Werner Praznik

Profesor Werner Praznik jest absolwentem Universitit fiir
Bodenkultur (BOKU) w Wiedniu, gdzie w 1975 r. ukoriczyl
studiazzakresu biotechnologiii technologiizywnosci. W 1978 r.

uzyskal stopied doktora na tej samej uczelni. Swoja karie-
r¢ naukows rozpoczat jako asystent w roku 1975. Nastegpnie
w latach 1989-2011 byt kierownikiem grupy roboczej ba-
dajacej weglowodany roslinne. W okresie 1991-1996 petnit
funkcje kierownika Instytutu Bioanalityki i Metabolomiki
Roglinnej, IFA-Tulln (Wiedert). W roku 2011 przeszedt na
emeryturg i od tego czasu pracuje w Katedrze Nauk Farmaceu-
tycznych Uniwersytetu Wiedenskiego.



DZIALALNOSC NAUKOWA

Profesor Werner Praznik jest wybitnym specjalista z zakresu
badan strukturalnych wielkoczasteczkowych weglowodanéw
i ich roli w technologii zywnosci oraz zywieniu czlowieka.
W badaniach dotyczacych skrobi zastosowal nowatorska
metode analizy $redniej masy czasteczkowej polegajaca na se-
paracji amylozy i amylopektyny za pomoca samodzielnie przy-
gotowanych kolumn wypelnionych dekstranem i zelem agaro-
wym. Jednym z kamieni milowych w karierze Nominata byta
biosynteza rozgalgzionego glukanu in vitro z wykorzystaniem
wyizolowanego metoda preparatywnej elektroforezy w zelu
poliakrylamidowym aktywnego enzymu Q z bulw ziemniaka
oraz samodzielnie przygotowanych amylaz o niskiej masie cza-
steczkowej. Kolejnym bardzo istotnym osiagnigciem Profesora
bylo opracowanie kombinowanych metod analizy (enzyma-
tycznych, chemicznych, fizykochemicznych lub fizycznych, ta-
kich jak NMR) do badan strukturalnych weglowodanéw po-
chodzenia roslinnego. Badania te dotyczyly przede wszystkim
struktury fruktanéw réznego pochodzenia. Waznym nurtem
badawczym byly takze prace dotyczace topinamburu (bulwy
stonecznika bulwiastego o wysokiej zawartosci inuliny). Celem
tych eksperymentéw byly badania podstawowe i zastosowanie
bulw jako sktadnikéw prozdrowotnej zywnosci.

Dorobek naukowy profesora Wernera Praznika obejmuje 104
publikacje naukowe w renomowanych czasopismach mig-
dzynarodowych (m.in. ,Starch/Stirke”, ,Journal of Liquid
Chromatography & Related Technologies”, ,,Food Chemi-
stry”, ,Journal of Fuctional Foods”). Jest takze wspétautorem
8 podrecznikéw akademickich oraz blisko 150 komunikatéw
na konferencjach krajowych i migdzynarodowych.

DZIALALNOSC DYDAKTYCZNA

Profesor Werner Praznik prowadzit zajecia dydaktyczne z za-
kresu charaketerystyki weglowodanéw nie tylko na swojej ro-
dzimej uczelni, ale byt réwniez wyktadowcg i organizatorem
kurséw migdzynarodowych (Fayetteville, Arkansas, USA,
2004; Guadalajara, Jalisco, Meksyk, 2006) czy programéw
(European Intensive Program in ,Renewable Materials”; Bio-
material and Biorefinery: Toulouse 2005, 2007; Gent 2006;
“Food and Safety” Budapeszt 2006, Burgos 2007). Prowa-



dzil takze szeroka wspétprace dydaktyczna (wspdlne projekty
z zakresu charakeerystyki i wykorzystania polisacharydéw ro-
dlinnych) z wieloma uniwersytetami i firmami w UE, USA,
Indiach, Tajlandii czy Meksyku.

DZIALALNOSC NA RZECZ NAUKI | OTOCZENIA SPOLECZNO-
-GOSPODARCZEGO

Oprécz szerokiej dziatalnoéci naukowej i edukacyjnej prof.
Werner Praznik pozostaje zaangazowany w prace wielu gre-
miéw naukowych, takich jak: Executive Board of the Austrian
Biotechnological Society (cztonek); Advisory Board of Starch
(cztonek) oraz Starch Experts Group (cztonek).

