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RECENZJA
osiggni¢cia naukowego oraz caloksztaltu dorobku naukowego, dydaktycznego
i organizacyjnego w postgpowaniu habilitacyjnym dr inz. Anny Jakubczyk ubiegajacej si¢
o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych,

w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Podstawowe informacje

Oceny dokonalam na podstawie decyzji Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytutéw
z dnia 6 maja 2019 roku o powotaniu mnie na recenzenta komisji w postepowaniu habilitacyjnym
dr inz. Anny Jakubczyk w zwigzku 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).

Opini¢ przygotowatam zgodnie z przepisami art. 227 i nast. ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz.U.2018, poz. 1668) oraz art. 179 ust. 1 ustawy z dnia
3 lipca 2018 r. Przepisy wprowadzajgce ustawe - Prawo o szkolnictwie wyzszym 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).

Ogélna charakterystyka sylwetki Habilitantki

Dr inz. Anna Jakubczyk jest absolwentka Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Akademii Rolniczej w Lublinie (obecnie Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie), gdzie w 2007 r.
uzyskala tytul magistra inzyniera biotechnologii. W 2011 r. uzyskala stopien doktora nauk
rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia — biochemia zywnos$ci nadany Uchwalg
Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie za
rozprawe¢ pt. ,JIdentyfikacja peptydowych inhibitoréw enzymu konwertujgcego angiotensyne I
(ACE) otrzymanych w wyniku hydrolizy biatek wybranych ro$lin”, ktérg zrealizowata pod

kierunkiem prof. dr hab. Barbary Baraniak.



W latach 2011-2013 Habilitantka byta zatrudniona w Uniwersytecie Przyrodniczym
w Lublinie, na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii w Katedrze Biochemii i Chemii

Zywnosci jako asystent, a od 2013 r. az do chwili obecnej jako adiunkt.

Ocena osiagniecia naukowego

Jako osiggnigcie naukowe pt. ,,Wybrane $rodki spozywcze pochodzenia roslinnego jako
zrédlo zwigzkéw o potencjalnych wlasciwosciach hamujacych patogeneze¢ zespotu metabolicznego”
dr inz. Anna Jakubczyk wskazata cykl siedmiu publikacji, z ktérych 5 ukazalo si¢ w czasopismach

z listy JCR w latach 2013-2019, a dwie ostatnie zostaly przyjete do druku. Publikacje te, oprocz

jednej (2018 r.) sg wspotautorskie. W szesciu pracach Habilitantka jest pierwszym autorem, a

wjednej trzecim. Pani dr inz. Anna Jakubczyk deklaruje swoj udzial na poziomie 40%

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

potwierdzajg oswiadczenia wspotautorow. W czterech publikacjach dr inz. Anna Jakubczyk jest

autorem korespondencyjnym. Swiadczy to o znacznym udziale Habilitantki w opracowaniu
koncepcji i hipotez badan, doborze metod analitycznych, przeprowadzaniu badan naukowych,
interpretacji wynikéw, sformutowaniu wnioskow oraz przygotowaniu pracy do druku. Publikacje sa

Scisle zwigzane z tytutem osiggnigcia.

Na cykl publikacji przedstawionych jako osiggni¢cie naukowe skladajg si¢ nastepujace
prace:

Ol. Jakubczyk A., Kara$ 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. IF2013= 3,259; MNiSW= 40 pkt; liczba
cytowan = 30.

02. Durak A., Baraniak B., Jakubczyk A., Swieca M. (2013). Biologically active peptides obtained
by enzymatic hydrolysis of Adzuki bean seeds. Food Chemistry, 141(3), 2177-2183. IF3013=
3,259; MNiSW= 40 pkt; liczba cytowan = 40.

O3. Jakubczyk, A., Karas, M., Ztotek, 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. 1F2017= 3,520; MNiSW= 40 pkt; liczba cytowan = 9.

0O4. Jakubczyk, A., Swieca, 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. IF015=
3,714; MNiSW= 40 pkt; liczba cytowan = 0.



OS5. 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. IF2018= 3.714; MNiSW= 40 pkt; liczba cytowan = 0.

06. Jakubczyk A., Szymanowska U., Karas M., Zlotek 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/10.1080/19476337.2019.1580317. IFs.emi= 1.371; MNiSW= 20 pkt; liczba
cytowan = 0.

O7. Jakubczyk A., Kara§ M., Ziotek 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.1wt.2019.02.009. IFs.jemi= 3.714; MNiSW=40 pkt; liczba

cytowani = 0.

Sumaryczny impact factor siedmiu przedstawionych publikacji wynosi 22,551 (IF zgodny
zrokiem wydania publikacji, a w przypadku publikacji z 2019 r. zgodny ze Srednig warto$cig IF
za ostatnie 5 lat), natomiast liczba punktéw MNiSW — 260. Liczba cytowan tych publikacji wynosi
79, co wskazuje na aktualnos¢ podjetych w publikacjach tematow.

