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Recenzja
ocena osiagniecia naukowego oraz pozostatego dorobku naukowego i organizacyjnego
dr inz. Beaty Biernackiej,
w zwiazku z postgpowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych,
w dyscyplinie rechnologia zywnosci i Zywienia
Recenzje wykonatam w oparciu o Uchwale nr 6/RDT/2025, podjeta przez Rade Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, w dniu 11 czerwca
2025 r., w sprawie powotania Komisji Habilitacyjnej w postepowaniu o nadanie stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia,
dr inz. Beacie Biernackiej, jako czlonek (recenzent) wyzej wymienionej Komisji — biorac pod
uwage wymagania okreslone w 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).

Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Beata Biernacka w 2009 roku uzyskala tytul zawodowy magistra inzyniera - na
Wydziale Inzynierii Produkcji, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, w oparciu o prace
magisterska pt.: , Wplyw asortymentu dan smazonych na wybrane cechy posmazalniczego oleju
sojowego” (promotorem pracy byt dr hab. Marek Szmigielski).

W 2015 roku Habilitantka uzyskala stopien naukowy doktora w dziedzinie nauk rolniczych,
w dyscyplinie inZynieria rolnicza. Zostal on nadany uchwata Rady Wydziatu Inzynierii Produkcji
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, z dnia 23 czerwca 2015 roku. Rozprawe doktorska pt.:
. Wplyw warunkow gotowania i przechowywania na wlasciwosci fizyczne makaronéw ” Habilitantka
przygotowala pod kierunkiem prof. dr hab. Dariusza Dzikiego. Aktualnie, wg bazy danych Nauka
Polska, Beata Biernacka (ID 271668) jest zaklasyfikowana jako badaczka w dziedzinie nauk
rolniczych, dyscyplinie inZynieria rolnicza oraz specjalnosci inzynieria przetworstwa spozywczego.

Od 1 marca 2016 roku do 30 wrzesnia 2018 roku dr inz. Beata Biernacka byla zatrudniona
na stanowisku asystenta naukowo-dydaktycznego w Katedrze Techniki Cieplnej (od 2017 roku -
Katedrze Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej: Zakladzie Techniki Cieplnej). Wydzialu
Inzynierii Produkcji, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Od 1 pazdziernika 2018 roku
Habilitantka jest zatrudniona na stanowisku adiunkta naukowo-dydaktycznego — na poczatku



w Katedrze Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej; Zakladzie Techniki Cieplnej, a obecnie (od
2025 roku) — w Katedrze Techniki Cieplnej, Wydzialu Inzynierii Produkcji, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.

W ciagu ostatnich kilkunastu lat dr inz. Beata Biernacka doskonalila i podnosita swoje
umiejetnosci/ kompetencje zawodowe. W latach 2008-2024 odbyta tacznie 11 udokumentowanych
szkolefi 1 kurséw zwigzanych z tematyka systemOw zarzadzania jakoscia, doskonalenia
umiejetnosci  jezykowych (w zakresie jezyka angielskiego), doskonalenia umiejetnosci
dydaktycznych, tworzenia dokumentacji oraz analizy danych, ewaluacji jakosci dziatalnosci
naukowej oraz jakosci zywnosci.

Ponadto, Habilitantka, po uzyskaniu stopnia doktora, w latach 2019-2024 uczestniczyla
w dwoch krajowych stazach naukowych. Pierwszy 6-tygodniowy staz odbyta w dniach 08.07.2019
- 19.08.2019 r. w Instytucie Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa (IUNG) - Pafstwowym
Instytucie Badawczym w Pulawach, w Zakladzie Uprawy Roslin Zbozowych. Drugi staz, dtuzszy,
bo 4-miesigczny (01.03.2024-30.06.2024), odbyla w Instytucie Agrofizyki im. Bohdana
Dobrzanskiego PAN w Lublinie, w Laboratorium Oceny Jakosci Surowcéw Zbozowych.

W latach 2019-2024, zrealizowala takze 4 krétkie (5-dniowe) wyjazdy szkoleniowe
w ramach programu Erasmus+ (STT - Staff Mobility for Training) — w Hiszpanii (Walencja, 2019);
Irlandii (Galway, 2021); na Malcie (2023) oraz w Chorwacji (Split, 2024).

W okresie od 2 do 12 pazdziernika 2022 roku Habilitantka uczestniczyla w wyjezdzie
naukowym do Austrii), zrealizowanym z projektu z NAWA, w ramach wymiany bilateralnej
naukowcoéw pomiedzy Rzeczpospolita Polskg a Republikg Austrii — w Universitit fiir Bodenkultur
(BOKU) in Vienna, Department of Food Science and Technology, Institute of Food Technology.

Wiedze i umiejetnosci zdobyte podczas szkolen, kursow i stazy dr inz. Beata Biemacka
wykorzystywala i wykorzystuje w swojej dziatalnosci naukowo-badawczej, organizacyjnej oraz
dydaktyczne;.

