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Malgorzata Ziarno, dr hab. inz., prof. SGGW

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

technologia zywnosci i zywienia

Rozw6j zawodowy (stopnie i .
tytuty naukowe) chronologicznie

profesor nadzwyczajny SGGW, 2013r., Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego, Wydziat Technologii Zywnosci,
specjalnos¢: biotechnologia mleka

doktora hab. - 2009 r., Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego, Wydzial Technologii Zywnosci, technologia
zywnosci, doktor habilitowany nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia, specjalno$é: biotechnologia
mleka (temat ,,Studia nad wigzaniem i usuwaniem cholesterolu
przez komorki bakterii fermentacji mlekowe;j i bifidobakterii w
warunkach ex vivo”)

doktora - 1999r., Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego,
Wydziat Technologii Zywnosci, technologia zywnosci, doktor
nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i Zywienia,
specjalnos¢: technologia produktéw zwierzgcych (temat
,»Wplyw obrobki termicznej i warunkoéw przechowywania na
jakos¢ 1 trwato$¢é mikrobiologiczng mleka pasteryzowanego™)
magistra - 1995 r., Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego,
Wydzial Technologii Zywnosci, technologia Zzywnosci (temat
»Badania nad wplywem niskich temperatur na rozwdj Bacillus
cereus w mleku”

Najwazniejsze publikacje/patenty/ | e
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)

Kycia K., Chlebowska-Smigiel A., Szydlowska A., Sokét E.,
Ziarno M., Gniewosz M. 2020, Pullulan as a potential enhancer
of Lactobacillus and Bifidobacterium viability in synbiotic low
fat yoghurt and its sensory quality. LWT — Food Science and
Technology, 128, https://doi.org/10.1016/j.1wt.2020.109414.
Ziarno M. 2020. Chapter title: Cholesterol uptake and survival
of Lactococcus lactis strains in fluids simulating human
stomach and duodenum. In book: Prebiotics and Probiotics -
Potential Benefits in Nutrition and Health. Eds. Dr. Elena
Franco-Robles and Dr. Joel Ramirez-Emiliano (ISBN 978-1-
78985-922-5)

Ziarno M., Zareba D. 2020. The effect of the addition of
microbial transglutaminase before the fermentation process on
the quality characteristics of three types of yogurt. Food Science
and Biotechnology, 29 (1), 109-119

Dmytréow 1., Mituniewicz-Matek A., Ziarno M., Balejko J.
2019. Storage stability of fermented milk with probiotic
monoculture and transglutaminase. Czech Journal of Food
Sciences, 37, (5): 332-337.

Ziarno M., Zargba D., Maciejak M., Veber A.L. 2019. The
impact of dairy starter cultures on selected qualitative properties
of functional fermented beverage prepared from germinated
White Kidney Beans. Journal of Food and Nutrition Research,
2,167-176

Scibisz 1., Ziarno M., Mitek M. 2019. Color stability of fruit
yogurt during storage. Journal of Food Science and Technology,
56 (4), 1997-2009

Mituniewicz-Malek A, Zielinska D., Ziarno M. 2019. Probiotic
monocultures in fermented goat milk beverages — sensory
quality of final product. International Journal of Dairy
Technology, 99, 240-247

Derewiaka D., Stepnowska N., Bry$ J., Ziarno M., Ciecierska
M., Kowalska J. 2019. Chia seed oil as an additive to yogurts.
Grasas y Aceites 70 (2), €302, 1-12.

Ziarno M., Zareba D., Henn E., Margas E., Nowak M. 2019.



https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.109414

Properties of non-dairy gluten-free millet fermented beverages
developed with yoghurt cultures. Journal of Food and Nutrition
Research, 58 (1), 21-30

e Mituniewicz-Malek A., Ziarno M., Dmytréw 1., Balejko J.
2017. Effect of the addition of Bifidobacterium monocultures
on the physical, chemical and sensory characteristics of
fermented goat milk. Journal of Dairy Science, 100 (9), 6972-

6979
Doswiadczenie w pracy z e Charakterystyka funkcjonalna i wykorzystanie technologiczne
doktorantami (obronione dzikich szczepow bakterii fermentacji mlekowej - autor
doktoraty, otwarte przewody), rozprawy doktorskiej: Joanna Zylinska; praca doktorska
21/10/2016

chronologicznie

e Studia nad zastosowaniem chromatograficznej identyfikacji
bakterii fermentacji mlekowej w ocenie funkcjonalnosci
mlecznych napojow probiotycznych - autor rozprawy
doktorskiej: Dorota Zareba; praca doktorska 05/07/2012

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

e Opracowanie nowych wysokobiatkowych produktow na bazie
migsa wieprzowego wytwarzanych w sposob naturalny
Nr RPMA.01.02.00-14-b496/18
Wykonawca

e Opracowanie technologii produkcji napojow roslinnych
fermentowanych stanowigcych alternatywe jogurtéw mlecznych
nr POIR.01.03.01-00-0086/17
Kierownik ds. Badan i Rozwoju

e Opracowanie technologii otrzymywania na skale przemystowa
fermentowanego napoju sojowego na bazie przemystowych
kultur bakterii
nr POIR.02.03.02-14-0066/17
Glowny wykonawca

e Opracowanie technologii  produkcji  dwoch  napojow
fermentowanych typu jogurt z mleka roslinnego — jaglanego i
kokosowego
Nr projektu RPDS.01.02.01-02-0016/15-00
Program RPOWD 2014-2020
Kierownik naukowy projektu

e Stabilno$¢ antocyjanéw borowki wysokiej (Vaccinium
corymbosum L.) w jogurtach owocowych
Nr NN312 125339, grant wiasny MNiSW
Wykonawca

e Studia nad zastosowaniem chromatograficznej identyfikacji
bakterii fermentacji mlekowej w ocenie funkcjonalnosci
mlecznych napojow probiotycznych
Nr NN312 121739, grant promotorski MNiSW
Kierownik grantu

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktérego poszukuje si¢ doktoranta

Sktad i wlasciwosci biochemiczne fermentowanych napojow z
nasion roslin stragczkowych:

o technologia, charakterystyka sktadu fizyko-chemicznego i
mikrobiologicznego, warto$¢ zywieniowa i zdrowotna
napojow z nasion roslin straczkowych

e charakterystyka przemian sktadnikow bioaktywnych w
nasionach roslin straczkowych i napojach z nasion roslin
straczkowych

e wlasciwosci prozdrowotne napojow z nasion roslin
stragczkowych otrzymywanych z wykorzystaniem bakterii
fermentacji mlekowej i bakterii fermentacji propionowej
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