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RECENZJA 

osiągnięcia naukowego oraz całokształtu dorobku naukowego, dydaktycznego 

i organizacyjnego w postępowaniu habilitacyjnym dr inż. Anny Jakubczyk ubiegającej się 

o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, 

w dyscyplinie technologia żywności i żywienia 

Podstawowe informacje 

Oceny dokonałam na podstawie decyzji Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytułów 

z dnia 6 maja 2019 roku o powołaniu mnie na recenzenta komisji w postępowaniu habilitacyjnym 

dr inż. Anny Jakubczyk w związku z przepisami Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach 

naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2017 r. poz. 1789). 

Opinię przygotowałam zgodnie z przepisami art. 227 i nast. ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. 

Prawo o szkolnictwie wyższym i nauce (Dz.U.2018, poz. 1668) oraz art. 179 ust. 1 ustawy z dnia 

3 lipca 2018 r. Przepisy wprowadzające ustawę - Prawo o szkolnictwie wyższym i nauce 

(Dz.U.2018, poz. 1669), w zw. z art. 27 ust. 4 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach 

naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2017 r., poz. 

1789). 

Ogólna charakterystyka sylwetki Habilitantki 

Dr inż. Anna Jakubczyk jest absolwentką Wydziału Nauk o Żywności i Biotechnologii 

Akademii Rolniczej w Lublinie (obecnie Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie), gdzie w 2007 r. 

uzyskała tytuł magistra inżyniera biotechnologii. W 2011 r. uzyskała stopień doktora nauk 

rolniczych w zakresie technologii żywności i żywienia - biochemia żywności nadany Uchwałą 

Rady Wydziału Nauk o Żywności i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie za 

rozprawę pt. „Identyfikacja peptydowych inhibitorów enzymu konwertującego angiotensynę I 

(ACE) otrzymanych w wyniku hydrolizy białek wybranych roślin", którą zrealizowała pod 

kierunkiem prof. dr hab. Barbary Baraniak. 



W latach 2011-2013 Habilitantka była zatrudniona w Uniwersytecie Przyrodniczym 

w Lublinie, na Wydziale Nauk o Żywności i Biotechnologii w Katedrze Biochemii i Chemii 

Żywności jako asystent, a od 2013 r. aż do chwili obecnej jako adiunkt. 

Ocena osiągnięcia naukowego 

Jako osiągnięcie naukowe pt. „Wybrane środki spożywcze pochodzenia roślinnego jako 

źródło związków o potencjalnych właściwościach hamujących patogenezę zespołu metabolicznego" 

dr inż. Anna Jakubczyk wskazała cykl siedmiu publikacji, z których 5 ukazało się w czasopismach 

z listy JCR w latach 2013-2019, a dwie ostatnie zostały przyjęte do druku. Publikacje te, oprócz 

jednej (2018 r.) są współautorskie. W sześciu pracach Habilitantka jest pierwszym autorem, a 

wjednej trzecim. Pani dr inż. Anna Jakubczyk deklaruje swój udział na poziomie 40% 

(1 publikacja), 50% (1 publikacja), 60-70% (po 2 publikacje) oraz 100% (1 publikacja), co 

potwierdzają oświadczenia współautorów. W czterech publikacjach dr inż. Anna Jakubczyk jest 

autorem korespondencyjnym. Świadczy to o znacznym udziale Habilitantki w opracowaniu 

koncepcji i hipotez badań, doborze metod analitycznych, przeprowadzaniu badań naukowych, 

interpretacji wyników, sformułowaniu wniosków oraz przygotowaniu pracy do druku. Publikacje są 

ściśle związane z tytułem osiągnięcia. 

Na cykl publikacji przedstawionych jako osiągnięcie naukowe składają się następujące 

prace: 

01. Jakubczyk A., Karaś M., Baraniak B., Pietrzak M. (2013). The impact of fermentation and in 

vitro digestion on formation angiotensin converting enzyme (ACE) inhibitory peptides from 

pea proteins. Food Chemistry, 141 (4), 3774-80. IF2oi3= 3,259; MNiSW= 40 pkt; liczba 

cytowań = 30. 

02. Durak A., Baraniak B., Jakubczyk A., Świeca M. (2013). Biologically active peptides obtained 

by enzymatic hydrolysis of Adzuki bean seeds. Food Chemistry, 141(3), 2177-2183. IF2oi3= 

3,259; MNiSW= 40 pkt; liczba cytowań = 40. 

03. Jakubczyk, A., Karaś, M., Złotek, U., Szymanowska, U. (2017). Identification of potential 

inhibitory peptides of enzymes involved in the metabolic syndrome obtained by simulated 

gastrointestinal digestion of fermented bean (Phaseolus vulgaris L.) seeds. Food Research 

International, 100, 489-496. IF2oi7= 3,520; MNiSW= 40 pkt; liczba cytowań = 9. 

