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Ocena
osiggnie¢ naukowych oraz aktywnosci naukowej dr inz. Beaty Biernackiej,
adiunkta w Katedrze Techniki Cieplnej,
Wydziatu Inzynierii Produkcji, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie,
ubiegajacej sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych,
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa formalna wykonania recenzji

Podstawe do opracowania recenzji stanowi Uchwata nr 6/RDT/2025 Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 11 czerwca 2025 roku w sprawie
powotania Komisji Habilitacyjnej w postepowaniu o nadanie stopnia doktora habilitowanego dr inz.
Beacie Biernackiej oraz pismo NE.5210.6.1.2025 z dnia 11.06.2025 przewodniczgcego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia prof. dr hab. Waldemara Gustawa.

Recenzje przygotowano na podstawie dokumentacji ztozonej przez dr inz. Beate Biernackg we
whniosku o przeprowadzenie postepowania habilitacyjnego z dnia 4 marca 2025 roku, w ktérym
Habilitantka jako osiggniecia naukowe wskazata cykl osmiu publikacji ujetych pod wspdlnym tytutem
JFortyfikacja makaronéw wybranymi dodatkami roslinnymi: aspekty Zywieniowe i jakosciowe”.
Recenzja zostata przygotowana zgodnie z zapisami ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia
20 lipca 2018 roku (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571).

Sylwetka Habilitantki i dziatalnos¢ zawodowa

Dr inz. Beata Biernacka ukonczyta studia wyzsze na Akademii Rolniczej w Lublinie uzyskujgc w 2009
roku tytut magistra inzyniera. Promotorem pracy magisterskiej pt. ,Wplyw asortymentu dan
smazonych na wybrane cechy posmazalniczego oleju sojowego” byt dr hab. inz. Marek Szmigielski. W
czerwcu 2015 roku Habilitantka uzyskata stopien doktora nauk rolniczych w zakresie inzynieria rolnicza
na podstawie rozprawy doktorskiej ,Wptyw warunkéw gotowania i przechowywania na wtasciwosci
fizyczne makarondw”. Promotorem pracy doktorskiej byt prof. dr hab. Dariusz Dziki. W marcu 2016
roku zostata zatrudniona jako asystent naukowo-dydaktyczny w Katedrze Techniki Cieplnej Wydziatu
Inzynierii Produkcji Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Od 1. paZdziernika 2018 roku jest
adiunktem naukowo-dydaktycznym w Katedrze Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, Zakfad
Techniki Cieplnej, obecnie Katedra Techniki Cieplnej. W 2019 roku odbyta miesieczny staz naukowy w
Zaktadzie Uprawy Roslin Zbozowych Instytutu Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa -PIB, a w 2024 roku
trzymiesieczny staz w Instytucie Agrofizyki im. Bohdana Dobrzanskiego PAN w Laboratorium Oceny
Jakosci Surowcéw Zbozowych. Habilitantka stale podnosi swoje kompetencje. Odbyta 11 szkolen, w
tym miedzy innymi kursy: ,,Wewnetrznego Auditora Jakosci”, ,Prognozowanie i analiza szeregow
czasowych”, ,Nowoczesna andragogika — jak uczy¢ cyfrowg mifodziez”. Dr inz. Beata Biernacka
odbywata réwniez praktyki zawodowe w wytwdrni makaronu ,Bona Lux” w Zemborzycach
Tereszyriskich k. Lublina, w piekarni Emark S.C., w zaktadzie produkcyjnym JEDNOSC produkujacym
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pellet na snacki i prazynki (proby przemystowe w ramach projektu LIDER). W ramach projektu
»Powstanie Innowacyjnego Centrum Badawczo Rozwojowego firmy Millbery” — POIR.02.01.00-00-
0017/18 uczestniczyta w badaniach dotyczgcych warunkéw przechowalniczych warzyw i owocow.
Praktyki te pozwolity na zdobycie wszechstronnej wiedzy na temat proceséw produkcyjnych, innowacji
technologicznych, kontroli jakosci w réznych gateziach przemystu spozywczego.

Ocena osiggnie¢ naukowych bedqcych podstawgq do ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego

Gtéwne osiggniecie naukowe dr inz. Beaty Biernackiej zatytutowane , Fortyfikacia makaronéw
wybranymi dodatkami roslinnymi: aspekty zywieniowe i jakosciowe” stanowi cykl powigzanych
tematycznie o$miu publikacji, co jest zgodne z przepisami okreslonymi w art. 219 ust.1 pkt 2 b ustawy
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 roku (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571). Wszystkie
zaprezentowane prace stanowig spdjng catos¢, dotyczaca pogtebienia wiedzy w zakresie opracowania
receptur i oceny innowacyjnych makaronéw wzbogaconych naturalnymi dodatkami roslinnymi takimi
jak: btonnik karobu, kawa zbozowa, liofilizowane banany, por, truskawki i zmikronizowana tuska
owsiana oraz optymalizacji procesu suszenia takich surowcéw jak por i truskawki. Badania te sg zgodne
z trendami konsumenckimi i zaleceniami Swiatowe]j Organizacji Zdrowia (WHO) i Organizacji Narodéw
Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAQ). Dostarczajg innowacyjnych rozwigzan w procesach
suszenia materiatu roslinnego oraz technologii produkcji makaronéw i przyczyniajg sie do rozwoju
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Prace wspéttworzace cykl zostaty opublikowane w latach 2017-2025 w czasopismach o
miedzynarodowym zasiegu. Wszystkie te czasopisma w roku publikacji byty ujete na listach JCR oraz
MEIN/MNiSW. Dwie prace (P1, P3) ukazaty sie w czasopismie LWT- Food Sciences and Technology
(IF2019=3,129, MNiSW2019 =40, IF2021=6,056, MEiN2021=100) dwie (P6, P7) w Molecules (IF20:,=4,600,
IF2023=4,200, MEiN20222023 =140) i po jednej w czasopismach: Foods (P2, IF=4,350, MNiSW=100),
Materials (P4, IF=3,748, MEiN=140), Processes (P5, IF=3,500, MEiN=70) i International Agrophysics (P8,
IF=2,000, MNiSW=100). Sumaryczny IF prac cyklu stanowigcego podstawe do ubiegania sie o stopien
doktora habilitowanego wynosi 31,583, a suma punktéw wg MEIN/MNiSW jest réwna 830. Wszystkie
prace s wieloautorskie. Trzy zrealizowano w czteroosobowych zespotach, dwie w piecioosobowych,
dwie opublikowaty zespoty szescioosobowe i jedng zespdt trzyosobowy. We wszystkich publikacjach
Habilitantka jest pierwszym autorem, a w publikacji P3 réwniez autorem korespondencyjnym. Na
podstawie oswiadczenn Kandydatki i wspdtautoréw prac mozna stwierdzi¢, ze udziat Dr inz. Beaty
Biernackiej w powstawaniu prac sktadajacych sie na osiggniecie byt znaczacy i wynosit od 60 do 80%.
Polegat on na wspétudziale w tworzeniu koncepcji, planowaniu i wykonaniu badan, analizie wynikow
oraz redagowaniu publikacji. Mozna zatem stwierdzi¢, ze rola Habilitantki byta wiodaca i upowaznia Jg
do przedtozenia prac jako dorobku podlegajgcego ocenie w postepowaniu habilitacyjnym.

Badania realizowane przez Habilitantke, ktore weszty w zakres gtdwnego osiggniecia
naukowego, wpisujg sie w zakres dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Tematyka prac
przedstawionych w cyklu stanowigcym osiggniecie bedgce podstawg do ubiegania sie o stopien
doktora habilitowanego jest bardzo aktualna. W ostatnich czasach w wielu laboratoriach na catym
Swiecie prowadzone sg badania dotyczace mozliwosci wzbogacenia wartosci zywieniowej réznych
produktéw zbozowych, w tym réwniez makaronéw. Poszukuje sie réoznych surowcéw, w tym surowcow
roslinnych bogatych w zwigzki biologicznie czynne, ktére wprowadzone do receptury makaronu



wzbogacg jego walory zywieniowe i prozdrowotne przy zachowaniu dobrej jakosci sensorycznej
produktu koncowego. Takich produktéw spozywczych oczekujg coraz bardziej Swiadomi konsumenci i
wtasnie tej tematyki dotyczg badania zgtoszone jako gtéwne osiggniecie. Ponadto w przedstawionych
do oceny badaniach zwrécono uwage jak wazne jest przygotowanie suszy dodawanych do produktéw
spozywczych, ze wzgledu na duzg wrazliwo$é zwigzkdw biologicznie czynnych na rézne czynniki, w tym
na obrébke termiczng. Habilitantka w swoim Autoreferacie na podstawie obszernego przegladu
literatury (ponad 7 stron) udowodnita celowos$¢ podjetych badan oraz ich nowatorstwo. Jako cel
gtéwny okreslita wytyczenie kierunku dalszego rozwoju nowatorskich badan w zakresie
opracowywania i oceny innowacyjnych makaronéw, wzbogacanych naturalnymi i odpowiednio
przygotowanymi dodatkami roslinnymi, o wybranych witasciwosciach fizykochemicznych i cechach
jakosciowych. Celami szczegdétowymi byty natomiast:

e wyznaczenie optymalnych warunkéw suszenia surowcéw pochodzenia roslinnego stanowigcych
dodatek funkcjonalny do wzbogacenia makaronu zaréwno z pszenicy zwyczajnej jak i durum (cel
realizowany w pracach P2, P4 i P5) —cel 1;

e okreslenie mozliwosci dodatku liofilizowanych owocéw takich jak banany, truskawki do makaronu
z pszenicy zwyczajnej oraz ich wptywu na wiasciwosci fizyczne, sensoryczne i przeciwutleniajgce
makaronu (cel realizowany w pracach P2, P8)- cel 2;

e okreslenie mozliwosci dodatku warzyw (liofilizowany por) do makaronu z semoliny oraz ich wptyw
na wtasciwosci fizyczne, sensoryczne i przeciwutleniajgce makaronu (cel realizowany w pracy P6) —
cel 3;

e okreslenie mozliwosci dodatku btonnika tj. maczka chleba swietojanskiego- karob, kawa zbozowa
oraz mikronizowana tuska owsiana do makaronu z pszenicy zwyczajnej oraz jego wptywu na
wtasciwosci fizyczne, sensoryczne i przeciwutleniajgce makaronu (cel realizowany w pracach P1, P3
i P7) —cel 4;

¢ analiza wybranych wtasciwosci fizycznych i kulinarnych makarondw fortyfikowanych wymienionymi
dodatkami pochodzenia roslinnego — analiza m.in. tekstury, barwy, wytrzymatosci mechanicznej,
optymalnego czasu gotowania, wskaZznika przyrostu wagowego, strat suchej substancji (cel
realizowany w pracach P1, P2, P3, P6, P7 i P8) - cel 5;

e analiza wybranych wilasciwosci sensorycznych makaronéw fortyfikowanych dodatkami
pochodzenia roslinnego t.j. smaku, zapachu, wygladu, tekstury i ogélnej akceptowalnosci makaronu
wzbogaconego w poréwnaniu do makaronu kontrolnego (cel realizowany w pracach P1, P2, P3, P6,
P7iP8)-cel 6;

e analiza wybranych wtasciwosci przeciwutleniajgcych makarondéw fortyfikowanych dodatkami
pochodzenia roslinnego t.j. catkowita zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych (TPC) oraz zdolnos¢
antyoksydacyjna wobec ABTS, DPPH, CHEL, RED wzbogaconego makaronu oraz suszonych
dodatkéw (cel realizowany w pracach P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7 i P8) - cel 7,

e analiza ilosciowo- jakosciowa UPLC-MS/MS flawonoiddw i kwaséw fenolowych w makaronach z
dodatkami pochodzenia roslinnego oraz w suszonych dodatkach (cel realizowany w pracach P4, P7
i P8) —cel 8.

