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Wykorzystanie roslinnych i zwierzgcych preparatéw biatkowych oraz zwigzkéw polifenolowych, jako czynnikéw ksztattujgcych
wiasciwosci reologiczne oraz stymulujgcych przezywalno$¢ mikroflory funkcjonalnych napojéw fermentowanych

Dyscyplina w ktérej realizowana bedzie
rozprawa doktorska (zgodna z SD UPWTr):

technologia zywnosci i zywienia

Zakres tematyczny — problem badawczy do
rozwigzania, do ktérego poszukuje sig
doktoranta (minimalnie 1000 znakéw):

Mleczne napoje fermentowane, wyprodukowane z udziatem aktywnej mikroflory, zaréwno klasycznej, jak i probiotycznej,
zaliczane sg do tzw. zywnosci funkcjonalnej. Korzystny wptyw na zdrowie cztowieka wynikajacy ze spozywania tej grupy
produktow zalezy w miedzy innymi od rodzaju mikroflory zastosowanej przy ich produkcji, ktéra powinna pozosta¢ zywa i
aktywna do ostatniego dnia przydatnosci do spozycia, a takze stosowanych dodatkéw. Obecnie przemyst zywnosciowy
oferuje wiele dodatkéw, ktérymi mozna wzbogaci¢ i uatrakcyjni¢ walory napojéw fermentowanych, a takze podnies$¢ ich
warto$¢ biologiczng. Dziatanie to ma na celu poprawe wtasciwosci odzywczych, organoleptycznych i fizykochemicznych,
podwyzszenie potencjatu biologicznego, a takze przezywalnosci kultur drobnoustrojow. Jest to szczegdlnie istotne w
kontekscie bakterii nalezacych do grupy Bifidobacterium, ktére charakteryzuje stosunkowo staby wzrost w mleku, dlatego tez
analizowanych jest wiele réznorodnych substancji o wiasciwosciach prebiotycznych, ktére mogtyby zosta¢ wigczone w skiad
produktéw mlecznych. W literaturze publikowane s3 informacje dotyczace stymulacji wzrostu i poprawy przezywalnosci
bakterii z rodzaju Bifidobacterium przez oligosacharydy, natomiast znacznie mniej badan dotyczy wykorzystania réznych
biatek oraz dodatkéw roslinnych, np. polifenoli, jako substancji stymulujgcych wzrost i poprawiajacych przezywalnos¢ tej
grupy drobnoustrojow. Wykorzystanie ekstraktow roslinnych o wysokiej zawartosci zwigzkéw przeciwutleniajgcych moze
jednoczesnie sta¢ sie atrakcyjng alternatywa dla stosowanych w produkc;ji typowych pulp owocowych o wysokiej zawartosci
cukru. Korzystnym argumentem jest takze niskie pH mlecznych napojéw fermentowanych, przy ktérym zwigzki polifenolowe
pozostajg stabilne i ujawniajg swoje cechy wzmocnienia barwy. Jednak najwazniejszg cecha jest ich pozytywny wptyw na
zdrowie konsumentdw, ktéry wynika z ich bardzo wysokiego potencjatu przeciwutleniajgcego, pozwalajgcego na znaczne
ograniczenie wystepowania wielu chorob cywilizacyjnych. Odpowiednie potgczenie w/w komponentéw daje mozliwosé
wytworzenia funkcjonalnych napojéw fermentowanych, charakteryzujgcych sie podwyzszong bioaktywnoscia, liczng i stabilng
mikroflorg probiotyczng oraz dobrymi wiasciwosciami fizyko-chemicznymi i reologicznymi. Wymaga to jednak szczegétowej
analizy interakcji pomiedzy tymi sktadnikami w napojach fermentowanych, ich potencjalnej utylizacji przez mikroflore i
okreslenia wptywu na jej liczebno$¢ oraz na przebieg przebiegu procesu technologicznego, w tym wtasciwosci reologiczne
finalnego produktu.

Gtéwnymi celami zaplanowanymi w pracy doktorskiej sa:

- analiza biatek zywno$ciowych (roslinnych i zwierzecych) pod katem ich aktywnos$ci przeciwutleniajgcej, ich hydroliza oraz
analiza wptywu ich dodatku na przezywalnos$¢ kultur jogurtowych, w tym bifidobakterii, w produkcji funkcjonalnych napojow
fermentowanych, (analiza wptywu na przebieg procesu technologicznego i wtasciwosci produktu)

- dobor zwigzkéw polifenolowych izolowanych z owocoéw i utrwalonych réznymi metodami, pod katem ich aktywnosci
przeciwutleniajacej, jej stabilnosci w napojach fermentowanych, wptyw na barwe oraz przebieg procesu technologicznego

- analiza wtasciwosci fizyko-chemicznych uzyskanych napojéw fermentowanych, analiza reologiczna oraz sensoryczna.

Podstawowe oczekiwania wobec kandydata na
doktoranta (np. ukofczone studia, specjalizacje;
znajomos$¢ programoéw, jezykéw, technik
analitycznych, minimalnie 500 znakéw):

Ukonczone studia magisterskie z zakresu: technologia zywnosci, biotechnologia, zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci,
pokrewne, preferencyjnie w zakresie technologii mleczarstwa. Praktyczna, dobra znajomo$¢ podstawowych biochemicznych
technik analitycznych (oznaczenie biatka, oznaczanie aktywnos$ci enzymatycznych, przeciwutleniajgcych, reakcje hydrolizy,
oznaczenie stopnia hydrolizy, oznaczenia reologiczne, analiza barwy, analiza sensoryczna) i mikrobiologicznych (posiewy,
przygotowanie podtdz, umiejetnosc pracy z drobnoustrojami). Znajomos$¢ jezyka angielskiego w mowie i pi$mie na poziomie
bardzo dobrym. Samodzielno$¢ w pracy laboratoryjnej, umiejetnosci w organizacji i planowaniu pracy, umiejetnos¢
satytstycznego opracowania wynikéw, znajomosc programoéw Excel/Statistica.
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