04. Jakubczyk, A., Świeca, M., Gawlik-Dziki, U., Dziki, D. (2018). Nutritional potential and 

inhibitory activity of bread fortified with green coffee beans against enzymes involved in 

metabolic syndrome pathogenesis. LWT - Food Science and Technology, 95, 78-84. IF2oi8= 

3,714; MNiSW= 40 pkt; liczba cytowań = 0. 
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05. Jakubczyk A. (2018). Effect of addition of fermented bean seed flour on the content of 

bioactive components and nutraceutical potential of wheat wafers. LWT - Food Science and 

Technology, 98, 245-251. IF2oi8= 3.714; MNiSW= 40 pkt; liczba cytowań = 0. 

06. Jakubczyk A., Szymanowska U., Karaś M., Złotek U., Kowalczyk D. (2019). Potential 

antiinflammatory and lipase inhibitory peptides generated by in vitro gastrointestinal hydrolysis 

of heat treated millet grains. CyTA - Journal of Food, 

http//.doi.org/l 0.1080/19476337.2019.1580317. IF5-ietni= 1.371; MNiSW= 20 pkt; liczba 

cytowań = 0. 

07. Jakubczyk A., Karaś M., Złotek U., Szymanowska U., Baraniak B., Bochnak J. (2019). 

Peptides obtained from fermented faba bean seeds (Vicia faba) as potential inhibitors of an 

enzyme involved in the pathogenesis of metabolic syndrome. LWT - Food Science and 

Technology, https://doi.Org/10.1016/i.lwt.2019.02.009. IF5-ietni= 3.714; MNiSW=40 pkt; liczba 

cytowani = 0. 

Sumaryczny impact factor siedmiu przedstawionych publikacji wynosi 22,551 (IF zgodny 

z rokiem wydania publikacji, a w przypadku publikacji z 2019 r. zgodny ze średnią wartością IF 

za ostatnie 5 lat), natomiast liczba punktów MNiSW - 260. Liczba cytowań tych publikacji wynosi 

79, co wskazuje na aktualność podjętych w publikacjach tematów. 

Według moich obliczeń IF jest wyższy niż podała Kandydatka w załączniku II, co wynika 

z błędnego przypisania IF dla poszczególnych czasopism, np. dla publikacji 0 2 IF = 2,259, 

a winien być - 3,259; 0 3 IF = 4,520, winien być - 3,579; 04 , 0 5 i 0 7 - jest 3,129, a winien być -

3,714. 

Pod względem formalnym zostały spełnione wszystkie kryteria niezbędne do przedłożenia 

wniosku i oceniam je bardzo pozytywnie. 

Wybór przedmiotu badań, których wyniki są prezentowane jako osiągnięcie naukowe, jest 

bardzo aktualny, bowiem coraz więcej osób z krajów wysokorozwiniętych, w tym także dzieci 

spełnia kryteria chorób zaliczanych do zespołu metabolicznego. Wyniki badań potwierdzają, że 

rozwój choroby związany jest z nadmierną aktywnością enzymów odpowiedzialnych za 

występowanie nietolerancji glukozy, nadciśnienia tętniczego czy stanów zapalnych. Strategią 

w prewencji tej choroby jest między innymi właściwa dieta, bogata w substancje wykazujące 

właściwości przeciwutleniające oraz obniżające aktywność niektórych enzymów, co może 

przyczynić się do zahamowania patogenezy zespołu metabolicznego. Dieta bogata w antyoksydanty 

i bioaktywne związki fitochemiczne ma korzystny wpływ na funkcje tkanki tłuszczowej, zwiększa 

wrażliwość na insulinę i jest odwrotnie skorelowana z występowaniem cukrzycy typu 2. Do 

surowców zawierających liczne bioaktywne składniki, które mogą pozytywnie wpłynąć na 
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organizm zaliczane są ziarna kawy, nasiona prosa oraz roślin strączkowych. Również niektóre 

procesy technologiczne mogą poprawiać wartość odżywczą produktów spożywczych lub zwiększać 

biodostępność związków o właściwościach prozdrowotnych. 

Dr inż. Anna Jakubczyk w cyklu jednotematycznych publikacji stanowiących osiągnięcie 

naukowe podjęła próbę ustalenia wpływu wybranych procesów technologicznych na aktywność 

związków uwalnianych w procesie trawienia środków spożywczych w warunkach in vitro, 

posiadających potencjalne właściwości przeciwdziałania występowaniu zespołu metabolicznego. 

Najważniejsze dokonania Habilitantki w ramach osiągnięcia naukowego to: 

1) Ocena wpływu fermentacji nasion grochu (publikacja Ol), fasoli (publikacja 03) oraz bobu 

(publikacja 07) na aktywność peptydów uwolnionych podczas trawienia w warunkach 

symulujących układ pokarmowy człowieka. 

2) Charakterystyka frakcji białkowych oraz ich ocena jako prekursorów biologicznie 

aktywnych peptydów otrzymanych z ziarna prosa z uwzględnieniem obróbki termicznej 

nasion (publikacja 06) oraz nasion fasoli adzuki (publikacja 02). 