Dr inz. Beata Biernacka nie ubiegala si¢ uprzednio o nadanie stopnia doktora

habilitowanego (jak wynika z ocenianej dokumentacji wniosku).
Ocena osiggnigcia naukowego stanowiacego podstawe postgpowania habilitacyjnego

Jako swoje osiggnigcie naukowe okreslone w art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571), bedace podstawa
postepowania habilitacyjnego i stanowigce, w przypadku Habilitantki, znaczny wklad do rozwoju
nauki w dyscyplinie technologia zZywnosci i zywienia, dr inz. Beata Biernacka przedstawila

cykl 8 powigzanych tematycznie wieloautorskich artykuléw naukowych, pod wspdlnym tytulem
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, Fortyfikacia makaronéw wybranymi dodatkami roslinnymi: aspekty Zywieniowe i jakosciowe”,
opublikowanych w latach 2017-2025:

1. Biernacka B., Dziki D., Gawlik-Dziki U., Rézylo R., Siastala M. 2017, Physical, sensorial, and
antioxidant properties of common wheat pasta enriched with carob fiber. Lebensm. - Wiss. Technol.,
Vol. 77 s. 186-192, DOI: 10.1016/j.1wt.2016.11.042, 40 pkt wg MNiSW; IF20;,= 3,129

2. Biernacka B., Dziki D.. Rézylo R., Gawlik-Dziki U. 2020, Banana powder as an additive to
common wheat pasta. Foods, Vol. 9(1) Article number 53, DOL: 10.3390/foods9010053, 100 pkt wg
MNIiSW; 1F2020 = 4,350

3. Biernacka B., Dziki D., Gawlik-Dziki U.. Rézylo R. 2021, Common wheat pasta enriched with
cereal coffee: quality and physical and functional properties. Lebensm. - Wiss. Technol., Vol. 139,
Article number 110516, DOI: 10.1016/j.1wt.2020.110516, 100 pkt wg MEIN; IF2e1 = 6,056

4. Biernacka B., Dziki D., Koztowska J.. Kowalska 1. Soluch A. 2021, Dehydrated at different
conditions and powdered leek as a concentrate of biologically active substances: antioxidant activity
and phenolic compound profile. Materials, Vol. 14 Iss. 20 Article number 6127, DOL
10.3390/mal4206127, 140 pkt wg MEiN; 1F202 = 3,748

5. Biernacka B., Dziki D., Rudy S., Krzykowski A.. Polak R., Dziki L. 2022, Influence of
pretreatments and freeze-drying conditions of strawberries on drying kinetics and physicochemical
properties. Processes, Vol. 10 Iss. 8 Article number 1588, DOI: 10.3390/pr10081588, 70 pkt wg
MEIiN; IF2022 = 3,500

6. Biernacka B., Dziki D.. Gawlik-Dziki U. 2022, Pasta enriched with dried and powdered leek:
physicochemical properties and changes during cooking. Molecules (Basel.Online), Vol. 27 Issue 14
Article number 4495, DOIL: 10.3390/molecules27144495, 140 pkt wg MEIN; IF2022 = 4.600

7. Biernacka B., Dziki D., Rézylo R., Gawlik-Dziki U., Nowak R., Pietrzak W. 2023, Common wheat
pasta enriched with ultrafine ground oat husk: physicochemical and sensory properties. Molecules
(Basel,Online), Vol. 28 Issue 20 Article number 7197, DOI: 10.3390/molecules28207197, 140 pkt
wg MEiN: [Fa0s = 4,200

8. Biernacka B., Dziki D., Piekut J., Nawrocka A. 2025, Effect of varied addition of freeze-dried
strawberry powder on selected quality parameters of common wheat pasta. DOI:
https://doi.org/10.31545/intagr/197359, Int. Agrophys. 2025, 39(2): 125-134, 100 pkt wg MNiSW;
IF2024 = 2,000

Suma punktéw wg MEiN202120222023 / MNiSWa01720202024 dla cyklu 8 powyzszych artykutow

naukowych, w momencie opublikowania prac, wynosi 830, natomiast IF = 31.583. Wszystkie prace
zostaly opublikowane w znaczacych czasopismach z listy Journal Citation Reports (JCR).

W dokumentacji wniosku zostaly zamieszczone kserokopie wyzej wymienionych artykutow
naukowych (Zat. 5) oraz o§wiadczenia Habilitantki i pozostatych wspétautoréw o ich procentowym
oraz merytorycznym wkladzie w powstanie powyzszych prac (Zal. 6). Jednak brakuje w tych
o$wiadczeniach informacji - od pozostatych wspélautoréw - o wyrazeniu przez nich zgody na fo,
aby powyzsze publikacje zostaly wykorzystane w postgpowaniu habilitacyjnym dr inz. Beaty

Biernackiej. Uwazam, ze Habilitantka powinna uzupelni¢ dokumentacj¢ wniosku habilitacyjnego

Ly



o te zgody, jest to wazne - bo osiagnieciem naukowym bedacym podstawa Jej postgpowania
habilitacyjnego jest 8 publikacji wieloautorskich. Oprécz dr inz. Beaty Biernackiej, w ich
powstawaniu brato udzial lacznie 15 wspoétautorow. W zaleznosci od poszczegélnych publikacii
mialy one od 3 do 6 wspélautorow - w kazdej z nich Habilitantka byla pierwszym autorem.
Jakkolwiek, tylko w jednej z nich (publikacja 3) byla rowniez autorem korespondencyjnym.

Analizujgc wkiad Habilitantki w powstanie wszystkich powyzszych prac naukowych
stwierdzam, ze odgrywata Ona w nich giéwna role, z udzialem 70-80% (publikacje 1 - 3; 6 - 8) lub
znaczacg role, z udzialem 60-65% (publikacje 4 i 5). Wkiad dr inz. Beaty Biernackiej
w powstawanie poszczegolnych publikacji z wyzej wymienionego osiagniecia naukowego polegal
na opracowaniu koncepcji badawczych, planowaniu eksperymentéw, realizacji i koordynacji prac
badawczych, analizie uzyskanych wynikéw badan, przygotowaniu manuskryptéw, redagowaniu
manuskryptéw po recenzjach wydawniczych.