Wedlug moich obliczen IF jest wyzszy niz podata Kandydatka w zatgczniku II, co wynika
z blednego przypisania IF dla poszczegdlnych czasopism, np. dla publikacji O2 IF = 2,259,
a winien by¢ — 3,259; O3 IF = 4,520, winien by¢ — 3,579; 04, O5 i O7 —jest 3,129, a winien by¢ —
3,714,

Pod wzgledem formalnym zostaly spetnione wszystkie kryteria niezbedne do przedtozenia
wniosku i oceniam je bardzo pozytywnie.

Wyb6r przedmiotu badan, ktérych wyniki sg prezentowane jako osiagnigcie naukowe, jest
bardzo aktualny, bowiem coraz wigcej oséb z krajow wysokorozwinigtych, w tym takze dzieci
spetnia kryteria choréb zaliczanych do zespotu metabolicznego. Wyniki badan potwierdzaja, ze
rozwdj choroby zwigzany jest z nadmierng aktywnoscig enzyméw odpowiedzialnych za
wystgpowanie nietolerancji glukozy, nadci$nienia tetniczego czy stanoéw zapalnych. Strategiag
w prewencji tej choroby jest migdzy innymi wiasciwa dieta, bogata w substancje wykazujgce
wlasciwoscl przeciwutleniajgce oraz obnizajgce aktywnos$¢ niektérych enzymoéw, co moze
przyczyni¢ si¢ do zahamowania patogenezy zespotu metabolicznego. Dieta bogata w antyoksydanty
i bioaktywne zwigzki fitochemiczne ma korzystny wplyw na funkcje tkanki ttuszczowej, zwigksza
wrazliwo$¢ na insuling i jest odwrotnie skorelowana z wystepowaniem cukrzycy typu 2. Do

surowcoOw zawierajacych liczne bioaktywne sktadniki, ktére mogg pozytywnie wplyngé na
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organizm zaliczane s3 ziarna kawy, nasiona prosa oraz roslin strgczkowych. Rowniez niektore
procesy technologiczne moga poprawia¢ warto$¢ odzywczg produktéw spozywcezych lub zwigkszad
biodostepnos¢ zwigzkéw o wilasciwosciach prozdrowotnych.

Dr inz. Anna Jakubczyk w cyklu jednotematycznych publikacji stanowiagcych osiggnigcie
naukowe podjela probe ustalenia wptywu wybranych procesow technologicznych na aktywnosé
zwigzkéw uwalnianych w procesie trawienia $rodkéw spozywczych w warunkach in vitro,
posiadajacych potencjalne wlasciwosci przeciwdziatania wystgpowaniu zespotu metabolicznego.
Najwazniejsze dokonania Habilitantki w ramach osiggnigcia naukowego to:

1) Ocena wplywu fermentacji nasion grochu (publikacja O1), fasoli (publikacja O3) oraz bobu
(publikacja O7) na aktywno$¢ peptydéw uwolnionych podczas trawienia w warunkach
symulujacych uktad pokarmowy cziowieka.

2) Charakterystyka frakcji biatkowych oraz ich ocena jako prekursorow biologicznie
aktywnych peptydoéw otrzymanych z ziarna prosa z uwzglednieniem obrdbki termicznej
nasion (publikacja O6) oraz nasion fasoli adzuki (publikacja O2).

3) Ocena wplywu suplementacji chleba sproszkowanymi ziarnami zielonej kawy (publikacja
04) 1 wafli maczka z fermentowanych nasion fasoli (publikacja O5) na potencjat odzywczy
produktow oraz aktywnos¢ biologiczng hydrolizatéw otrzymanych w wyniki trawienia
in vitro.

W badaniach przedstawionych w publikacji O1 Habilitantka wykazala, Zze najwyzsze
stezenie peptydow w produktach otrzymanych po procesie fermentacji nasion grochu (2,06 mg/ml)
oznaczono dla préb uzyskanych po 7 dniach trwania procesu w 30°C. Stwierdzila istnienie
zalezno$ci migdzy stezeniem peptydow a czasem trwania procesu fermentacji tylko dla préb
otrzymanych po fermentacji w temperaturze 37°C, w ktorych zawartos¢ peptydow malata wraz ze
wzrostem czasu procesu. St¢zenie peptydow dla wszystkich prob w pierwszych trzech godzinach
trwania procesu wzrosto w poréwnaniu z probg kontrolng, a nast¢pnie po 3 dniach zmalato. Moze
wynika¢ to z faktu, ze mikroorganizmy produkujg oligopeptydy, a nastgpnie enzymy, ktdre
katalizujg reakcje hydrolizy tych zwigzkéw, ktére sg zuzywane przez mikroorganizmy do ich
wzrostu. Natomiast w przypadku fermentacji nasion fasoli (publikacja O3) wszystkie otrzymane
produkty charakteryzowaly si¢ wyzszg zawartoscig peptydow w porownaniu do proby kontrolne;j.
Nie wykazano wyraznej zaleznosci migdzy zawartosciag peptydow a czasem i temperaturg trwania
procesu. Dla prob fermentowanych w temp. 22°C, zawarto$¢ peptydéw malala wraz z czasem
fermentacji, natomiast dla prob fermentowanych w temp. 37°C zawarto$¢ peptydow rosta wraz
z czasem prowadzenia procesu. Najwyzszg zawarto$¢ peptydéw (2,27 mg/ml) oznaczono dla proby