3) Ocena wpływu suplementacji chleba sproszkowanymi ziarnami zielonej kawy (publikacja 

04) i wafli mączką z fermentowanych nasion fasoli (publikacja 05) na potencjał odżywczy 

produktów oraz aktywność biologiczną hydrolizatów otrzymanych w wyniki trawienia 

in vitro. 

W badaniach przedstawionych w publikacji 0 1 Habilitantka wykazała, że najwyższe 

stężenie peptydów w produktach otrzymanych po procesie fermentacji nasion grochu (2,06 mg/ml) 

oznaczono dla prób uzyskanych po 7 dniach trwania procesu w 30°C. Stwierdziła istnienie 

zależności między stężeniem peptydów a czasem trwania procesu fermentacji tylko dla prób 

otrzymanych po fermentacji w temperaturze 37°C, w których zawartość peptydów malała wraz ze 

wzrostem czasu procesu. Stężenie peptydów dla wszystkich prób w pierwszych trzech godzinach 

trwania procesu wzrosło w porównaniu z próbą kontrolną, a następnie po 3 dniach zmalało. Może 

wynikać to z faktu, że mikroorganizmy produkują oligopeptydy, a następnie enzymy, które 

katalizują reakcję hydrolizy tych związków, które są zużywane przez mikroorganizmy do ich 

wzrostu. Natomiast w przypadku fermentacji nasion fasoli (publikacja 03) wszystkie otrzymane 

produkty charakteryzowały się wyższą zawartością peptydów w porównaniu do próby kontrolnej. 

Nie wykazano wyraźnej zależności między zawartością peptydów a czasem i temperaturą trwania 

procesu. Dla prób fermentowanych w temp. 22°C, zawartość peptydów malała wraz z czasem 

fermentacji, natomiast dla prób fermentowanych w temp. 37°C zawartość peptydów rosła wraz 

z czasem prowadzenia procesu. Najwyższą zawartość peptydów (2,27 mg/ml) oznaczono dla próby 

otrzymanej po 7 dniach trwania procesu fermentacji w temperaturze 37°C, która jest optymalną 



temperaturą do rozwoju Lactobacillus plantarum. Otrzymane wyniki wskazują, że warunki te są 

optymalnymi warunkami do otrzymania peptydów z produktów fermentowanej fasoli. 

Wyniki otrzymane po przeprowadzeniu hydrolizy fermentowanych nasion grochu (Ol), 

fasoli (03) oraz bobu (07) w warunkach symulujących układ pokarmowy człowieka 

(z zastosowaniem a-amylazy, pepsyny oraz pankreatyny) wykazały, że na każdym etapie hydrolizy 

zawartość peptydów wzrastała, niezależnie od czasu i temperatury procesu fermentacji. Fakt 

uzyskania wyższego poziomu peptydów po hydrolizie a-amylazą dowodzi połączenia niektórych 

białek z polisacharydami, a uwolnienie z kompleksów zwiększa ich biodostępność w układzie 

pokarmowym. 

Najwyższe stężenie peptydów (3,01 mg/ml) otrzymano w hydrolizatach nasion grochu 

(publikacja 01) fermentowanych przez 7 dni w temp. 30°C; dla fasoli (publikacja 03) 

w hydrolizatach nasion fermentowanych przez 3 godziny w temp. 37°C oraz przez 7 dni w temp. 

22°C (odpowiednio 3,69 i 3,57 mg/ml); dla bobu zaś (publikacja 07) w hydrolizatach nasion 

fermentowanych przez 7 dni w temp. 30°C oraz 3 dni w temp. 37°C (odpowiednio 4,78 i 4,65 

mg/ml). Otrzymane wyniki wskazują, że ilość peptydów uwolnionych w procesie trawienia in vitro 

z fermentowanych nasion roślin strączkowych zależy zarówno od gatunku rośliny, jak i warunków 

przeprowadzenia procesu fermentacji. Czynniki te różnicują także podatność białek nasion na 

działanie enzymów proteolitycznych. 

Peptydy o najwyższych właściwościach potencjalnie przeciwdziałąjących występowaniu 

zespołu metabolicznego Habilitantka poddała oczyszczeniu z zastosowaniem różnych technik 

chromatograficznych. 

Przedstawione prace udowodniły, że proces fermentacji nasion roślin strączkowych 

za pomocą Lactobacillus plantarum wpływa korzystnie na proces uwolnienia in vitro peptydów 

hamujących aktywność enzymów zaangażowanych w patogenezę zespołu metabolicznego. 

Wykazano, że czas i temperatura fermentacji determinują ten proces, dlatego należy 

zoptymalizować jego warunki zgodnie ze specyficzną aktywnością peptydów. 

Fermentowane nasiona lub otrzymane z nich frakcje peptydowe mogą być wykorzystywane 

do produkcji żywności funkcjonalnej, takiej jak przekąski (publikacja 05). 