Tytul osiagniecia naukowego dobrze koresponduje z jego trescig. Omawiajac osiagnigcie
naukowe we ,,Wprowadzeniu do tematyki osiagnigcia” (Autoreferat, str. 4-13) Habilitantka trafnie
uzasadnifa cel podjetych badan, w oparciu istotne, w tym najnowsze pismiennictwo, z zakresu
tematyki dotyczacej makarondéw pszennych (z pszenicy durum i z pszenicy zwyczajnej), ich
istotnego znaczenia w diecie cztowieka, wartosci odzywczej, bardzo istotnego wplywu rodzaju,
poziomu dodatku i jakosci surowcéw w recepturach makaronéw, wplywu technologii produkcji
makaronéw na ksztaltowanie ich cech fizykochemicznych, zawartosci zwigzkéw biologicznie
aktywnych, cech sensorycznych i akceptowalnosci konsumenckiej. Zwroécita uwage na znaczenie
fortyfikacji (wzbogacania) makarondw naturalnymi skladnikami pochodzenia roslinnego, ktdre
zastosowane w innowacyjnych opracowaniach tego bardzo waznego zbozowego produktu
spozywczego moga poprawi¢ nie tylko jego warto$¢ odzywceza. ale takze zmieni¢ korzystnie jego
smak, zapach, barwe, teksture czy wiasciwosci prozdrowotne. Habilitantka wskazata na potencjat
zastosowania réznych (czesto mniej konwencjonalnych pod wzgledem rodzaju i formy dodatku)
surowcow roélinnych - pozyskiwanych z warzyw, owocéw, nasion, ziarna zbdz oraz produktow
ubocznych z ich przetworstwa, ale takze zidt czy przypraw - w produkcji makaronow. Przy czym
podkreslila, Ze nie bez znaczenia jest w tym przypadku stopien dojrzatosci i czgs¢ morfologiczna
rodliny (owoce, nasiona, kwiaty, liScie, lodygi, korzenie itp.), a takze stopien rozdrobnienia oraz
przetworzenia dodawanego surowca (mgka/maczka, proszek/susz/liofilizat, pulpa/puree/przecier,
wytloki, ekstrakty roslinne, skrobia, preparaty blonnikowe, izolaty, surowce poddane fermentacji,
itp.). Co bardzo wazne, Habilitantka wskazala takze na kluczowe znaczenie walidacji dodatkow

roslinnych w produkcji makaronéw, ktéra umozliwia ich wdrozenie/aplikacj¢ bez koniecznosci



zmiany technologii produkciji i przeklada si¢ na wysoka jakos¢ makaronu, stabilnos¢ procesu jego
produkcji oraz optymalizacje kosztéw tej produkeji.

Analizowane przez dr inz. Beate Biernacka dane literaturowe wykazaly, ze mimo
prowadzonych réznych badari nad fortyfikacja makaronu, niewiele jest prac dotyczacych
projektowania makaronéw z zastosowaniem dodatkow takich, jak: maczka chleba Swigtojanskiego
— karob, kawa zbozowa, mikronizowana luska owsiana, liofilizowane banany i truskawki,
liofilizowany por, a takze - opracowania koncepcji przygotowania tych dodatkéw do fortyfikacji
makaronéw. Dlatego tez, w swoich badaniach wykorzystala Ona wyzej wymienione surowce do
zaprojektowania receptury, technologii produkcji, a nastgpnie wyprodukowania i oceny
innowacyjnych makaronéw fortyfikowanych dodatkami pochodzenia roslinnego.

Mam niewielkie uwagi odnosnie poprawnosci terminologii stosowanej w tekscie czgsci
Autoreferatu dotyczacej osiagniecia naukowego — zamiast ,.mineratéw” nalezaloby napisac
.zwigzkéw mineralnych” lub ,skladnikéw mineralnych”. Zamiast czasami stosowanych okreslen
.maka z drzewa chlebowego” czy ,,blonnik z drzewa chlebowego”, jednak lepiej bytoby stosowac
precyzyjniejsze okreslenia ,maczka z nasion drzewa chlebowego” lub (w przypadku produktu

ubocznego) - ,maczka ze strakéw drzewa chlebowego™ / ,,blonnik ze strakéw drzewa chlebowego™.

Gléwnym celem badan, prezentowanych jako osiagniecie naukowe Habilitantki, bylo
opracowanie receptur, produkcja (w warunkach laboratoryjnych lub przemystowych) oraz ocena
innowacyjnych makaronoéw pszennych, wzbogacanych naturalnymi, odpowiednio przygotowanymi
(zwalidowanymi) dodatkami roslinnymi, o wybranych wiasciwosciach fizykochemicznych

i cechach jakosciowych. Ponadto, sformutowata Ona 8 celow szczegbtowych:

C1.: Okre$lenie optymalnych warunkéw suszenia surowcéw pochodzenia roslinnego (banan, por.
truskawki) stanowigcych dodatek funkcjonalny do wzbogacania makaronu, zaréwno z pszenicy
zwyczajnej jak i z semoliny (publikacje 2, 41 5);

C2.: Okreélenie mozliwosci dodatku owocéw (liofilizowanych bananéw i truskawek) do makaronu
z pszenicy zwyczajnej oraz jego wplywu na wlasciwosci fizyczne, sensoryczne i przeciwutleniajace
makaronu (publikacje 2 i 8):

C3.: Okreslenie mozliwoéci dodatku warzyw (liofilizowanego pora) do makaronu z semoliny oraz
jego wplywu na wiasciwosci fizyczne, sensoryczne i przeciwutleniajace makaronu (publikacja 6):

C4.: Okre$lenie mozliwosci dodatku blonnika (mgczki chleba $wigtojaskiego - karobu, kawy
zbozowej oraz mikronizowanej tuski owsianej) do makaronu z pszenicy zwyczajnej oraz jego
wplywu na wiasciwosci fizyczne, sensoryczne i przeciwutleniajace makaronu (publikacje 1, 3, 7):