Wymienione cele szczegétowe majg znacznie szersze ujecie niz cele badan przedstawione w
publikacjach zaliczonych do cyklu, niemniej jednak badania i wyniki prezentowane w tych publikacjach
wskazujg, ze wymienione w celach szczegdtowych zagadnienia byty przedmiotem tych prac. W moim
odczuciu niektdre z celdw sg sformutowane zbyt ogdlnie w odniesieniu do tego co zostato wykonane.



Np. celem 1 byto wyznaczenie optymalnych warunkdéw suszenia surowcéw pochodzenia roslinnego —
a badania dotyczyty tylko optymalizacji suszenia truskawek i pora tak by otrzymaé produkt nadajgcy
sie do zastosowania w przemysle spozywczym (prace P4 i P5). W pracy P2, ktdrg réwniez zaliczono do
prac, w ktérych realizowano ten cel, zastosowano jako dodatek do makaronu susz z bananéw, ktoéry
otrzymano w statych warunkach suszenia opisanych w metodyce i okreslono kinetyke procesu
suszenia, czas potrzebny do otrzymania suszu o wilgotnosci 4% oraz oceniono wtasciwosci sensoryczne
uzyskanego suszu. Wobec tego trudno w przypadku tej pracy méwié o optymalizacji procesu suszenia.
W celu 3 natomiast stwierdzenie, ze celem byta ocena wptywu dodatku warzyw na wtasciwosci
makaronu jest zbyt duzym uogdlnieniem, poniewaz badania dotyczyty jedynie makaronu z dodatkiem
suszu z pora.

Habilitantka postawita réwniez dwie hipotezy badawcze:

e metoda przygotowania i obrdébki surowcow roslinnych wptywa na ich cechy jakosciowe i
funkcjonalne,
e dodatki funkcjonalne poprawiajg wtasciwosci fizykochemiczne i cechy jakosciowe makarondéw.

Dobdr materiatu i metod badawczych we wszystkich pracach jest odpowiedni by osiggnaé zatozone
cele badan. Metody analityczne sg zréznicowane od bardzo prostych takich jak ocena jakosci kulinarnej
makaronu do nowoczesnych technik jaka jest analiza ilosciowo jakosciowa kwaséw fenolowych przy
uzyciu ultracienkowarstwowej chromatografii cieczowej i detektora masowego oraz flawonoidéw przy
uzyciu spektrometrii masowe] sprzezonej z chromatografia cieczowg. Metody opracowania
statystycznego wynikdéw zastosowane w pracach badawczych pozawalajg na wyciagniecie ogdélnych
whioskow.

Habilitantka wykorzystata w badaniach innowacyjne dodatki do makaronu z pszenicy zwyczajnej
lub durum takie jak liofilizat z banandw, truskawek, pora, zmikronizowana tuska owsiana, karob czy
kawa zbozowa. W dostepnej literaturze brakuje doniesien o wptywie takich dodatkéw na witasciwosci
makronu. Habilitantka dostrzega rowniez jak wazne jest w jakiej postaci dodawane sg surowce roslinne
do makaronu. W pracy P2 wykorzystano jako dodatek do makaronu susz z bananéw pozyskany w Scisle
okreslony sposdb, bez modyfikowania tego procesu, lecz oceniono sensorycznie uzyskany produkt i
stwierdzono, ze sg podstawy by stanowit on cenny dodatek do makaronu. Badania opublikowane w
pracach P4 i P5 dotyczg optymalizacji procesu suszenia pora (czesci zielonej i biatej) i truskawek oraz
okreslenia jakie warunki przygotowania surowca i uzyskiwania suszu dajg produkt korcowy o
korzystnych wtasciwosciach dla wykorzystania tego suszu jako dodatek do rdinych produktow
spozywczych.

W pracy P4 udowodniono, ze czes¢ zielona i biata poréw rdéini sie pod wzgledem sktadu
chemicznego tj. zawartosci sktadnikdéw mineralnych i zwigzkéw biologicznie aktywnych takich jak
kwasy fenolowe i flawonoidy oraz aktywnoscig przeciwutleniajacg przy czym czesc zielona pora ma
korzystniejszy sktad niz cze$¢ biata. Wykazano réwniez, ze sposéb otrzymywania suszu (suszenie
konwekcyjne i prozniowe w temperaturze 60 °C oraz liofilizacja w temperaturze 20°C i 60 °C) istotnie
wptywa na witasciwosci suszu. Stwierdzono, ze podczas liofilizacji w niskiej temperaturze straty
zwigzkéw bioaktywnych sg najmniejsze, a straty podczas liofilizacji w wysokiej temperaturze sg
podobne jak podczas suszenia konwekcyjnego. Na podstawie tych badan stwierdzono, ze zielona czes¢
pora liofilizowana w temperaturze 20°C moze by¢ cennym dodatkiem do zywnosci. Waznym
whnioskiem z tych badan byto takze stwierdzenie, ze suszenie konwekcyjne w temperaturze 60°C
pozwala na lepsze zachowanie zwigzkdw biologicznie czynnych w prdébkach pora niz suszenie



prozniowe czy liofilizacyjne w tej samej temperaturze, w zwigzku z tym jest lepszg i tanszag metoda
uzyskiwania suszu w praktyce przemystowe;j.