W publikacji 0 6 dr inż. Anna Jakubczyk scharakteryzowała peptydy uwolnione 

z prekursorowych białek prosa w aspekcie ich aktywności fizjologicznej w chorobach zespołu 

metabolicznego. W pierwszym etapie określiła wpływ temperatury ogrzewania (65 i 100°C) 

ziarniaków prosa na profil poszczególnych frakcji białkowych (albumin, globulin 7S, globulin 11S, 

prolamin i glutelin) oraz zawartość peptydów w hydrolizatach otrzymanych po ich trawieniu in 

vitro. Analiza elektroforegramu białek prosa (wykonanego techniką SDS-PAGE) wykazała, że 
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temperatura obróbki nasion miała wpływ na profil białkowy. Spośród białek prolaminy cechowały 

się niską masą cząsteczkową - poniżej 20,0 kDa. 

Wyniki hydrolizy otrzymanych frakcji białkowych w warunkach symulujących układ 

pokarmowy człowieka wykazały, że najwyższą zawartość peptydów uzyskano po hydrolizie 

albumin, w tym z nasion niepoddanych obróbce termicznej (2,03 mg/ml). Z kolei najuboższe 

w peptydy były hydrolizaty globulin 11S, a wśród nich najmniejszą zawartość peptydów (0,09 

mg/ml) oznaczono w hydrolizatach otrzymanych z ziaren ogrzewanych w temp. 65°C. 

Dr inż. Anna Jakubczyk oznaczyła zdolność hamowania aktywności cyklooksygenazy, 

lipooksygenazy i lipazy pankreatynowej, enzymów biorących udział w powstawaniu stanów 

zapalnych i otyłości organizmu. Obróbka termiczna nasion owsa spowodowała wzrost zdolności 

inhibitorowej hydrolizatów poszczególnych frakcji białka owsa, wśród których najmniej aktywna 

okazała się frakcja albumin. Analiza składu aminokwasowego tych najbardziej aktywnych frakcji 

wykazała, że zawierają one wysokie poziomy glicyny. 

Jako źródło aktywnych peptydów Habilitantka przebadała także frakcje białka fasoli 

odmiany adzuki (publikacja 02). Otrzymano z nich hydrolizaty w warunkach symulujących 

przewód pokarmowy oraz wyizolowano z nich potencjalnie bioprzyswajalne peptydy o masie 

cząsteczkowej poniżej 7,0 kDa. Najwyższą zawartość peptydów uzyskano po każdym etapie 

trawienia albumin, najniższą w trakcie symulowanego trawienia prolamin. Również poziom 

bioprzyswajalnych peptydów był najwyższy we frakcji wyizolowanej z albumin (50,69 mg/ml), 

natomiast stopień hydrolizy był najwyższy (47,04 %) dla frakcji glutelin. Stwierdzono, że peptydy 

otrzymane z frakcji prolamin charakteryzowały się najwyższą aktywnością inhibitorową wobec 

ACE (IC50 = 0,17 mg/ml) oraz przeciwrodnikową. Dobre właściwości przeciwutleniające 

wykazały peptydy otrzymane po trawieniu globulin i surowego ekstraktu. Te ostatnie wykazały 

najsłabsze działanie hipotensyjne (IC50 = 21,18 mg/ml). 

Uzyskane wyniki dokumentują, że w wyniku hydrolizy białek zbóż czy roślin strączkowych 

uwalniane są peptydy o specyficznej aktywności biologicznej, która może mieć znaczenie 

w profilaktyce chorób zespołu metabolicznego. Dlatego istotny jest wybór takiego źródła białka, 

które po hydrolizie w przewodzie pokarmowym dostarczy organizmowi peptydów 

bioprzyswajalnych, a jednocześnie wykazujących ukierunkowaną aktywność fizjologiczną. 

W kolejnych badaniach Habilitantka opracowała recepturę wafli pszennych wzbogaconych 

mączką z fermentowanych nasion fasoli - BF (publikacja 05) oraz chleba pszennego 

wzbogaconego sproszkowanymi ziarnami zielonej kawy (publikacja 04). Wafle pszenne 

przygotowano z udziałem 10%, 20%, 30%, 40%, 50% lub 100% mączki z fermentowanych nasion 

fasoli. 
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Wykazano, że wafle przygotowane z udziałem BF na poziomie 100% cechowały się 

najwyższą zawartością bioaktywnych związków takich jak: peptydy, polifenole i białko. Z wafli 

tych, po procesie hydrolizy w warunkach symulujących układ pokarmowy człowieka, została 

uwolniona największa ilość peptydów. Najwyższą aktywność inhibitorową wobec a-glukozydazy 

wykazały hydrolizaty wafli z 40%, 50% i 100% udziałem mączki, a aktywność lipazy trzustkowej 

i ACE najskuteczniej hamowały frakcje otrzymane po hydrolizie wafli z udziałem 50% i 100% 

mączki z fasoli. 

W pracy 0 4 dr inż. Anna Jakubczyk oceniła wpływ dodatku sproszkowanych ziaren kawy 

(w ilości 1, 2, 3, 4 i 5 g/100 g mąki) do chleba pszennego na wartość odżywczą otrzymanych 

produktów oraz zdolność hamowania aktywności wybranych enzymów uczestniczących 

w patogenezie zespołu metabolicznego. 