C5.: Analiza wybranych wlasciwosci fizycznych i kulinarnych makaronéw fortyfikowanych wyzej
wymienionymi dodatkami pochodzenia roslinnego (analiza m.in. tekstury, barwy i wytrzymatosci
mechanicznej, optymalnego czasu gotowania, wskaznika przyrostu wagowego. strat suchej
substancji) (publikacje 1, 2, 3, 6, 7, 8):

C6.: Analiza wybranych wlasciwosci sensorycznych makaronow fortyfikowanych wyzej
wymienionymi dodatkami pochodzenia roslinnego (tj. smaku, zapachu, wygladu, tekstury i ogélne;j
akceptowalnosci makaronu wzbogaconego w poréwnaniu do proby kontrolnej) (publikacje 1, 2, 3,
6,7, 8);

C7.: Analiza wybranych wiasciwosei przeciwutleniajacych makaronéw fortyfikowanych wyzej
wymienionymi dodatkami pochodzenia roslinnego (catkowitej zawartosci zwigzkéw fenolowych
TPC oraz zdolnosci antyoksydacyjnej wobec ABTS, DPPH, CHEL, RED) - wzbogaconego
makaronu oraz suszonych dodatkow (publikacje 1-8);

C8.. Analiza ilosciowo-jakosciowa (UPLC-MS/MS) flawonoidow i1 kwasow fenolowych
w makaronach z dodatkami pochodzenia roslinnego oraz w suszonych dodatkach (por,
mikronizowana fuska owsiana, truskawki) (publikacje 4. 7. 8).

Habilitantka postawila takze dwie hipotezy badawcze: 1. Metoda przygotowania i obrobki
surowcow roslinnych wplywa na ich cechy jakosciowe i funkcjonalne 2. Dodatki funkcjonalne
poprawiaja wlasciwosci fizykochemiczne i cechy jakosciowe makaronéw. Hipotezy zostaly
pozytywnie zweryfikowane w wyniku zrealizowanych eksperymentéw badawczych.

Wyniki badan z publikacji 2, dotyczacych przygotowania banandéw do fortyfikacji zywnosci
wykazaly, ze liofilizowany proszek bananowy jest atrakcyjnym dodatkiem spozywezym o wysokiej
jakosci sensorycznej. Jego umiarkowany dodatek (do 3%) do makaronu poprawia jego wiasciwosci
bez negatywnego wplywu na teksture i smak, podwyzszajac jednoczesnie catkowita zawartos$¢
zwiazkow fenolowych i aktywno$¢ przeciwutleniajaca wzbogaconego makaronu.

Z kolei badania z publikacji 4 dostarczyly interesujgcych informacji na temat wplywu
réznych metod suszenia na wybrane wlasciwosci pora, a zwlaszcza na jego skiad chemiczny, profil
kwasow fenolowych oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajaca. Zielona czg$é pora zawierala wiecej
popiotu, biatka, thuszczu oraz blonnika niz biala, zar6wno w stanie $wiezym, jak 1 po suszeniu.
Metoda suszenia miala istotny wplyw na sklad chemiczny, aktywno$¢ przeciwutleniajaca oraz
wilasciwosci sensoryczne pora. Liofilizacja w niskiej temperaturze (20°C) najlepiej zachowywata
zwigzki fenolowe, flawonoidy oraz aktywnos¢ przeciwutleniajgca, podczas gdy wyzsze temperatury
suszenia (60°C) prowadzily do wiekszej degradacji tych zwiazkéw. Mimo, ze liofilizacja pora przy
wyzszej temperaturze (60°C) skraca czas procesu, moze ona prowadzi¢ do podobnych strat

bioaktywnych zwiazkéw jak suszenie konwekcyjne. W zwiazku z tym suszenie konwekcyjne moze



by¢ efektywniejszym i tanszym rozwiazaniem przy koniecznosci stosowania wyzszych temperatur
(np. w procesie produkcji makaronu z tak przygotowanym dodatkiem).

Natomiast rezultaty badan z publikacji 5 wskazuja na to, ze obrébka wstepna truskawek
(szczegélnie rozdrabnianie) oraz liofilizacja w temperaturze 60°C pozwolily uzyska¢ najlepsze
wyniki pod wzgledem skrocenia czasu suszenia oraz zachowania pozadanych wlasciwosci
fizykochemicznych, w tym zawarto$ci witaminy C w owocach. Zaréwno obrobka wstepna
truskawek, jak i temperatura liofilizacji mialy kluczowy wplyw na kinetyke suszenia oraz
wiasciwosci fizykochemiczne suszonych owocéw. Rozdrobnienie truskawek na puree i zwigkszenie
temperatury liofilizacji znaczaco skracato czas suszenia. Wzrost temperatury suszenia z 20°C do
60°C oraz rozdrobnienie truskawek mialy niewielki wplyw na catkowita zawartos¢ polifenoli
i aktywnos$¢ przeciwutleniajgca, ale zmniejszaly jasnos¢, czerwien i zotto$é suszonych owocow.
Biorac pod uwage zardwno czas suszenia, jak i jakos$¢ liofilizowanych owocow, zalecane jest
rozdrobnienie truskawek do postaci puree przed liofilizacja oraz suszenie w temperaturze 60°C.
Taka wstepna obrobka i temperatura liofilizacji prowadza do znacznego skrocenia czasu suszenia
oraz uzyskania produktow o wysokiej jakosci. Uzyskany proszek truskawkowy moze by¢
wykorzystywany do wzbogacania réznych rodzajéw zywnosci, takich jak lody, przekaski, ciastka,
cukierki i makarony.