W pracy P5 oceniano w jaki sposéb obrébka wstepna (krojenie w plastry i rozdrabnianie na puree)
oraz temperatura suszenia sublimacyjnego (20, 40 i 60 °C) wptywajg na czas suszenia i wtasciwosci
fizykochemiczne suszu z truskawek takie jak: barwa, zawartos¢ kwasu askorbinowego, zwigzkéw
fenolowych i aktywno$é przeciwutleniajgca. Wykazano, ze metoda wstepnego przygotowania
truskawek ma istotny wptyw na przebieg procesu suszenia, a rozdrobnienie na puree znaczaco skraca
proces suszenia. Wyzsza temperatura liofilizacji przyczynia sie do bardziej intensywnej czerwonej
barwy suszu. Wyniki tych badan wskazujg, ze rozdrabnianie truskawek oraz ich liofilizacja w
temperaturze 60°C pozwala skréci¢ czas suszenia przy zachowaniu pozadanych wiasciwosci
fizykochemicznych suszu w tym zawartosci witaminy C i uzyskany w ten sposéb susz moze byc
wykorzystywany do wzbogacania réznych rodzajow zywnosci.

Podsumowujgc ocene tego etapu badan mozna stwierdzié, ze wyniki przedstawione w pracach
stanowig istotny wktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia w zakresie dostarczenia
nowych informacji dotyczacych optymalnych warunkdw suszenia pora i truskawek dla uzyskania
produktu finalnego o jak najlepszych wtasciwosciach fizykochemicznych, ktéry bedzie mdgt byé
wykorzystany jako dodatek do réznych produktéw zywnosciowych, w tym makaronu.

Kontynuujac badania Habilitantka wykorzystata otrzymane susze z banana (publikacja P2) oraz te
o najlepszych wtasciwosciach susze z zielonej czesci poréw (publikacja P6) i truskawek (Publikacja P8)
jako dodatki do makarondéw. Oceniata w nich wtasciwosci fizyczne i kulinarne, zawartosc sktadnikow
odzywczych, zwigzkéw polifenolowych i aktywnos¢ przeciwutleniajgcg. W pracach tych wykazano, ze
zastosowane dodatki istotnie wptywajg na witasciwosci makaronu, poprawiajg warto$¢ odzywczg i
wtasciwosci prozdrowotne, zwiekszajg zawartos¢ btonnika pokarmowego, popiotu i zwigzkéw
bioaktywnych oraz aktywnos¢ przeciwutleniajgcg, ale w wiekszych ilosciach pogarszajg wtasciwosci
kulinarne i sensoryczne. Dodatek suszu z banana, pora i truskawek przyczynit sie do zwiekszenia
zawartosci polifenoli ogétem i aktywnosci przeciwutleniajgcej. Stwierdzono takze, ze makarony z
udziatem suszu truskawkowego mogg stanowié cenne Zrédto bftonnika i kwasu elagowego. Na
podstawie uzyskanych wynikéw ustalono maksymalne mozliwe dodatki tych suszy biorgc pod uwage
wtasciwosci sensoryczne i akceptowalno$¢ wzbogaconych makarondéw przez konsumentéw.
Wykazano, ze susz z banana moze stanowi¢ 3% udziatu w makaronie z maki z pszenicy zwyczajnej, susz
z zielonej czesci pora moze by¢ dodawany w ilosci do 3g/100g semoliny, a susz z truskawek do
12g/100g maki pszennej. Wyniki te stanowig nowum w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Habilitantka w swoich badaniach dotyczacych mozliwosci wzbogacenia wartosci zywieniowej i
prozdrowotnej makaronu wykorzystata nie tylko dodatki owocowe i warzywne przygotowane w
laboratorium, ale takze dodatki dostepne w obrocie handlowym o podwyzszonej zawartosci btonnika
pokarmowego. Opracowano innowacyjne makarony zawierajgce takie produkty jak: karob (praca P1),
kawa zbozowa (praca P3) i mikronizowana tuska owsiana (praca P7).

Makaron z udziatem karobu (1-5%) (P1) zostat wyprodukowany w warunkach przemystowych w
wytworni makaronu ,,Bona Lux” w Zemborzycach Tereszynskich k. Lublina, a proces suszenia i ocene
jego wiasciwosci przeprowadzono w warunkach laboratoryjnych. Stwierdzono, ze dodatek btonnika
karobowego do maki pszennej do 5% ma niewielki wptyw na wifasciwosci kulinarne makaronu, ale
znacznie zmienia barwe i ocene sensoryczng. Ustalono, ze umiarkowany dodatek na poziomie okoto
2% jest akceptowany przez konsumentéw i jest obiecujagcym sposobem na poprawe jakosci
zywieniowej makaronu zwtaszcza pod wzgledem wtasciwosci prozdrowotnych.



W pracy P3 jako dodatek do makaronu zastosowano kawe zbozowa Inka w ilo$ci 1-5g/100g maki
pszennej. Wyniki tych badan, pozwolity stwierdzi¢ akceptowalnos¢ konsumencka i mozliwosé
stosowania kawy zbozowej w ilosci do 4g/100g maki. Dodatek ten powodowat zwiekszenie zawartosci
btonnika pokarmowego, a zmniejszenie ilosci biatka, poprawiat smak, zapach i kolor. Znaczgco podnidst
zawartosc polifenoli ogétem i aktywnosé przeciwutleniajgcg. Poprawiat wtasciwosci kulinarne takie jak
wskaznik przyrostu wagowego i tekstura makaronu oraz skracat czas gotowania.