Hydrolizaty chlebów wzbogaconych w 4 i 5 g kawy posiadały wyższe zdolności hamowania 

aktywności enzymu konwertującego angiotensynę (ACE), o czym świadczą niższe wartości 

wskaźnika ECso (w zakresie 1,6-7,77 mg/ml. Wzbogacanie chleba w ziarna kawy zwiększa 

potencjalne właściwości przeciwotyłościowe otrzymanego produktu, który może być 

wykorzystywany w dietach stosowanych przy redukcji masy ciała. Natomiast dodanie ziaren kawy 

do chleba pszennego nie spowodowało zmian zdolności hamowania aktywności a-amylazy 

i a-glukozydazy badanych hydrolizatów. 

Podsumowując Osiągnięcie naukowe stanowiące cykl publikacji można stwierdzić, że 

Habilitantka podjęła się ważnego, szczególnie z punktu widzenia praktycznego, tematu badań. 

Przedstawiony jako Osiągnięcie cykl prac stanowi połączenie zagadnień z zakresu 

peptydomiki, biochemii oraz technologii żywności. Uzyskane wyniki poszerzają wiedzę na temat 

bioaktywnych właściwości środków spożywczych, które mogą być źródłem związków hamujących 

rozwój zespołu metabolicznego. Przeprowadzone badania wskazały, iż białka roślin poddanych 

fermentacji lub obróbce cieplnej mogą być prekursorem bioaktywnych peptydów uwalnianych 

w organizmie podczas procesu trawienia o ukierunkowanym oddziaływaniu fizjologicznym. 

Peptydy te mogą zatem znaleźć wykorzystanie w projektowaniu żywności specjalnego 

przeznaczenia żywieniowego czy dietetycznej. 

Uważam, że przedstawione Osiągnięcie naukowe dr inż. Anny Jakubczyk stanowi zwarta 

tematycznie całość dotycząca możliwości wykorzystania różnorodnych surowców 

w długoterminowej profilaktyce oraz terapii otyłości i zaburzeń metabolicznych. Powstało 

w wyniku konsekwentnego rozwoju Habilitantki jako pracownika naukowego oraz doskonalenia 

warsztatu badawczego. Dr inż. Anna Jakubczyk wykazała się znajomością nowoczesnych metod 

badawczych oraz dojrzałością w prowadzeniu eksperymentów i interpretacji otrzymanych 



wyników. Publikacje składające się na Osiągnięcie naukowe mają jednorodny charakter, wysoką 

wartość merytoryczną, a także wnoszą wiele elementów innowacyjnych oraz aplikacyjnych. 

Wysoką wartość merytoryczną prac przedstawionych w Osiągnięciu naukowym potwierdza 

opublikowanie wyników badań w czasopismach o zasięgu światowym. W związku z powyższym 

stwierdzam, że Osiągniecie naukowe spełnia wymagania ustawowe oraz odpowiednich 

rozporządzeń związanych z postępowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego. 

Ocena pozostałych osiągnięć naukowo-badawczych oraz wskaźników charakteryzujących 

aktywność naukową Habilitantki 

Na całkowity dorobek naukowy dr inż. Anny Jakubczyk składa się 77 opracowań, w tym 

69 oryginalnych prac twórczych (wraz z pracami wchodzącymi w skład Osiągnięcia naukowego). 

Habilitantka posiada również dorobek w zakresie współautorstwa w rozdziałach w monografiach 

(5 rozdziałów) i podręcznikach (1 rozdział). Na podkreślenie zasługuje znaczny dorobek naukowy 

osiągnięty po uzyskaniu stopnia doktora. Spośród prac oryginalnych 60 zostało wydanych po 

doktoracie. Kandydatka opublikowała wyniki swoich prac w 16 różnych czasopismach z IF 

w zakresie od 0,311 do 3,901. Publikacje te ukazały się w renomowanych czasopismach 

zagranicznych, m.in.: Food Chemistry, Food Research International, LWT-Food Science and 

Technology, Saudi Journal of Biological Sciences, International Journal of Food Science and 

Technology. 

Według punktacji czasopism MNiSW, obowiązującej w roku opublikowania, dr inż. Anna 

Jakubczyk uzyskała łącznie 864 pkt, w tym 260 to punkty uzyskane za publikacje stanowiące 

Osiągnięcie naukowe. Sumaryczny impact factor, według listy JCR zgodnie z rokiem 

opublikowania, wraz z artykułami stanowiącymi Osiągnięcie naukowe, wynosi 58,725 (22,551 -

prace stanowiące Osiągnięcie naukowe). Prace Kandydatki, na podstawie Web of Science, były 301 

razy cytowane (269 bez autocytowań), a wartość wskaźnika indeksu Hirsha (wg Web of Science) 

wynosi 9. W większości publikacji Habilitantka jest pierwszym lub drugim autorem. 