W wyniku badan z publikacji 6 wykazano, ze dodatek sproszkowanego pora do makaronu
z semoliny poprawia jego wartos¢ odzywcza i prozdrowotna, cho¢ zmienia wiasciwosci fizyczne
i sensoryczne, takie jak barwa czy tekstura. Dodatek pora obnizal zawartos$¢ biatka w makaronie,
ale zwiekszal ilo$¢ blonnika, thuszczu i popiotu, co polepsza jego warto$¢ odzywcza. Wplywat
réowniez na barwe makaronu, zmniejszajac jego jasnos¢ i dodajgc z6ttawy odcien, szczegdlnie
widoczny po ugotowaniu. Makaron z dodatkiem pora wykazywal wigksza wytrzymalo$¢ na
rozcigganie, co jest korzystng cecha jego tekstury. Nastgpowal wzrost calkowitej zawartosci
zwiazkéw fenolowych i aktywnosci antyoksydacyjnej wraz ze zwigkszaniem tego dodatku, co moze
polepszaé prozdrowotne wiasciwos$ci wzbogacanego makaronu. Sensorycznie makaron z dodatkiem
pora do 3 g/100 g zachowywal wysoka akceptowalnos¢ wsrod konsumentdw, ale wyzsza jego ilos¢
(>3 g/100 g) skutkowata pogorszeniem smaku, zapachu i kleistosci produktu. Dodatek do poziomu
3 g/100 g moze wzbogaci¢ produkt o warto$ci odzywcze i antyoksydacyjne, jednoczesnie
utrzymujgc akceptowalny smak i wyglad. Wyniki przeprowadzonych badan zalecaja czgSciowe
zastgpienie semoliny przez zielony sproszkowany por (do 3 g/100 g) w produkcji makaronu.

W publikacji 8 do produkcji makaronu zastosowano make pszenng krupczatke typ 500 oraz
liofilizowany proszek z truskawek. Liofilizowane truskawki zostaly przygotowane zgodnie z

metodologig opisang w publikacji 5. Dodatek proszku z truskawek wprowadzano w réznych



ilosciach: 0, 3, 6, 91 12 g na 100 g maki pszennej. Wyniki badan wykazaly znaczacy wplyw
dodatku liofilizowanego proszku z truskawek na wybrane wlasciwosci fizykochemiczne,
antyoksydacyjne, kulinarne oraz sensoryczne makaronu pszennego. Liofilizowany proszek
truskawkowy moze by¢ skutecznie wykorzystywany do wzbogacania receptur makaronéw. Dodatek
ten doprowadzit do umiarkowanego zmniejszenia zawartosci biatka i thuszczu. przy jednoczesnym
zwigkszeniu poziomu popiolu i1 blonnika. Jednoczeénie, istotnie zmienil kolor zardéwno
nieugotowanego, jak i ugotowanego makaronu, w szczegdélnosci zmniejszajac jasno$¢ i stopien
z6Mosci przy jednoczesnym zwiekszeniu stopnia czerwonosci. Wplynal takze na wlasciwosci
kulinarne makaronu, zwigkszajac straty podczas gotowania i skracajgc optymalny czas gotowania
oraz wskaznik przyrostu wagowego. Chociaz dodatek liofilizowanej truskawki zwigkszal
deformacje¢ podczas rozciagania ugotowanego makaronu, nie wplynat istotnie na sile rozciagania.
Ocena sensoryczna wykazala, ze wyzszy dodatek pozytywnie wplynal na wyglad, barwe, zapach
i smak makaronu, cho¢ mial negatywny wplyw na jego teksture. Co wazne, wzbogacenie makaronu
liofilizowang truskawka (nawet do 12 g/100 g) zostalo pozytywnie przyjete przez konsumentow
i stanowila ona cenne Zrédlo blonnika i zwigzkéw bioaktywnych, zwiaszcza kwasu elagowego.
Znaczaco zwigkszyla si¢ zawarto$¢ polifenoli oraz wlasciwosci antyoksydacyjne. Badania
wykazaly potencjal liofilizowanej truskawki jako dodatku do poprawy wartosci odzywczej
makaronu.

Podczas badan do publikacji 1 wytworzono makaron z maki pszennej z dodatkiem blonnika
z chleba swigtojanskiego (w ilosci 1, 2, 3, 4 i 5%). Makaron zostal wyprodukowany w tym
przypadku w warunkach przemystowych, w wytwoérni makaronu "Bona Lux" w Zemborzycach
Tereszyniskich k. Lublina. Stwierdzono, Ze udzial blonnika karobowego mial niewielki wplyw na
wiasciwosci kulinarne makaronu, ale silnie wplynal na jego kolor - w szczegblnosci powodowat
spadek jasno$ci 1 wzrost stopnia czerwonosci produktéw. Gotowanie zwigkszylo jasnosc
i czerwono$¢é makaronu z dodatkiem blonnika, ale zmniejszylo stopien zéttosci. Ocena sensoryczna
makaronu wykazata, ze dodatek blonnika do 4 g/100 g maki pszennej miat niewielki wplyw na
0g0lna akceptowalnos¢ produktu. Ponadto. dodatek ten znaczaco zwiekszyl catkowita zawartosc
zwigzkow fenolowych i poprawil wlasciwosci przeciwutleniajace makaronu. Co najwazniejsze,
zwigzki aktywne byly wysoce biodostepne in vitro. Uzyskane wyniki wykazaly, ze blonnik
karobowy moze by¢ wartosciowym dodatkiem do produkeji makaronu z pszenicy zwyczajnej
0 podwyzszonej wartosci prozdrowotnej. Cho¢ zmiany w teksturze i smaku wzbogaconego
makaronu mogg wplyna¢ na ocene sensoryczng konsumentéw, umiarkowany dodatek (okoto 2%)
byl przez nich akceptowany. Badania z publikacji 3 i 7 réwniez dotyczyly produkcji makaronéw
z pszenicy zwyczajne) fortyfikowanych dodatkami rodlinnymi bogatymi w blonnik.