otrzymanej po 7 dniach trwania procesu fermentacji w temperaturze 37°C, ktdra jest optymalng



temperaturg do rozwoju Lactobacillus plantarum. Otrzymane wyniki wskazujg, ze warunki te sg
optymalnymi warunkami do otrzymania peptydéw z produktow fermentowanej fasoli.

Wyniki otrzymane po przeprowadzeniu hydrolizy fermentowanych nasion grochu (Ol),
fasoli (O3) oraz bobu (O7) w warunkach symulujgcych uklad pokarmowy czltowieka
(z zastosowaniem a-amylazy, pepsyny oraz pankreatyny) wykazaty, ze na kazdym etapie hydrolizy
zawarto$¢ peptydow wzrastala, niezaleznie od czasu i temperatury procesu fermentacji. Fakt
uzyskania wyzszego poziomu peptydéw po hydrolizie a-amylaza dowodzi potgczenia niektoérych
bialek z polisacharydami, a uwolnienie z komplekséw zwigksza ich biodostepno$é w ukladzie
pokarmowym.

Najwyzsze stezenie peptydow (3,01 mg/ml) otrzymano w hydrolizatach nasion grochu
(publikacja O1) fermentowanych przez 7 dni w temp. 30°C; dla fasoli (publikacja O3)
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 za$ (publikacja O7) 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 wskazuja, ze ilo§¢ peptydéw uwolnionych w procesie trawienia in vitro
z fermentowanych nasion roslin stragczkowych zalezy zarowno od gatunku rosliny, jak i warunkéw
przeprowadzenia procesu fermentacji. Czynniki te rdznicujg takze podatno$¢ bialek nasion na
dziatanie enzymow proteolitycznych.

Peptydy o najwyzszych wiasciwosciach potencjalnie przeciwdzialgjacych wystepowaniu
zespolu metabolicznego Habilitantka poddata oczyszczeniu z zastosowaniem réznych technik
chromatograficznych.

Przedstawione prace udowodnily, ze proces fermentacji nasion roslin stragczkowych
zapomoca Lactobacillus plantarum wplywa korzystnie na proces uwolnienia in vitro peptydéw
hamujacych aktywno$¢ enzymoéw zaangazowanych w patogenez¢ zespolu metabolicznego.
Wykazano, ze czas 1 temperatura fermentacji determinujg ten proces, dlatego nalezy
zoptymalizowaé jego warunki zgodnie ze specyficzng aktywnoscig peptydow.

Fermentowane nasiona lub otrzymane z nich frakcje peptydowe mogg by¢ wykorzystywane
do produkcji zywnosci funkcjonalnej, takiej jak przekaski (publikacja O5).

W publikacji O6 dr inz. Anna Jakubczyk scharakteryzowata peptydy uwolnione
z prekursorowych bialek prosa w aspekcie ich aktywnosci fizjologicznej w chorobach zespotu
metabolicznego. W pierwszym etapie okreslita wplyw temperatury ogrzewania (65 1 100°C)
ziarniakow prosa na profil poszczegélnych frakcji biatkowych (albumin, globulin 7S, globulin 118,
prolamin i glutelin) oraz zawarto$¢ peptydow w hydrolizatach otrzymanych po ich trawieniu in

vitro. Analiza elektroforegramu bialek prosa (wykonanego technikg SDS-PAGE) wykazala, ze
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temperatura obrobki nasion miata wptyw na profil biatkowy. Sposréd biatek prolaminy cechowaty
si¢ niskg masg czasteczkowg - ponizej 20,0 kDa.

Wyniki hydrolizy otrzymanych frakcji biatkowych w warunkach symulujacych uktad
pokarmowy czlowieka wykazaly, ze najwyzszg zawarto$¢ peptyddw uzyskano po hydrolizie
albumin, w tym z nasion niepoddanych obrdbce termicznej (2,03 mg/ml). Z kolei najubozsze
w peptydy byly hydrolizaty globulin 11S, a wsrdéd nich najmniejsza zawarto$¢ peptydow (0,09
mg/ml) oznaczono w hydrolizatach otrzymanych z ziaren ogrzewanych w temp. 65°C.