Zainteresowania naukowe dr inż. Anny Jakubczyk, od początku Jej naukowej aktywności, 

były związane z zagadnieniami z zakresu enzymologii żywności, proteomu nasion roślin 

strączkowych oraz właściwościami biologicznie czynnych składników żywności pochodzenia 

roślinnego, w tym (obok metabolitów wtórnych) peptydów. Tematykę badawczą dotyczącą 

bioaktywnych peptydów otrzymanych z białek nasion roślin strączkowych kontynuowała w ramach 

pracy doktorskiej. 

W drugim obszarze badawczym dr inż. Anna Jakubczyk zaangażowana była w określanie 

właściwości przeciwutleniających środków spożywczych przy wykorzystaniu różnych metod 
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analitycznych. Zajęła się również problematyką wpływu czynników, takich jak: genotyp rośliny 

oraz warunki jej wzrostu na zawartość fitozwiązków kiełków soczewicy. 

W ramach współpracy z Wyższą Szkołą Informatyki i Zarządzania w Rzeszowie prowadziła 

także badania dotyczące charakterystyki czosnku jako źródła bioaktywnych związków 

przeciwdziałających występowaniu różnych chorób. Badała właściwości przeciwutleniające 

czosnku pochodzącego z różnych krajów oraz jego wpływ na proliferację fibroblastów skóry. 

W badaniach dotyczących związków otrzymanych z materiału roślinnego, oprócz odmiany rośliny, 

ważnym aspektem jest dobór odpowiednich rozpuszczalników do ekstrakcji bioaktywnych 

składników. Dlatego w swojej dalszej pracy Habilitantka zajęła się również tym aspektem. 

Innym obszarem badawczym, którym zajęła się dr inż. Anna Jakubczyk była ocena wpływu 

różnych procesów technologicznych, którym poddawane są nasiona roślin strączkowych, 

na aktywność przeciwutleniającą hydrolizatów oraz frakcji peptydowych otrzymanych z ich białek. 

W dalszym etapie swojej pracy Habilitantka zajęła się oceną wpływu warunków przechowywania 

żywności na jakość produktu, w tym oceną wpływu traktowania ozonem owoców papryki oraz 

warunków przechowywania na ich jakość. Ponadto określała wpływ zastosowania dodatkowych 

związków chemicznych - elicytorów podczas wzrostu rośliny na zawartości związków 

fitochemicznych, aktywność przeciwrodnikową i jakość sałaty. 

W kolejnym nurcie badawczym dr inż. Anna Jakubczyk uczestniczyła w badaniach, 

w ramach współpracy z Wyższą Szkołą Zawodową w Chełmie, Uniwersytetem Przyrodniczo-

Humanistycznym w Siedlcach oraz Katedrą Eksploatacji Maszyn i Zarządzania UP w Lublinie, 

dotyczących wpływu różnych procesów technologicznych oraz zastosowania biostymulatorów 

roślin na wartość odżywczą fasoli. 

W ramach projektu badawczego finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki pt. 

"Synbiotyki otrzymane na bazie kiełków roślin strączkowych - badania bezpieczeństwa, jakości 

odżywczej i prozdrowotnej w aspekcie biodostępności i bioprzyswajalności w modelowych 

układach in vitro oraz in vżvo" oceniała wpływ wykorzystania żywych i martwych kultur 

Lactobacillus rhamnosus na indukcję metabolizmu w kiełkach soczewicy jadalnej. 

Interesującym wątkiem aktywności naukowej dr inż. Anny Jakubczyk były badania 

związane z fortyfikacją żywności w celu zwiększenia jej potencjału prozdrowotnego na przykładzie 

pulpy z dyni, często traktowanej jako produkt odpadowy, w produkcji chleba pszennego. 

W dalszym etapie pracy naukowej Habilitantka zajmowała się oceną wykorzystania 

ekstraktów stewii nie tylko w przemyśle spożywczym, ale także kosmetycznym. 

Dr inż. Anna Jakubczyk swoje zainteresowania badawcze rozszerzyła o zagadnienia 

dotyczące możliwości wykorzystania owadów jadalnych (świerszcza bananowego, mącznika, 
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szarańczy) surowych oraz pieczonych i gotowanych jako niekonwencjonalnego źródła białka. 

Oceniła właściwości cytotoksyczne in vitro biologicznie aktywnych peptydów pozyskanych 

z białek owadów. 

W ramach współpracy z Zakładem Entomologii UP w Lublinie Opiniowana włączyła się 

w badania nad rolą enzymów takich jak: peroksydaza, oksydaza polifenolowa, chitynaza, (3-1,3 

glukanaza w reakcji obronnej roślin przed szkodnikami owadzimi. 