W publikacji 3 wykazano skutecznos¢ zastgpienia maki z pszenicy zwyczajnej dodatkiem
kawy zbozowej (do 4 g/100 g). Wplynat on na wiasciwosci kulinarne makaronu, zwlaszcza
zwigkszajac wskaznik przyrostu wagowego, znaczaco podwyzszyl catkowita zawartos¢ zwigzkow
fenolowych 1 polepszyl wlasciwosci przeciwutleniajagce makaronu, zaréwno surowego, jak
i ugotowanego. Ocena sensoryczna wykazata, ze dodatek kawy zbozowej (do 4 g/100 g) mial
niewielki wplyw na ogdlng akceptowalno$¢ makaronu. Wyniki te wskazuja, ze moze ona by¢
wartosciowym dodatkiem w produkcji makaronu pszennego, korzystnie wplywajac na jego
wlasciwosci prozdrowotne i cechy sensoryczne.

Materialem badawczym w publikacji 7 byly probki makaronu pszennego wzbogaconego
mikronizowana luskg owsiana (w réznych proporcjach: 0, 5. 10, 15 1 20 g tuski na 100 g maki
pszennej). Makaron zostal przygotowany poprzez zmieszanie maki pszennej Kkrupczatki
z mikronizowang luska owsiang w stezeniach od 0 do 20 g tuski na 100 g maki oraz wody.
Dostosowanie ilosci wody bylo uzaleznione od poziomu zawartosci tuski - wraz ze wzrostem ilosci
tuski zwigkszano takze dodatek wody. co umozliwilo uzyskanie odpowiedniej konsystencji ciasta.

Dodatek tuski owsianej znaczaco zwigkszal zawartos¢ popiotu i blonnika w makaronie,
jednoczesnie obnizajac zawartos¢ bialka i thuszezu. Zaleznosé ta byla szczegélnie widoczna przy
wyzszych stezeniach tuski, co wskazuje na mozliwos$¢ wzbogacenia makaronu o wartosciowe
sktadniki odzywcze pochodzace z owsa.

Wzbogacenie makaronu tuska owsiang wptynelo na zmniejszenie jasnosci oraz zwigkszenie
czerwonosci i zohosci, co nadalo produktowi wyrazniejsza barwe. Efekt ten byl zauwazalny
zarO6wno w stanie surowym, jak i po ugotowaniu, a zmiany kolorystyczne byly bardziej intensywne
przy wyzszych poziomach dodatku tuski owsianej. Dodatek tuski owsianej wplynat na parametry
gotowania, takie jak czas optymalnego gotowania, ktéry wydluzyl si¢ wraz ze wzrostem ilosci
tuski. Jednoczesnie zwigkszala si¢ strata masy podczas gotowania, ale nie przekraczata ona 8%, co
jest uwazane za akceptowalne dla makaronu. Stwierdzono, ze wyzsze stezenia tuski moga obnizaé
jakos¢ tekstury makaronu. Analiza zwigzkéw fenolowych wykazata znaczny wzrost zawartosci
polifenoli oraz aktywnosci antyoksydacyjnej wraz ze wzrostem dodatku tuski owsianej. Makaron
wzbogacony w luske wykazywal wyrazng zdolno$¢ do neutralizacji wolnych rodnikéw wobec
ABTS i DPPH. co $wiadczy o jego potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych. W niniejszej
pracy dokonano szczegodlowej identyfikacji kwaséw fenolowych i flawonoidéw w makaronie
wzbogaconym zmikronizowana luska owsiana przy uzyciu wysokosprawnej chromatografii
cieczowej z jonizacja w sprayu (LC-ESI-MS/MS). Analiza wskazala, ze dodatek tuski owsianej
znaczaco wzbogaca makaron w zwigzki fenolowe (szczegdlnie kwas ferulowy) i flawonoidy

(szczegllnie luteoline i apigening) o potencjalnych wiasciwosciach przeciwutleniajgeych, co



zwieksza jego wartoé¢ prozdrowotna. Wyniki przeprowadzonej oceny sensorycznej wykazaly, ze
makaron wzbogacony tuskg owsiang w stezeniu do 10 g/100 g maki pszennej byt dobrze oceniany
pod wzgledem cech sensorycznych, takich jak wyglad, smak i tekstura. Reasumujac. dodatek ten
jest surowcem niedrogim, ktéry nie wplynie negatywnie na koficowa ceng makaronu. W przysztych
badaniach Habilitantka i pozostali wspélautorzy publikacji zalecaja przeprowadzenie testow
w warunkach przemyslowych oraz analize mozliwosci wykorzystania mikronizowanej tuski
owsianej jako dodatku funkcjonalnego w produkcji makaronu z maki pszenicy durum.