Kolejnym zastosowanym do produkcji makaronu z pszenicy zwyczajnej dodatkiem byta
mikronizowana fuska owsiana (udziat w mieszance z maka pszenng - 5, 10, 15, 20%) — praca P7.
Wykazano, ze dodatek ten powodowat zwiekszenie zawartosci btonnika i popiotu oraz zmniejszenie
zawartosci biatka i ttuszczu, wydtuzat czas gotowania, zwiekszat straty przy gotowaniu, obnizat
wskaznik przyrostu wagowego. Dodanie tuski owsianej znaczgco redukowato site deformacji i
rozciggliwosci gotowego produktu. Wykazano, ze przyczyniat sie tez do zwiekszenia zawartosci
polifenoli zwtaszcza kwasu ferulowego i aktywnosci antyoksydacyjnej makaronu. Dodatek w ilosci do
10g/100g maki pszennej byt akceptowany przez konsumentow.

Podsumowujac ocene tego etapu badan mozna stwierdzié, ze uzyskane wyniki przyczyniajg sie do
rozwoju dyscypliny technologia zywnosci i zywienia poprzez wskazanie mozliwosci wzbogacania
wartosci zywieniowej i wiasciwosci prozdrowotnych makarondéw z pszenicy zwyczajnej lub semoliny
nowymi, dotychczas nie stosowanymi dodatkami o wtasciwosciach funkcjonalnych.

Analiza prac cyklu stanowigcego osiggniecie naukowe pozwala stwierdzié, ze cel badan zatozony
przez dr inz. Beate Biernacka zostat osiaggniety, a hipotezy badawcze udowodnione. Opracowano
parametry procesowe otrzymywania suszu z pora i truskawek pozwalajgce na znaczne zachowanie
zwigzkow biologicznie czynnych (P4 i P5). Wykazano, ze odpowiednio przygotowane susze owocowe z
banana (P2), truskawek (P5 i P8) i warzywne z zielonej czesci pora (P4 i P6) oraz produkty bogate w
btonnik pokarmowy takie jak: karob (P1), kawa zbozowa (P3) i mikronizowana tuska owsiana (P7) mogg
by¢ w odpowiedniej ilosci wprowadzane do receptury makaronu w celu wzbogacenia jego wartosci
zywieniowej. Makarony z ich udziatem sg akceptowane przez konsumentdéw, cechujg sie dobrymi
wtasciwosciami kulinarnymi, a stosowane dodatki powodowaty wzrost zawartosci btonnika, polifenoli
ogdtem i zwiekszenie aktywnosci przeciwutleniajacej. Wykorzystanie tuski owsianej jako dodatku do
makaronu jest tez proekologicznym rozwigzaniem poniewaz wskazuje mozliwos¢ zagospodarowania
produktu ubocznego powstajgcego w przetwérstwie owsa.

Na podstawie recenzowanego osiggniecia naukowego mozna uznac dr inz. Beate Biernacka, jako
dojrzatego, samodzielnego badacza, ktéry dysponuje bogatym warsztatem pracy. Badania prowadzone
przez Habilitantke majg charakter zaréwno poznaweczy jak i aplikacyjny, a przedstawione do oceny
osiggniecia naukowe sg dzietem nowatorskim i stanowig istotny wktad Autorki w rozwdj dyscypliny
naukowej technologia zywnosci i zywienia.

Ocena istotnej aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji
naukowej, w szczegolnosci zagranicznej (inne osiggniecia naukowe)

Catkowity dorobek dr inz. Beaty Biernackiej obejmuje 84 pozycje bibliograficzne, w tym 53
oryginalne prace naukowe, 30 doniesien i komunikatow prezentowanych na konferencjach
miedzynarodowych i krajowych oraz jedno zgtoszenie patentowe. Sposrdd oryginalnych prac
twoérczych 39 opublikowano w renomowanych czasopismach z listy JCR (w tym 8 publikacji
stanowigcych osiggniecie w postepowaniu habilitacyjnym). Sumaryczny Impact Factor wszystkich prac
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opublikowanych przez dr inz. Beate Biernackg w czasopismach naukowych wynosi 111,606. Wskaznik

ten w 99,36% zostat wypracowany w okresie po uzyskaniu stopnia doktora (IF po doktoracie 10,892).

taczna punktacja wg MEIN/MNiSW wynosi 3453 punkty (przed doktoratem 60). Swiadczy to o

dynamicznym rozwoju Habilitantki i znaczgcym powiekszeniu dorobku w okresie po doktoracie. Drinz.

Beata Biernacka w swoim Autoreferacie podaje, ze Jej prace byty cytowane wg Web of Science (WoS)

326 razy (306 bez autocytowan), a wg Scopus 402 (366 bez autocytowan) oraz, ze Indeks Hirscha wg

WoS osigga wartos$c 11, a wg Scopus 12. Na chwile obecng (8.08.2025) wg WoS ilos¢ cytowan wzrosta

do 492 (446 bez autocytowan) i h-index do 13. Podobnie w bazie Scopus - 516 cytowan, h-indeks =14.

Tematyka pozostatych osiggniec¢ Habilitantki dotyczy gtéwnie nastepujgcych zagadnien:

1) Opracowanie parametréw procesowych, technik i technologii w produkcji nowoczesnych wyrobow
spozywczych o zwiekszonej wartosci odzywczej, z wykorzystaniem rdznorodnych surowcéw
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz zmiennych warunkow ekstruzji.

2) Opracowanie metod i parametrow suszenia wybranych surowcdow roslinnych w aspekcie kinetyki
procesu i cech jakosciowych suszu.