Dr inz. Anna Jakubczyk oznaczyla zdolno$¢ hamowania aktywnosci cyklooksygenazy,
lipooksygenazy i lipazy pankreatynowej, enzyméw bioracych udzial w powstawaniu standéw
zapalnych i otylosci organizmu. Obrdbka termiczna nasion owsa spowodowata wzrost zdolnosci
inhibitorowej hydrolizatow poszczegdlnych frakcji biatka owsa, wsrdd ktorych najmniej aktywna
okazala si¢ frakcja albumin. Analiza sktadu aminokwasowego tych najbardziej aktywnych frakcji
wykazata, ze zawierajg one wysokie poziomy glicyny.

Jako zrodlo aktywnych peptydéw Habilitantka przebadata takze frakcje bialka fasoli
odmiany adzuki (publikacja O2). Otrzymano z nich hydrolizaty w warunkach symulujacych
przewdd pokarmowy oraz wyizolowano z nich potencjalnie bioprzyswajalne peptydy o masie
czgsteczkowej ponizej 7,0 kDa. Najwyzszg zawarto$¢ peptydow uzyskano po kazdym etapie
trawienia albumin, najnizsza w trakcie symulowanego trawienia prolamin. Réwniez poziom
bioprzyswajalnych peptydéw byl najwyzszy we frakcji wyizolowanej z albumin (50,69 mg/ml),
natomiast stopien hydrolizy byt najwyzszy (47,04 %) dla frakcji glutelin. Stwierdzono, ze peptydy
otrzymane z frakcji prolamin charakteryzowaly si¢ najwyzsza aktywnoscig inhibitorowg wobec
ACE (IC50 = 0,17 mg/ml) oraz przeciwrodnikowg. Dobre wiasciwosci przeciwutleniajgce
wykazaly peptydy otrzymane po trawieniu globulin i surowego ekstraktu. Te ostatnie wykazaty
najstabsze dziatanie hipotensyjne (IC50 = 21,18 mg/ml).

Uzyskane wyniki dokumentuja, ze w wyniku hydrolizy biatek zboz czy roslin stragczkowych
uwalniane sg peptydy o specyficznej aktywnos$ci biologicznej, ktéra moze mie¢ znaczenie
w profilaktyce choréb zespotu metabolicznego. Dlatego istotny jest wybor takiego zrodla biatka,
ktore po hydrolizie w przewodzie pokarmowym dostarczy organizmowi peptydow
bioprzyswajalnych, a jednoczesnie wykazujacych ukierunkowang aktywnos¢ fizjologiczng.

W kolejnych badaniach Habilitantka opracowala recepture wafli pszennych wzbogaconych
maczkg z fermentowanych nasion fasoli — BF (publikacja OS5) oraz chleba pszennego
wzbogaconego sproszkowanymi ziarnami zielonej kawy (publikacja O4). Wafle pszenne
przygotowano z udziatem 10%, 20%, 30%, 40%, 50% lub 100% maczki z fermentowanych nasion

fasoli.



Wykazano, ze wafle przygotowane z udzialem BF na poziomie 100% cechowaly sie
najwyzszg zawartoscig bioaktywnych zwigzkow takich jak: peptydy, polifenole i biatko. Z wafli
tych, po procesie hydrolizy w warunkach symulujagcych uktad pokarmowy cztowieka, zostata
uwolniona najwigksza ilo$¢ peptyddéw. Najwyzsza aktywno$é¢ inhibitorowa wobec a-glukozydazy
wykazaly hydrolizaty wafli z 40%, 50% i 100% udziatem maczki, a aktywnos¢ lipazy trzustkowej
1 ACE najskuteczniej hamowaly frakcje otrzymane po hydrolizie wafli z udziatlem 50% i 100%
maczki z fasoli.

W pracy O4 dr inz. Anna Jakubczyk ocenita wptyw dodatku sproszkowanych ziaren kawy
(wilosei 1, 2, 3,415 g/100 g maki) do chleba pszennego na warto$¢ odzywczg otrzymanych
produktéw oraz zdolnos¢ hamowania aktywnosci wybranych enzyméw uczestniczacych
w patogenezie zespotu metabolicznego.

Hydrolizaty chlebow wzbogaconych w 4 i 5 g kawy posiadaly wyzsze zdolno$ci hamowania
aktywnosci enzymu konwertujgcego angiotensyng (ACE), o czym s$wiadczg nizsze warto$ci
wskaznika ECso (w zakresie 1,6-7,77 mg/ml. Wzbogacanie chleba w ziarna kawy zwicksza
potencjalne wiasciwosci  przeciwotyloSciowe otrzymanego produktu, ktéory moze by¢
wykorzystywany w dietach stosowanych przy redukcji masy ciata. Natomiast dodanie ziaren kawy
do chleba pszennego nie spowodowato zmian zdolnosci hamowania aktywnosci o-amylazy
1 a-glukozydazy badanych hydrolizatow.