Ponadto byt organizatorem i wspétorganizatorem wielu wy-
darzed o charakterze naukowym i dydaktycznym, w tym:
IV International Workshop on Carbohydrates as Organic Raw
Materials, March 1997, Wieden (przewodniczacy komitetu
organizacyjnego); The Socrates Intensive Program ,Agricul-
ture: Source of Raw Material for Industry”, 2003.

Byt takze czlonkiem komitetu naukowego konferencji i sym-
pozjéw: IFS-International Fructan Symposiums; Starch Con-
ferences, Detmold; International Collogium on Chemistry of
Starch, Krakéw/Moskwa — EuroCarb Conferences. Ponadto
jest cztonkiem i wspétzatozycielem platformy ,Renewable Raw
Materials and Energies in Austria”, 2004.

NAGRODY | WYROZNIENIA

Nominat jest laureatem Karl Schleinzer-Preis oraz Waldemar
Richter-Preis za ,wybitny wklad w badania nad polisachary-
dami”. Ponadto za zastugi dla Wydziatu Technologii Zywnosci
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie zostat uhonorowany Me-
dalem im. prof. Franciszka Nowotnego.

WSPOEPRACA Z PRACOWNIKAMI UNIWERSYTETU ROLNICZEGO

Wspdlpraca naukowa prof. Wernera Praznika z pracownikami
Wydziatu Technologii Zywnosci (uprzednio Oddziat Techno-
logii Zywnosci) ma wieloletnig historig. Gléwnym nurtem
badawczym tej wspétpracy byla charakterystyka i wasciwosci
weglowodanéw oraz ich pochodnych. Badania te byly zwia-



zane z zagadnieniami zywnosci funkcjonalnej, a szczegdlnie
produktéw zawierajacych fruktany i dotyczyly gléwnie skia-
du chemicznego bulw topinamburu (Helianthus tuberosus L.),
a takze mozliwosci wykorzystania tej roéliny do produkeji zyw-
noéci funkcjonalnej (pieczywo, soki). W latach 1997-2000
pracownicy WTZ wspélnie z prof. Praznikiem realizowali
projekt na rzecz Stowarzyszenia Hodowcéw Topinamburu
w Austrii. Z kolei badania dotyczace wykorzystania maczki
z austriackich odmian topinamburu jako dodatku do produk-
Gji pieczywa oraz ocena jakosci pieczywa z jej udzialem prze-
prowadzone byly w ramach grantu KBN. W kolejnych latach
badania nad wartoscia zywieniowa i przydatnosci technologicz-
na bulw topinamburu zostaly poszerzone o polskie odmiany
albik i rubik (zarejestrowane w 1998 r. w Krajowym Rejestrze
Odmian). Efektem badan dotyczacych fruktanéw bylto ponad
10 wspdlnych publikacji w renomowanych czasopismach,
opracowanie technologii produkeji pieczywa z dodatkiem
topinamburu oraz wdrozenie metody enzymatycznego ozna-
czania tych zwiazkéw. Wspétpraca pracownikéw WTZ z prof.
Wernerem Praznikiem dotyczyla takie badari strukturalnych
arabinoksylanéw i skrobi. Dzigki niej w Katedrze Technologii
Weglowodanéw zbudowano pierwszy zestaw chromatografii
SEC, stuzacy do oznaczania $rednich mas czasteczkowych po-
lisacharydéw oraz ich dyspersji. Wraz z prof. Wernerem Pra-
znikiem i jego zespolem realizowano wspélny projekt badaw-
czy MNiSW pt. ,, Wplyw zawartosci i whasciwosci pentozanéw
na jako$¢ pieczywa z mak zytnich o zréznicowanej zawartosci
popiotu”. Nominat byl réwniez zaangazowany w badania pro-
wadzone w ramach kolejnego projektu — ,,Wplyw interakeji
pentozanéw i biatek na wiasciwosci chleba zytniego. Bada-
nia modelowe”, realizowanego w ramach konkursu Juventus
Plus w latach 2011-2014. Wyniki wspdlnych badan zostaty
opublikowane w renomowanych czasopismach (m.in. ,Food
Research International”, ,Starch/Stirke”, ,European Food
Research and Technology”, ,Journal of Cereal Science” oraz
»Journal of Food Science and Technology”).

Dzigki wspétpracy z prof. Wernerem Praznikiem zaréwno pra-
cownicy, jak i studenci WTZ mieli mozliwos¢ odbycia stazy
naukowych w Instytucie Chemii w Wiedniu. Wspélne bada-
nia, publikacje, podreczniki stanowily takze istotny element
osiagnie¢ naukowych pracownikéw WTZ i przyczynily si¢ do
ich rozwoju (prace doktorskie, habilitacyjne).



