolonii i obozoéw mlodziezowych

(Almatur ,,Lublin”, Guliver).

V. OTRZYMANE NAGRODY | WYROZNIENIA

Nagroda:
1. Nagroda Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie - indywidualna Il stopnia

za osiagnigcia w latach 2011-2012.

2. Nagroda Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie - zespotowa II stopnia za
osiagnigcia naukowe w roku 2010.

3. II miejsce za pracg pt. ,,Otrzymywanie niskotluszczowych jogurtéw z wykorzystaniem
spolimeryzowanych biatek serwatkowych” na V Ogodlnopolskim Seminarium Kot
Naukowych  Studentéw  Biotechnologii  pt. ,Nieuchronna przysztos¢ —

biotechnologia”. Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Olsztyn 28-29.11.2003.
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Wyréznienie:

1. Za prace pt. “Whey protein in dairy desserts” 4™ International Conference ,,Students’
Youth and Scientific Progress in Agro-Industrial Complex”, Akademia Rolnicza
w Dublanach, Lwow, Ukraina, 28-30.09.2004.

2. Wyr6znienie Prorektora z dnia 25.01.2003 roku za aktywna dziatalno$¢ w Studenckim
Kole Naukowym Technologii Zywnos$ci (SKNTZ) w latach 1999-2002.

VI. INNE OSIAGNIECIA

1. The European Language Certificate TELC English B2 — certyfikat potwierdzajacy
znajomos¢ jezyka angielskiego na poziomie B2 wydany 29.01.2008 roku.

2. UBC Best Workplace Language Program Fall 2009 — certyfikat potwierdzajacy
znajomos$¢  jezyka  angielskiego  wydany przez  Uniwersytet  Kolumbii
Brytyjskiej/Instytut Hastings, Vancouver, Kanada.

3. European Computer Driving Licence (ECDL) — certyfikat potwierdzajacy umiejgtnosc
postugiwania si¢ programem komputerowym MS Office wydany 28.05.2008 roku
przez Polskie Towarzystwo Informatyczne.
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