Podsumowujac Osiggnigcie naukowe stanowigce cykl publikacji mozna stwierdzié, ze
Habilitantka podj¢ta si¢ waznego, szczegdlnie z punktu widzenia praktycznego, tematu badan.

Przedstawiony jako Osiagnigcie cykl prac stanowi potaczenie zagadnien z zakresu
peptydomiki, biochemii oraz technologii zywno$ci. Uzyskane wyniki poszerzaja wiedz¢ na temat
bioaktywnych wlasciwosci srodkdéw spozywcezych, ktore moga by¢ zrodlem zwigzkéw hamujacych
rozwoj zespotu metabolicznego. Przeprowadzone badania wskazaty, iz bialka roélin poddanych
fermentacji lub obrébce cieplnej moga byé prekursorem bioaktywnych peptydéw uwalnianych
w organizmie podczas procesu trawienia o ukierunkowanym oddziatywaniu fizjologicznym.
Peptydy te moga zatem znalez¢ wykorzystanie w projektowaniu zywnosci specjalnego
przeznaczenia zywieniowego czy dietetyczne;.

Uwazam, ze przedstawione Osiggniecie naukowe dr inz. Anny Jakubczyk stanowi zwarta
tematycznie  calo$¢  dotyczagca  mozliwosci  wykorzystania  réznorodnych  surowcow
w dlugoterminowej profilaktyce oraz terapii otylosci i zaburzen metabolicznych. Powstalo
w wyniku konsekwentnego rozwoju Habilitantki jako pracownika naukowego oraz doskonalenia
warsztatu badawczego. Dr inz. Anna Jakubczyk wykazata si¢ znajomoscig nowoczesnych metod

badawczych oraz dojrzaloscia w prowadzeniu eksperymentdw i interpretacji otrzymanych



wynikow. Publikacje skladajace si¢ na Osiagni¢cie naukowe majg jednorodny charakter, wysoka
warto$¢ merytoryczng, a takze wnosza wiele elementéw innowacyjnych oraz aplikacyjnych.
Wysoka warto§¢ merytoryczng prac przedstawionych w Osiggnieciu naukowym potwierdza
opublikowanie wynikéw badan w czasopismach o zasiggu swiatowym. W zwigzku z powyzszym
stwierdzam, ze Osiggniecie naukowe spelnia wymagania ustawowe oraz odpowiednich

rozporzadzen zwigzanych z postgpowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego.

Ocena pozostalych osiggni¢¢ naukowo-badawczych oraz wskaznikow charakteryzujacych
aktywnos$¢ naukowa Habilitantki

Na calkowity dorobek naukowy dr inz. Anny Jakubczyk sklada si¢ 77 opracowan, w tym
69 oryginalnych prac tworczych (wraz z pracami wchodzacymi w sktad Osiggniecia naukowego).
Habilitantka posiada rowniez dorobek w zakresie wspdtautorstwa w rozdziatach w monografiach
(§ rozdzialow) 1 podrecznikach (1 rozdziat). Na podkreslenie zastuguje znaczny dorobek naukowy
osiaggniety po uzyskaniu stopnia doktora. Sposrod prac oryginalnych 60 zostalo wydanych po
doktoracie. Kandydatka opublikowata wyniki swoich prac w 16 roéznych czasopismach z IF
w zakresie od 0,311 do 3,901. Publikacje te ukazaly si¢ 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.

Wedtug punktacji czasopism MNiSW, obowigzujgcej w roku opublikowania, dr inz. Anna
Jakubczyk uzyskala lacznie 864 pkt, w tym 260 to punkty uzyskane za publikacje stanowigce
Osiaggnigcie naukowe. Sumaryczny impact factor, wedlug listy JCR zgodnie z rokiem
opublikowania, wraz z artykutami stanowigcymi Osiagnigcie naukowe, wynosi 58,725 (22,551 —
prace stanowigce Osiggnigcie naukowe). Prace Kandydatki, na podstawie Web of Science, byty 301
razy cytowane (269 bez autocytowan), a warto$¢ wskaznika indeksu Hirsha (wg Web of Science)
wynosi 9. W wigkszosci publikacji Habilitantka jest pierwszym lub drugim autorem.