Podsumowując przedstawiony do oceny dorobek naukowo-badawczy dr inż. Anny 

Jakubczyk stwierdzam, że jest on obszerny, szczególnie po uzyskaniu stopnia doktora, pod 

względem tematycznym jest bardzo spójny, a przedstawione prace badawcze odznaczają się 

wysokim poziomem naukowym oraz mają duże znaczenie praktyczne. Tematyka badań 

podejmowanych przez Habilitantkę jest zbieżna z aktualnymi trendami w nauce o żywności, a Jej 

warsztat badawczy jest konsekwentnie rozwijany. Wkład w rozwój metodologii badań naukowych 

oraz ocena właściwości prozdrowotnych składników żywności ma odzwierciedlenie w licznych 

pracach opublikowanych w renomowanych czasopismach z listy JCR i przyczynia się w sposób 

istotny do rozwoju dziedziny technologia żywności i żywienia. 

Dr inż. Anna Jakubczyk była zaangażowana w realizację krajowych projektów badawczych 

(łącznie 4 projekty), w których w 1 projekcie była kierownikiem. 

Ocena dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego oraz współpracy 

międzynarodowej Habilitantki 

Dr inż. Anna Jakubczyk od 2011 r. jest pracownikiem dydaktycznym, pracującym 

w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie, Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, 

w Katedrze Biochemii i Chemii Żywności, początkowo jako asystent, a później jako adiunkt. 

Realizuje zajęcia na tym Wydziale na ośmiu kierunkach, na których prowadzi ćwiczenia w ramach 

14 różnych przedmiotów. Ponadto prowadzi zajęcia na dwóch innych kierunkach, tj. na kierunku 

Rolnictwo oraz Ogrodnictwo. Prowadziła również wykłady z pięciu różnych przedmiotów dla 

kierunku Dietetyka, Gastronomia i sztuka kulinarna, Żywienie człowieka i Dietetyka. Opracowała 

treści teoretyczne z zakresu ćwiczeń audytoryjnych oraz zajęcia praktyczne w języku angielskim 

z przedmiotu „General and food biochemistry oraz Nutrition in metabolic syndrome", które od 

2018 r. prowadzi dla studentów w ramach programu Erasmus. 

Od momentu zatrudnienia na stanowisku adiunkta była promotorem 27 prac magisterskich, 

14 inżynierskich oraz 17 licencjackich. Pełniła rolę recenzenta 8 prac magisterskich 

i 1 licencjackiej. 
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W ramach realizacji licznych zadań badawczych współpracuje z wieloma krajowymi 

ośrodkami naukowymi oraz z przemysłem (Wojskowy Instytut Higieny i Epidemiologii 

im. Generała Karola Kaczkowskiego w Warszawie, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie - Katedra 

Chemii, Katedra Mikrobiologii Środowiskowej, Katedra Eksploatacji Maszyn Przemysłu 

Spożywczego, Katedra Eksploatacji Maszyn i Zarządzania Procesami Produkcyjnymi, Katedra 

Ochrony Roślin, Zakład Entomologii, Państwowa Wyższa Szkoła Zawodowa w Chełmie, Wyższa 

Szkoła Informatyki i Zarządzania z siedzibą w Rzeszowie, Wydział Medyczny, Katedra Zdrowia 

Publicznego, Dietetyki i Chorób Cywilizacyjnych, Uniwersytet Śląski w Katowicach, Katedra 

Fizjologii Zwierząt i Ekotoksykologii, Zakłady Przemysłu Ziemniaczanego „Lublin" Sp. z o.o., As 

Babuni Sp. z o.o., Cofeina Romuald Zalewski sp. Jawna). W pracach zespołowych zabrakło jednak 

współpracy międzynarodowej z zagranicznymi ośrodkami naukowymi. 

O wartości badań prowadzonych przez dr inż. Annę Jakubczyk świadczą nagrody 

i wyróżnienia: dyplom za wyróżniającą się rozprawę doktorską, Nagroda zespołowa III stopnia 

Rektora UP w Lublinie za osiągnięcia naukowe w 2013 r., Nagroda indywidualna za osiągnięcia 

naukowe w latach 2012-2014, dyplom za najlepszy projekt XII Lubelskiego Festiwalu Nauki 

zrealizowany na Wydziale Nauk o Żywności i Biotechnologii UP w Lublinie, nagroda za najlepszy 

plakat „Antidiabetic acivity of wholemeal wheat bread enriched with green coffee beans - in vitro 

study", 9th International Congress FLOUR-BREAD '17: l l t h Croatian Congress of Cereal 

Technologists "Braśno-Kruh'17, wyróżnienie za prezentację komunikatu naukowego w formie 

posterowej, Nagroda indywidualna Rektora UP w Lublinie za wyróżniające się osiągnięcia w pracy 

naukowej (2018 r.). 

Habilitantka wykonała 63 recenzje publikacji naukowych dla czasopism o zasięgu 

międzynarodowym takich jak: European Food Research and Technology (2), Journal of the Cereal 

Science (3), LWT - Food Science and Technology (8), African Journal of Biotechnology (1), 

Process Biochemistry (6), International Journal of Food Science and Technology (13), Food 

Chemistry (5), International Journal of Food Properties (1), Food Research International (2), 

Arabian Journal of Chemistry (1), Journal of Functional Foods, Planta Medica (1), Journal of 

Health, Population and Nutrition (JHPN) (1), Journal of Separation Science (1), Preparative 

Biochemistry & Biotechnology (1), Engineering in Life Sciences (1), Journal of Food Science (1), 

co świadczy, że Jej nazwisko i dorobek naukowy są znane i doceniane. Recenzowała również 

artykuły w czasopismach z listy B (4 recenzje) oraz spoza listy (11 recenzji). 