3) Opracowanie nowatorskich technologii produkcji pieczywa funkcjonalnego, w tym
bezglutenowego, wysokobiatkowego i niskoweglowego.

W obszarze pierwszego zakresu zainteresowan naukowych Habilitantka realizowata badania jako
cztonek zespotu w ramach projektu LIDER i prowadzita badania wspdlnie z naukowcami z innych
osrodkéw (Instytut Agrofizyki PAN, Uniwersytet Medyczny w Lublinie, Uniwersytet Rolniczy w
Krakowie). Badania te dotyczyly wzbogacania wartosci odzywczej ekstrudatéw poprzez dodatek
naturalnych surowcéw funkcjonalnych, bogatych w substancje biologicznie czynne tj.: aronii, borowki,
brokuta, jarmuzu, maki ze Swierszczy, kietkéw lucerny, soi, kukurydzy oraz otrgb. Prace badawcze
dotyczyty réwniez wptywu parametrow procesowych na wtasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne
gotowych produktéw. Uzyskane wyniki majg charakter aplikacyjny i umozliwiajg wprowadzenie do
produkcji przemystowej innowacyjnych receptur na produkty takie jak snacks pellets o zwiekszonej
wartosci odzywczej i dziataniu prozdrowotnym oraz przyczyniajg sie do doskonalenia metod
przetwdrstwa w technologii produktéw otrzymywanych metodg ekstruzji. W ramach tej tematyki
powstato 8 publikacji, ponadto wyniki w formie komunikatéw prezentowano na dwdch konferencjach
krajowych i dwéch zagranicznych.

Kolejny zakres tematyki badawczej Habilitantki stanowig badania dotyczgce opracowania metod i
okreslenia parametréow suszenia wybranych surowcéw roslinnych w aspekcie kinetyki procesu i cech
jakosciowych suszu. Prace badawcze z tego zakresu realizowata Ona w ramach projektu MINIATURA 3,
ktorego byta kierownikiem. Wynikiem tych badan byto dostarczenie wiedzy na temat termostabilnosci
bioaktywnych zwigzkéw zawartych w porach oraz opracowanie optymalnych warunkdéw suszenia w
celu zachowania wiasciwosci funkcjonalnych suszu. Dr inz. B. Biernacka wspétpracowata takze z
naukowcami z innych osrodkéw naukowych takich jak: Uniwersytet Rzeszowski, SGGW w Warszawie,
Uniwersytet Medyczny w Lublinie. Prace te pozwolity okresli¢ wptyw zabiegédw wstepnych oraz
parametréw i metod suszenia surowcow takich jak: morwa biata, seler, pszczelnik motdawski, kiwi,
truskawka , poziomka pospolita, por, cebula, rokitnik zwyczajny, papryka i lubczyk ogrodowy na zmiany
wtasciwosci surowcéw podczas obrobki termicznej i jakos¢ suszy z nich otrzymanych. Efektem tych
badan jest 13 prac opublikowanych w czasopismach z listy JCRi/lub listy ministerialnej oraz 5 doniesien
na konferencjach naukowych o zasiegu krajowym i miedzynarodowym.



Do znaczacych osiggnie¢ Habilitantki nalezy zaliczy¢ réwniez badania nad opracowaniem
innowacyjnych rodzajow pieczywa o specjalnych wtasciwosciach (bezglutenowe, wysokobiatkowe,
niskoweglowodanowe) przeznaczonego dla oséb ze specjalnymi potrzebami zywieniowymi. Takie
pieczywo funkcjonalne dzieki rosngcej swiadomosci konsumentéw na temat wptywu zywnosci na
zdrowie zyskato na znaczeniu i badania w tym zakresie mozna uzna¢ za jeden z gtéwnych kierunkdéw w
branzy technologii piekarstwa. W badaniach dotyczacych pieczywa bezglutenowego oceniano
mozliwosé wykorzystania alternatywnych surowcéw roslinnych takich jak maka z ryzu, kukurydzy, gryki
i amarantusa oraz naturalnych dodatkéw o udowodnionym dziataniu prozdrowotnym takich jak:
liofilizowane owoce bzu czarnego, aronii, jezyny, btonnik chleba $wietojanskiego, suszona lucerna.
Wszystkie te dodatki dotychczas nie byly stosowane jako czynnik wzbogacajacy pieczywo
bezglutenowe, co stanowi niewatpliwe nowum w zakresie technologii piekarstwa. W ramach badan
dotyczacych pieczywa wysokobiatkowego Habilitantka byta cztonkiem zespotéw oceniajgcych
mozliwosci zastgpienia maki chlebowe] biatkami roslinnymi (sojowymi, grochowymi i z bobu) oraz
biatkami serwatkowymi. Zespo6t badawczy realizujgcy prace nad opracowaniem receptur pieczywa
nisko weglowodanowego, w ktdrym uczestniczyta Habilitantka wykorzystywat takie surowce jak maka
migdatowa, kokosowa i z nasion chia. Wykazali oni, ze dodatek btonnika pokarmowego i substancji
zelujgcych wspomaga strukture pieczywa oraz jego wartos¢ prozdrowotna.