Zainteresowania naukowe dr inz. Anny Jakubczyk, od poczatku Jej naukowej aktywnosci,
byly zwigzane z zagadnieniami z zakresu enzymologii zywnos$ci, proteomu nasion roslin
stragczkowych oraz wiasciwosciami biologicznie czynnych skfadnikéw zywnosci pochodzenia
roslinnego, w tym (obok metabolitow wtérnych) peptydéw. Tematyke badawcza dotyczaca
bioaktywnych peptydow otrzymanych z bialek nasion roslin straczkowych kontynuowala w ramach
pracy doktorskiej.

W drugim obszarze badawczym dr inz. Anna Jakubczyk zaangazowana byla w okreslanie

wilasciwosci przeciwutleniajagcych $rodkow spozywczych przy wykorzystaniu réznych metod
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analitycznych. Zajgla si¢ rowniez problematyka wptywu czynnikow, takich jak: genotyp rosliny
oraz warunki jej wzrostu na zawartos¢ fitozwigzkow kietkow soczewicy.

W ramach wspotpracy z Wyzsza Szkotg Informatyki i Zarzadzania w Rzeszowie prowadzita
takze badania dotyczace charakterystyki czosnku jako zrddla bioaktywnych zwigzkow
przeciwdziatajacych wyst¢powaniu réznych chordéb. Badata wlasciwosci przeciwutleniajgce
czosnku pochodzacego z réznych krajow oraz jego wplyw na proliferacj¢ fibroblastow skory.
W badaniach dotyczacych zwigzkdw otrzymanych z materialu roslinnego, oprécz odmiany rosliny,
waznym aspektem jest dobdr odpowiednich rozpuszczalnikéw do ekstrakcji bioaktywnych
skiadnikéw. Dlatego w swojej dalszej pracy Habilitantka zajeta sie rowniez tym aspektem.

Innym obszarem badawczym, ktérym zajeta sie dr inz. Anna Jakubczyk byta ocena wptywu
réznych procesow technologicznych, ktéorym poddawane sga nasiona roslin stragczkowych,
na aktywnos¢ przeciwutleniajacg hydrolizatow oraz frakcji peptydowych otrzymanych z ich biatek.
W dalszym etapie swojej pracy Habilitantka zajeta sie ocenag wplywu warunkéw przechowywania
zywnosci na jakos¢ produktu, w tym oceng wplywu traktowania ozonem owocoéw papryki oraz
warunkow przechowywania na ich jakos¢. Ponadto okreslala wpltyw zastosowania dodatkowych
zwigzkdw chemicznych — elicytorow podczas wzrostu rosliny na zawartosci zwigzkow
fitochemicznych, aktywnos¢ przeciwrodnikowa i jakos¢ sataty.

W kolejnym nurcie badawczym dr inz. Anna Jakubczyk uczestniczyta w badaniach,
w ramach wspolpracy z Wyzsza Szkota Zawodowg w Chelmie, Uniwersytetem Przyrodniczo-
Humanistycznym w Siedlcach oraz Katedrg Eksploatacji Maszyn i Zarzadzania UP w Lublinie,
dotyczacych wplywu réznych proceséw technologicznych oraz zastosowania biostymulatoréw
roslin na wartos¢ odzywczg fasoli.

W ramach projektu badawczego finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki pt.
”Synbiotyki otrzymane na bazie kielkéw roslin strgczkowych — badania bezpieczenstwa, jakosci
odzywczej i prozdrowotnej] w aspekcie biodostepnosci i bioprzyswajalnosci w modelowych
uktadach in vitro oraz in vivo” oceniala wplyw wykorzystania zywych i martwych kultur
Lactobacillus rhamnosus na indukcje metabolizmu w kielkach soczewicy jadalne;.

Interesujgcym watkiem aktywnosci naukowej dr inz. Anny Jakubczyk byly badania
zwigzane z fortyfikacja zywnosci w celu zwigkszenia jej potencjalu prozdrowotnego na przykladzie
pulpy z dyni, czesto traktowanej jako produkt odpadowy, w produkeji chleba pszennego.

W dalszym etapie pracy naukowej Habilitantka zajmowala si¢ oceng wykorzystania
ekstraktdw stewii nie tylko w przemysle spozywczym, ale takze kosmetycznym.

Dr inz. Anna Jakubczyk swoje zainteresowania badawcze rozszerzyla o zagadnienia

dotyczace mozliwosci wykorzystania owadow jadalnych ($wierszcza bananowego, macznika,
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szaranczy) surowych oraz pieczonych i gotowanych jako niekonwencjonalnego zZrédia biatka.
Ocenila wlasciwosci cytotoksyczne in vitro biologicznie aktywnych peptydéow pozyskanych
z biatek owadow.

W ramach wspoélpracy z Zakladem Entomologii UP w Lublinie Opiniowana wiaczyla si¢
w badania nad rolg enzymoéw takich jak: peroksydaza, oksydaza polifenolowa, chitynaza, B-1,3
glukanaza w reakcji obronnej roslin przed szkodnikami owadzimi.