Na podstawie prac zaprezentowanych jako gléwne osiagniecie naukowe Habilitantki -
w postaci cyklu 8 powigzanych tematycznie publikacji pt.: ,, Fortyfikacja makaronéw wybranymi
dodatkami roslinnymi: aspekty zywieniowe i jakoSciowe”, mozna stwierdzi¢, Ze tradycyjne
technologie produkcji moga by¢ efektywnie dostosowywane do opracowywania innowacyjnych
produktéw spozyweczych o podwyzszonej wartosci odzywczej i funkcjonalnej. Zastosowanie
starannie dobranych naturalnych dodatkéw, takich jak warzywa, owoce czy produkty
o podwyzszonej zawartoéci blonnika, otwiera nowe mozliwosci w aspekcie ulepszania zardwno
skladu chemicznego, jak i wlasciwosci sensorycznych makaronéw. Wyniki z prac
eksperymentalnych potwierdzily istnienie zaleznosci pomigdzy zastosowanymi parametrami
technologicznymi, takimi jak temperatura i metoda suszenia dodatku pochodzenia roslinnego,
wilgotno§é¢ ciasta makaronowego czy sposéb formowania, ktére odgrywaja kluczowa role
w osiagnieciu optymalnych wiasciwosci finalnego produktu. Dodatek roslinnych skladnikow
funkcjonalnych, np. takich jak blonnik, wymaga dostosowania proporcji maki pszennej do
pozostatych skladnikéw, aby zachowaé¢ pozadana teksturg i whasciwosci makaronu. Obrobka
cieplna i proces suszenia moga wplywaé na zawarto$¢ witamin i antyoksydantéw. Istotne jest
okreslenie optymalnych parametréw, ktére minimalizuja straty tych zwiazkéw. W wyniku
zastosowania naturalnych dodatkéw w makaronach pszennych (luska owsiana, kawa zbozowa,
blonnik karobowy, suszone owoce i warzywa) wzbogacono makarony w blonnik, witaminy
i przeciwutleniacze, ktére s czesto niedoborowe w diecie. Dodatkowo barwniki naturalne, smaki
i aromaty z tych dodatkéw roslinnych moga zwigkszy¢ atrakeyjnos¢ produktu dla konsumentow.
Natomiast, wykorzystanie wybranych produktéw ubocznych przemystu rolno-spozywezego, takich
jak tuska owsiana, przyczynia si¢ do redukcji odpadow i wspiera zréwnowazony rozwéj.

Wyniki badan przedstawionych w cyklu 8 powigzanych tematycznie artykuléw naukowych
pt.. . Fortyfikacia makaronéw wybranymi dodatkami roslinnymi: aspekty Zywieniowe
i jakosciowe”, wskazanych przez Habilitantke jako osiggniecie naukowe bedace podstawg
postepowania habilitacyjnego, sa bardzo wartosciowe. NajwyZej oceniam pod tym wzgledem

przede wszystkim publikacje 4 i 6 (opublikowane w czasopismach: odpowiednio Materials



i Molecules) oraz publikacje 8 i 7 (opublikowane w czasopismach: odpowiednio Int. Agrophysics
i Molecules).

Nalezy takze podkresli¢, ze w wyzej wymienionych badaniach Habilitantka umiejetnie
wykorzystata swoje doswiadczenie zawodowe zarowno w zakresie inZynierii rolniczej jak
i (w wiekszym stopniu) w zakresie rechnologii Zywnosci.

Wykazala sie takze umiejetnoscig koordynowania interdyscyplinarnych prac badawczych
i efektywnej wspolpracy z tacznie 15 wspotautorami wspomnianego cyklu 8 publikacji.

Rezultaty powyzszych badan maja bardzo duzy potencjat aplikacyjny, sa przydatne zardwno
dla praktykéw zajmujacych sie technologia zywnosci i Zywienia (w szczegélnosci technologia
produkcji makaronéw i ocena ich jakosci), jak i dla konsumentéw. Z pewnoscia osiagniccie
naukowe dr inz. Beaty Biernackiej wnosi znaczny wklad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci

i Zywienia.

Ocena pozostalych osiagnie¢ naukowo-badawczych i caloksztaltu dorobku naukowego

(w odniesieniu do osiagnigcia naukowego stanowiacego podstawe postepowania habilitacyjnego)

Dotychczasowy dorobek naukowy Habilitantki, z uwzglednieniem cyklu 8 powiazanych
tematycznie artykutéw naukowych bedacych osiagnigciem naukowym stanowigeym podstawe
postepowania habilitacyjnego, obejmuje 84 wspélautorskie publikacje, w tym: 53 oryginalne
artykuly naukowe i 1 inna prace (39 z nich opublikowano w czasopismach z listy JCR), tacznie 30
prac prezentowanych na konferencjach krajowych (20) i miedzynarodowych (10), a ponadto
1 wspotautorskie zgloszenie patentowe.

Sumaryczna punktacja ministerialna dotychczasowego dorobku naukowego Habilitantki,
w momencie wszczecia postgpowania, to 3453 pkt. (w tym 830 pkt za 8 publikacji z osiggnigcia
naukowego); sumaryczny IF to 111.606 (w tym 31.583 za 8 publikacji z osiagnigcia naukowego).

Liczba cytowan calego dorobku publikacyjnego Habilitantki wg bazy Web of Science Core
Collection wynosi 326 (306 bez autocytowan); indeks Hirscha = 11, wg bazy Scopus: 402 (366 bez
autocytowan); indeks Hirscha = 12.

Przed uzyskaniem stopnia doktora, dane naukometryczne dr inz. Beaty Biernackiej
przedstawialy sie nastgpujaco - liczba pkt.: 60; sumaryczny IF: 0.714; indeks Hirscha = 0; liczba
cytowan: 0, wg baz Web of Science Core Collection oraz Scopus.

Zdecydowana wigkszo$¢ (ok. 98% punktéw ministerialnych) dorobku naukowego
dr inz. Beaty Biernackiej przypada na okres po otrzymaniu stopnia doktora, co swiadczy
o bardzo znaczacym wzroscie Jej aktywnosci publikacyjnej w ciggu ostatnich 10 lat. W czesci
opublikowanych dotychczas wspétautorskich prac naukowych Habilitantka byla pierwszym lub



drugim autorem (t.j. w ok. 25% - w przypadku oryginalnych artykuléw naukowych oraz w 60% -
w przypadku prac prezentowanych na konferencjach naukowych).