Dr inż. Anna Jakubczyk ciągle podnosi swoje kwalifikacje uczestnicząc w różnorodnych 

szkoleniach, seminariach i kursach (łącznie udział w 34 wydarzeniach). 
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Habilitantka podaje (załącznik VI, str. 6), że odbyła staż naukowy zagraniczny (INGOS 

Ltd., Division of laboratory instruments, Praga, Czechy). Jednak staż ten był bardzo krótki, bowiem 

trwał od 17.10.2016 r. do 19.10.2016 r., a więc trudno wizytę tę zaliczyć do stażu. 

Kandydatka angażowała się również w działalność organizacyjną macierzystej Jednostki. 

Wiatach 2012-2017 była opiekunem studentów kierunku biotechnologia, członkiem Komitetu 

Organizacyjnego XLII Sesji Naukowej Komitetu Nauk o Żywności PAN (Lublin, 2015 r.), 

członkiem Rady Programowej kierunku nauczania Technologia Żywności i Dietetyka (2013-2016), 

członkiem Wydziałowej Komisji ds. Kadr Naukowych i Oceny Wydziału Nauk o Żywności 

1 Biotechnologii (2012-2016 oraz 2016-2020), opiekunem naukowym Studenckiego Koła 

Naukowego Biochemików Żywności i Żywienia (od 2013 roku do chwili obecnej), członkiem 

Uczelnianej Komisji Dyscyplinarnej dla Nauczycieli Akademickich (lata 2016-2020), członkiem 

Rady Studenckich Kół Naukowych Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie (od 2018 r. do chwili 

obecnej), członkiem Komitetu Naukowego Ogólnopolskiej Konferencji Młodych Naukowców 

Nauk Przyrodniczych „Wkraczając w Świat Nauki" (2015-2018), członkiem Zarządu Oddziału 

Lubelskiego Polskiego Towarzystwa Technologów Żywności (2019-2021), kandydatem na eksperta 

POIR na lata 2014-2020 w Fundacji na Rzecz Nauki Polskiej, członkiem Polskiego Towarzystwa 

Technologów Żywności (od 2016 r. do chwili obecnej). 

Dr inż. Anna Jakubczyk angażuje się także w działalność popularyzującą naukę, poprzez 

prezentowanie oryginalnych prac naukowych w formie komunikatów naukowych na konferencjach 

krajowych (łącznie 24 komunikaty) i międzynarodowych (11 komunikatów). Wygłosiła również 

2 referaty w języku angielskim. Popularyzuje także naukę poprzez aktywny udział w licznych 

wydarzeniach (Noc Uniwersytetów 2014, organizacja i udział w Lubelskim Festiwalu Nauki w 

łatach 2014-2018, udział w II edycji zajęć laboratoryjnych dla uczniów I LO St. Staszica 

w Lublinie, audycje radiowe). 

Wymienione wyżej aktywności, jak również powierzenie dr inż. Annie Jakubczyk różnych 

funkcji świadczy o Jej zaangażowaniu, zdolnościach organizacyjnych i dydaktycznych. Działalność 

dydaktyczną i organizacyjną Habilitantki oceniam pozytywnie. 

Wniosek końcowy 

Oceniając osiągnięcie naukowe pt. „Wybrane środki spożywcze pochodzenia roślinnego 

jako źródło związków o potencjalnych właściwościach hamujących patogenezę zespołu 

metabolicznego" stwierdzam, że jest ono wartościowe, zarówno z poznawczego, jak i aplikacyjnego 

punktu widzenia. Umiejętność kierowania zespołem badawczym, organizowania warsztatu pracy, 

współpracy z innymi zespołami podczas realizacji postawionych celów badawczych, a także 
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publikowanie wyników badań świadczą o samodzielności i dojrzałości naukowej Habilitantki. Jej 

dokonania wnoszą znaczący wkład, zarówno poznawczy, jak i praktyczny w rozwój nauk 

o żywności i żywieniu człowieka. Przedstawiony do oceny dorobek naukowy jest zwarty 

tematycznie i ukierunkowany. Dr inż. Anna Jakubczyk ma również liczący się dorobek 

dydaktyczny i organizacyjny. 

Zgodnie z powyższym uważam, że dr inż. Anna Jakubczyk spełnia kryteria zawarte 

w ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki 

z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. 2017 r., poz. 1789). 

Wnoszę zatem do Rady Wydziału Nauk o Żywności i Biotechnologii Uniwersytetu 

Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie dr inż. Anny Jakubczyk do dalszych etapów 

zmierzających do nadania Jej stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk 

rolniczych, w dyscyplinie technologia żywności i żywienia. 
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