Podsumowujac przedstawiony do oceny dorobek naukowo-badawczy dr inz. Anny
Jakubczyk stwierdzam, ze jest on obszerny, szczegdlnie po uzyskaniu stopnia doktora, pod
wzgledem tematycznym jest bardzo spdjny, a przedstawione prace badawcze odznaczajg si¢
wysokim poziomem naukowym oraz majg duze znaczenie praktyczne. Tematyka badan
podejmowanych przez Habilitantke jest zbiezna z aktualnymi trendami w nauce o zywnosci, a Jej
warsztat badawczy jest konsekwentnie rozwijany. Wkiad w rozwdj metodologii badan naukowych
oraz ocena wlasciwosci prozdrowotnych skladnikéw zywnosci ma odzwierciedlenie w licznych
pracach opublikowanych w renomowanych czasopismach z listy JCR i przyczynia si¢ w sposéb
istotny do rozwoju dziedziny technologia zywnosci i zywienia.

Dr inz. Anna Jakubczyk byla zaangazowana w realizacj¢ krajowych projektéw badawczych

(Yacznie 4 projekty), w ktérych w 1 projekcie byla kierownikiem.

Ocena dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego oraz wspolpracy
mi¢dzynarodowej Habilitantki

Dr inz. Anna Jakubczyk od 2011 r. jest pracownikiem dydaktycznym, pracujgcym
w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
w Katedrze Biochemii i Chemii Zywnosci, poczatkowo jako asystent, a pdzniej jako adiunkt.
Realizuje zajecia na tym Wydziale na osmiu kierunkach, na ktérych prowadzi ¢wiczenia w ramach
14 réznych przedmiotéw. Ponadto prowadzi zajecia na dwdch innych kierunkach, tj. na kierunku
Rolnictwo oraz Ogrodnictwo. Prowadzila réwniez wyklady z pigciu réznych przedmiotow dla
kierunku Dietetyka, Gastronomia i sztuka kulinarna, Zywienie cztowieka i Dietetyka. Opracowala
tresci teoretyczne z zakresu ¢wiczen audytoryjnych oraz zajecia praktyczne w jezyku angielskim
z przedmiotu ,,General and food biochemistry oraz Nutrition in metabolic syndrome”, ktére od
2018 r. prowadzi dla studentéw w ramach programu Erasmus.

Od momentu zatrudnienia na stanowisku adiunkta byta promotorem 27 prac magisterskich,
14 inzynierskich oraz 17 licencjackich. Pelnitla role recenzenta 8§ prac magisterskich

i1 licencjackiej.
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W ramach realizacji licznych zadan badawczych wspdtpracuje z wieloma krajowymi
oSrodkami naukowymi oraz z przemystem (Wojskowy Instytut Higieny i Epidemiologii
im. Generata Karola Kaczkowskiego w Warszawie, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie - Katedra
Chemii, Katedra Mikrobiologii Srodowiskowej, Katedra Eksploatacji Maszyn Przemystu
Spozywczego, Katedra Eksploatacji Maszyn i Zarzadzania Procesami Produkcyjnymi, Katedra
Ochrony Roslin, Zaktad Entomologii, Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Chelmie, Wyzsza
Szkota Informatyki i Zarzadzania z siedzibg w Rzeszowie, Wydzial Medyczny, Katedra Zdrowia
Publicznego, Dietetyki i Choréb Cywilizacyjnych, Uniwersytet Slaski w Katowicach, Katedra
Fizjologii Zwierzat i Ekotoksykologii, Zaktady Przemystu Ziemniaczanego ,,Lublin” Sp. z 0.0., As
Babuni Sp. z 0.0., Cofeina Romuald Zalewski sp. Jawna). W pracach zespotowych zabraklo ;jednak
wspotpracy miedzynarodowej z zagranicznymi o$rodkami naukowymi.

O wartosci badan prowadzonych przez dr inz. Anne Jakubczyk $wiadczg nagrody
i wyroznienia: dyplom za wyrdzniajaca si¢ rozprawe doktorskag, Nagroda zespotowa III stopnia
Rektora UP w Lublinie za osiggni¢cia naukowe w 2013 r., Nagroda indywidualna za osiagnigcia
naukowe w latach 2012-2014, dyplom za najlepszy projekt XII Lubelskiego Festiwalu Nauki
zrealizowany na Wydziale Nauk o Zywnosci 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: [lth Croatian Congress of Cereal
Technologists "Brasno-Kruh'l7, wyroznienie za prezentacj¢ komunikatu naukowego w formie
posterowej, Nagroda indywidualna Rektora UP w Lublinie za wyr6zniajace si¢ osiggniecia w pracy
naukowej (2018 r.).