W ramach badan dotyczacych opracowywania receptur réznych rodzajéw pieczywa Habilitantka
wspotpracowata z wieloma osrodkami naukowymi jak i z podmiotami gospodarczymi. W piekarni
Emark S.C. M.G. Juryccy dr B. Biernacka prowadzita badania dotyczgce opracowania receptury na butki
pszenne z dodatkiem natki pietruszki. W czasie wyjazdu zrealizowanego w ramach programu NAWA
do Universitat fir Bodenkultur (BOKU) w Wiedniu Habilitantka realizowata badania dotyczgce wptywu
dodatku mikronizowanej tuski owsianej na jakos¢, wtasciwosci przeciwutleniajgce i strawnos¢ skrobi
pszennej. Dodatkowo przeprowadzono pomiary spektralne przy uzyciu spektroskopii w podczerwieni
z transformacjg Fouriera w celu okreslenia wptywu dodatkéw na wtasciwosci miedzyczgsteczkowe i
konformacyjne powstatych produktéw. Inne osrodki badawcze, z ktérych pochodza naukowcy
wspodpracujacy z Habilitantkg w tym zakresie to: University of Al-Quasim Green w Babilonie, SGGW w
Warszawie, Instytut Agrofizyki PAN w Lublinie, IUNG PIB w Putawach. Badania realizowane w ramach
wspotpracy dotyczyly zastosowania czystka, pszczelnika motdawskiego, btonnika karobowego, maki z
czerwonej quinoi i z czarnego owsa jako innowacyjnych dodatkéw funkcjonalnych do pieczywa
pszennego. Jako promotor pomocniczy w pracy doktorskiej Pana Waleed Hameed Haasson
Habilitantka uczestniczyta w badaniach dotyczacych nowego podejscia do otrzymywania pszennej
maki razowej z ziarna o niskiej wilgotnosci, w ktérych zastosowano rézne metody odwadniania ziarna
i rézne mtyny. W ramach tego zakresu dziatalnosci Habilitantki powstato 11 oryginalnych prac, ponadto
wyniki byty 9 razy prezentowane na konferencjach krajowych i miedzynarodowych.

Badania prowadzone w zakresie nowatorskich technologii produkcji pieczywa, a w zasadzie
opracowania innowacyjnych produktéw piekarniczych z udziatem funkcjonalnych dodatkéw roslinnych
i zwierzecych majg duze znaczenie, gdyz odpowiadajg na wspodtczesne wyzwania w przemysle
piekarniczym i produkcji pieczywa o cechach zywnosci funkcjonalnej. Opracowane w wyniku badan
receptury pieczywa mogg by¢ wprowadzone do produkcji przemystowej.

Oceniajac dziatalnos¢ naukowaq Dr inz. Beaty Biernackiej nalezy zwrdci¢ uwage na Jej uczestnictwo
w roznych projektach badawczych. Byta Ona kierownikiem zadania w 3 projektach badawczych
finansowanych ze srodkéw Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie przeznaczonych na rozwdj
mtodych naukowcow, kierownikiem projektu Miniatura 3 oraz uczestniczyta w realizacji 4 projektow
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finansowanych ze srodkéw zewnetrznych: projekt Lider (cztonek kadry B+R), projekt w ramach
programu ,Wspdtpraca i wymiana miedzynarodowa — Wspdlne projekty badawcze miedzy Polska a
Austrig” (cztonek zespotu), projekt ,Powstanie Innowacyjnego Centrum Badawczo Rozwojowego
firmy Milberry (cztonek zespotu B+R). Habilitantka odbyta miesieczny staz naukowo-badawczy w IUNG
PIB (Instytucie Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — Panstwowym Instytucie Badawczym) w
Putawach i 3 miesieczny staz naukowo-badawczy Instytutcie Agrofizyki im. Bohdana Dobrzaniskiego
PAN w Lublinie. Uczestniczgc w ramach projektu LIDER w testach przemystowych prowadzonych w
zaktadzie produkcyjnym JEDNOSC Sp. z 0.0. Habilitantka zdobyta cenne do$wiadczenie w realizacji préb
przemystowych zwigzanych z produkcjg. Wielokrotnie uczestniczyta w wyjazdach szkoleniowych w
ramach programu Erasmus + podnoszac swoje kompetencje jezykowe. Mozna zatem stwierdzié, ze jest
naukowcem posiadajgcym umiejetnosc pracy w zespotach, w tym w zespotach interdyscyplinarnych,
wykazuje sie dziatalnoscig naukowg prowadzong w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej, w
tym w réwniez w zagranicznej oraz umiejetnoscig wspotpracy z otoczeniem gospodarczym.

W mojej ocenie dorobek naukowy Dr Beaty Biernackiej wskazuje, ze Jej dziatalnos$¢ jest
wielokierunkowa, interdyscyplinarna, a Jej osiggniecia stanowig nowum w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia. Za dziatalnos$é naukowg Habilitantka byta trzykrotnie nagradzana Nagroda Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, a w 2023 r. Rektor przyznat Jej dodatek projakosciowy za
wyrdzniajgce sie osiggniecia w pracy naukowej. Nalezy zwrdci¢ uwage, ze nagrody i wyrdznienia
Rektora UP w Lublinie za osiggniecia naukowe uzyskiwata juz jako studentka. Posiada Dyplom Rektora
UP w Lublinie dla wyrdzniajacego sie absolwenta. Dowodem uznania dorobku naukowego i osiggnieé
Habilitantki jest rowniez to, ze doniesienia naukowe Habilitantki byty wyrdzniane na konferencjach, a
redakcje czasopism z listy JCR takich jak: Foods, International Journal of Food Science & Technology,
Nutrition and Metabolic Insight, Nutrition and Food Science powierzajg Jej recenzje prac.

Podsumowujac ocene istotnej aktywnosci naukowej dr inz. Beaty Biernackiej realizowanej w
wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, w szczegdlnosci zagranicznej, o ktérej mowa w art.
219 ust. 1 pkt 3 ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U.z 2024 r. poz. 1571) stwierdzam,
ze Habilitantka posiada umiejetnos¢ pracy w zespotach i nawigzywania wspétpracy naukowcami z
réznych osrodkéw naukowych, w tym rdéwniez zagranicznych, owocujacej publikacjami w
renomowanych czasopismach. W swojej dziatalnosci naukowej Habilitantka wykazata sie réwniez
wspotpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym. Zakres prowadzonych przez Nig badan jest szeroki,
a podejmowana tematyka ma istotne znaczenie poznawcze jak i praktyczne. Jest on inspirowany
potrzebami wspodtczesnych konsumentéw oraz otoczenia gospodarczego i przedsiebiorcow
poszukujgcych innowacyjnych technologii i produktéw. Dziatalno$¢ naukowg dr inz. B. Biernackiej
cechuje samodzielnosé, umiejetnos¢ postugiwania sie bogatym warsztatem badawczym, biegtosé
analityczna i poprawne analizowanie wynikow.

Ocena dziatalnosci dydaktycznej, popularyzatorskiej i organizacyjnej

Dr inz. Beata Biernacka posiada 9-cioletnie doswiadczenie jako nauczyciel akademicki.
Pod Jej kierunkiem swoje prace dyplomowe zrealizowato 29 studentéw (15 magistrantéw i 14
inzynierantow). Habilitantka byta takie recenzentem 22 prac dyplomowych (15 magisterskich, 7
inzynierskich). Dwukrotnie byta promotorem pomocniczym w przewodach doktorskich (mgr inz.
Waleed Hameed Haassona, obrona 2019 r — UP w Lublinie i mgr inz. Doroty Sokotowskiej obrona 2022
— UP w Lublinie). Niestety w Autoreferacie nie znalaztam informacji dotyczacych prowadzenia zajec



dydaktycznych, czy opracowania i bycia koordynatorem kursédw na kierunkach studiéw realizowanych
na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie.

Habilitantka podejmuje rédwniez dziatania popularyzujagce nauke. Dwukrotnie brata udziat w
realizowaniu projektéw dydaktycznych w ramach Lubelskiego Festiwalu Nauki (byta wykonawcag w
projekcie i kierownikiem projektu). Dwukrotnie réwniez wystgpita w programach telewizyjnych
dotyczacych realizacji projektow Lider na UP w Lublinie (Login: Nauka — 26.11.2019, Teleexpres Extra
—26.11.2019).

Dziatalnos¢ organizacyjna Habilitantki to dziatalnos¢ na rzecz Wydziatu. Od 2016 r jest cztonkiem
Kolegium Wydziatu Inzynierii Produkcji UP w Lublinie, od 2020 r. cztonkiem Wydziatowej Komisji ds.
Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia i cztonkiem Rady Programowej kierunku studiéw zarzgdzanie i
inzynieria produkcji. Brata udziat w pracach: Komisji ds. Ewaluacji Jednostek Naukowych w obszarze IlI
kryterium, Zespotu przygotowujacego Raport Samooceny kierunku zarzadzanie i inzynieria produkcji
dla PKA. Byfa tez opiekunem roku na kierunku inzynieria chemiczna i procesowa oraz cztonkiem
komitetu organizacyjnego dwdch miedzynarodowych konferencji.

Reasumujgc stwierdzam, ze Habilitantka jest aktywna w zakresie dziatalnosci dydaktycznej,
popularyzatorskiej i organizacyjnej, a wymienione wyzej aktywnosci Swiadczg o znacznym
zaangazowaniu w tg dziatalnos¢.

Whiosek koricowy

Na podstawie szczegdtowej analizy osiggnie¢ naukowych dr inz. Beaty Biernackiej przedstawionych
w cyklu osmiu powigzanych tematycznie artykutéw naukowych pod wspdlnym tytutem , Fortyfikacja
makarondéw wybranymi dodatkami roslinnymi: aspekty Zywieniowe i jakosciowe”, opublikowanych w
czasopismach, ktore w roku opublikowania byty ujete w wykazie MEiIN/MNiSW, stwierdzam, ze
przedstawione do recenzji osiggniecia naukowe dostarczajg nowych informacji z zakresu wptywu
dodatku réinych surowcow roslinnych do makaronéw o zwiekszonej wartosci zywieniowej,
wtasciwosciach prozdrowotnych i dobrej jakosci. Uzyskane wyniki majg zaréwno charakter poznawczy
jakiaplikacyjny. Wnoszg nowa wiedze i majg znaczacy wktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci
i zywienia.

Habilitantka wykazuje sie rdwniez istotng aktywnoscig naukowa realizowang w wiecej niz jednej
uczelni lub instytucji naukowej. Prowadzita badania w Instytucie Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa
PIB w Putawach oraz w Instytucie Agrofizyki im. Bohdana Dobrzanskiego PAN, uczestniczyta w
programie Wspodtpraca i wymiana miedzynarodowa — Wspdlne projekty badawcze miedzy Polska a
Austrig (NAVA). Ponadto odbyta kilka krotkoterminowych szkolen w uczelniach zagranicznych
(Universitat Politecnica de Valencia, Atlantic Language School Galway, Universitat fur Bodenkultur
(BOKU) in Vienna). Dorobek naukowy Habilitantki pozwala stwierdzi¢, ze wykazata sie Ona
umiejetnoscia planowania badan, wykorzystania réznych metod analitycznych, wspétpracy w
wiekszych zespotach badawczych przy realizacji réznych projektéw, jak réwniez zdolnoscig do
samodzielnej pracy naukowe;.

Biorgc pod uwage powyisze stwierdzam, ze osiggniecia naukowe i aktywno$¢ naukowa dr inz.
Beaty Biernackiej realizowana w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej w szczegdlnosci
zagranicznej spetniajg wymagania art. 219 ust. 1 pkt 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571). Wnioskuje zatem do Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie dr inz. Beaty
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Biernackiej do dalszych etapdéw postepowania habilitacyjnego w dziedzinie nauk rolniczych i
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

dr hab. inz. Anna Czubaszek, prof. uczelni
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