Habilitantka wykonata 63 recenzje publikacji naukowych dla czasopism o zasiggu
migdzynarodowym 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 $wiadczy, ze Jej nazwisko i dorobek naukowy sg znane i doceniane. Recenzowata réwniez
artykuty w czasopismach z listy B (4 recenzje) oraz spoza listy (11 recenz;ji).

Dr inz. Anna Jakubczyk ciggle podnosi swoje kwalifikacje uczestniczac w r6znorodnych

szkoleniach, seminariach i kursach (fgcznie udzial w 34 wydarzeniach).
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Habilitantka podaje (zatacznik VI, str. 6), ze odbyta staz naukowy zagraniczny (INGOS
Ltd., Division ofilaboratory instruments, Praga, Czechy). Jednak staz ten byl bardzo krotki, bowiem
trwat od 17.10.2016 r. do 19.10.2016 r., a wigc trudno wizyte te zaliczy¢ do stazu.

Kandydatka angazowala si¢ rowniez w dziatalno$¢ organizacyjng macierzystej Jednostki.
W latach 2012-2017 byla opiekunem studentéw kierunku biotechnologia, czlonkiem Komitetu
Organizacyjnego XLII Sesji Naukowej Komitetu Nauk o Zywnosci PAN (Lublin, 2015 r.),
czlonkiem Rady Programowej kierunku nauczania Technologia Zywnosci i Dietetyka (2013-2016),
cztonkiem Wydziatowej Komisji ds. Kadr Naukowych i Oceny Wydzialu Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii (2012-2016 oraz 2016-2020), opiekunem naukowym Studenckiego Kota
Naukowego Biochemikéw Zywnosci i Zywienia (od 2013 roku do chwili obecnej), cztonkiem
Uczelnianej Komisji Dyscyplinarnej dla Nauczycieli Akademickich (lata 2016-2020), czlonkiem
Rady Studenckich Két Naukowych Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie (od 2018 r. do chwili
obecnej), czlonkiem Komitetu Naukowego Ogodlnopolskiej Konferencji Miodych Naukowcow
Nauk Przyrodniczych ,,Wkraczajac w Swiat Nauki” (2015-2018), cztonkiem Zarzadu Oddziatu
Lubelskiego Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci (2019-2021), kandydatem na eksperta
POIR na lata 2014-2020 w Fundacji na Rzecz Nauki Polskiej, cztonkiem Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci (od 2016 r. do chwili obecnej).

Dr inz. Anna Jakubczyk angazuje si¢ takze w dziatalnos¢ popularyzujaca nauke, poprzez
prezentowanie oryginalnych prac naukowych w formie komunikatéw naukowych na konferencjach
krajowych (tacznie 24 komunikaty) i migdzynarodowych (11 komunikatéw). Wyglosila rowniez
2 referaty w jezyku angielskim. Popularyzuje takze nauk¢ poprzez aktywny udzial w licznych
wydarzeniach (Noc Uniwersytetow 2014, organizacja i udzial w Lubelskim Festiwalu Nauki w
latach 2014-2018, udziat w II edycji zaje¢ laboratoryjnych dla uczniéw I LO St. Staszica
w Lublinie, audycje radiowe).

Wymienione wyzej aktywnosci, jak rdwniez powierzenie dr inz. Annie Jakubczyk réznych
funkcji $wiadczy o Jej zaangazowaniu, zdolnosciach organizacyjnych i dydaktycznych. Dzialalnos¢

dydaktyczng i organizacyjng Habilitantki oceniam pozytywnie.

Whiosek koncowy

Oceniajgc osiggniecie naukowe pt. ,,Wybrane srodki spozywcze pochodzenia roslinnego
jako zrodio zwigzkéw o potencjalnych wiasciwosciach hamujacych patogeneze zespotu
metabolicznego” stwierdzam, ze jest ono warto$ciowe, zarGwno z poznawczego, jak 1 aplikacyjnego
punktu widzenia. Umiejetno$¢ kierowania zespotem badawczym, organizowania warsztatu pracy,

wspétpracy z innymi zespolami podczas realizacji postawionych celow badawczych, a takze
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publikowanie wynikow badan $wiadcza o samodzielnosci i dojrzatosci naukowej Habilitantki. Jej
dokonania wnoszg znaczacy wklad, zaréwno poznawczy, jak i praktyczny w rozwoj nauk
o zywno$ci i1 zywieniu czlowieka. Przedstawiony do oceny dorobek naukowy jest zwarty
tematycznie i ukierunkowany. Dr inz. Anna Jakubczyk ma réwniez liczacy si¢ dorobek
dydaktyczny i organizacyjny.

Zgodnie z powyzszym uwazam, ze dr inz. Anna Jakubczyk spelnia 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).

Wnosze zatem do Rady Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie dr inz. Anny Jakubczyk do dalszych etapow
zmierzajacych do nadania Jej stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk

rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
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