W dorobku naukowo-badawczym Habilitantki mozna wyréznié rowniez inne osiggnigcia niz
zaprezentowane - jako monotematyczny cykl 8 publikacji - giéwne osiagnigcie naukowe. Do
osiagnigé naukowych wnoszacych znaczny wkiad w rozwdj dyscypliny fechnologia Zywnosci
i zywienia, mozna zaliczy¢ wspoétautorskie prace dotyczace:

- Opracowania parametréw procesowych, technik i technologii w produkeji nowoczesnych
wyrobéw spozywezych o zwigkszonej wartosci odzywezej, z wykorzystaniem rdéznorodnych
surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz zmiennych warunkéw procesu ekstruzji.

(wzbogacanie wartosci odzywczej ekstrudatéw poprzez dodatek do podstawowych suroweéw, takich jak np.

maki i skrobie, réznego rodzaju skladnikéw bioaktywnych, funkcjonalnych, np. aronii, borowki, brokutu,
jarmuzu, maki ze $wierszczy, kietkow lucerny, soi, kukurydzy oraz otrab)

- Opracowania metod i parametréw suszenia wybranych surowcéw roslinnych w aspekceie kinetyki
procesu i cech jakosciowych suszu.

(okreslenie wplywu zabiegéw wstepnych na surowcu na przebieg procesu suszenia i analizowane cechy
jako$ciowe suszu, analize kinetyki suszenia sublimacyjnego. konwekcyjnego oraz konwekcyjno-
mikrofalowego wraz z modelami empirycznymi oraz na oceng cech jakosciowych suszu na przykladzie
surowcéw, takich jak: morwa biata, seler, pszczelnik motdawski, kiwi, truskawka, poziomka pospolita, por,
cebula, rokitnik zwyczajny, papryka, lubczyk ogrodowy)

- Opracowania nowatorskich technologii produkcji pieczywa funkcjonalnego, w tym
bezglutenowego, wysokobiatkowego i niskowgglowodanowego. (z udzialem w recepturach np.
mikronizowanego owsa, tuski babki jajowatej, lisci pietruszki, czystka, pszczelnika motdawskiego, owocow
czarnego bzu i aronii, jezyny, lucerny, maki z owsa czarnego)

Dr inz. Beata Biernacka uczestniczyla w latach 2017-2024 w pracach zespolow
realizujacych lacznie 7 réznych projektéw badawezych. Trzy projekty realizowane byly w ramach
dofinansowania (w wewnetrznych konkursach) badan naukowych stuzacych rozwojowi miodych

naukowcéw w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie:

- TTC/MN/1 2017 — ,Badania wplywu sproszkowanych dodatkéw pochodzenia roslinnego na
wlaéciwosci fizykochemiczne makaronéw”, realizowany w okresie: 01.05.2017 - 30.04.2018,
funkcja Habilitantki — kierownik zadania badawczego;

- TKP/MN/4 2018 — ,Zmiany wlasciwosci fizycznych makaronéw wzbogaconych dodatkiem
suszonych zi6t i poddanych obrobee hydrotermicznej”, realizowany w okresie: 10.08.2018 -
09.08.2019, funkcja Habilitantki — kierownik zadania badawczego;

- TKP/MN/-1/IMECH/21 - ,Analiza procesu suszenia i rozdrabniania owocOw truskawki
w aspekcie pozyskania funkcjonalnego dodatku do zywnosci”, realizowany w okresie: 01.05.2021 -
30.04.2022, funkcja Habilitantki — kierownik zadania badawczego.

W 2019 roku dr inz. Beata Biernacka uzyskala finansowanie w konkursie MINIATURA 3

organizowanym przez Narodowe Centrum Nauki. Projekt pt.: ,;,Odwodniony i sproszkowany por
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jako koncentrat substancji biologicznie czynnych: ocena termostabilnosci i profilu zwiazkow
fenolowych” byt realizowany w okresie: 06.11.2019 - 05.11.2020, funkcja Habilitantki — kierownik
projektu (nr rej. 2019/03/X/NZ9/00226, nr wewn.: TKP/PB/178 - na taczng kwotg 26 224 z1).

Pehniac funkcje cztonka zespotu, uczestniczylta w trzech kolejnych projektach badawcezych:

- w projekcie LIDER/29/0158/L-10/18/NCBR/2019 — dofinansowanym z Narodowego Centrum
Badan i Rozwoju, realizowanym w okresie: 01.01.2020 - 30.06.2023 przez Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie, pt.: ,.Opracowanie kompleksowej technologii uzyskania wysokiej jakosci
przekasek ekstrudowanych na bazie surowcéw roslinnych i zwierzgcych o minimalnym stopniu
przetworzenia”. Funkcja Habilitantki — cztonek zespotu B+R. (Wartos¢ projektu: 1 499 887,50 zi).

- w projekcie pt.: .Mikronizowany blonnik z luski owsianej jako dodatek do pieczywa
wysokobtonnikowego, bezglutenowego i pszennego - wplyw na wiasciwosci chemiczne, fizyczne
i funkcjonalne™ w ramach Programu ., Wspélpraca i wymiana migdzynarodowa — Wspélne projekty
badawcze miedzy Polska a Austrig” (jednostka nadzorujaca: NAWA), projekt byl realizowany
w okresie: 01.01.2022 — 31.12.2023, funkcja Habilitantki — cztonek zespotu.

- w projekcie POIR.02.01.00-00-0017/18 - ,.Powstaniec Innowacyjnego Centrum Badawczo
Rozwojowego firmy Millbery”, realizowanym w okresie: 01.04.2022 - 31.07.2024, funkcja
Habilitantki — cztonek zespotu B+R. (Wartos¢ projektu: 29 038 860 z1).

Dr inz. Beata Biernacka efektywnie wspoipracowala / wspolpracuje réwniez z innymi niz
macierzysta Uczelnia osrodkami naukowymi w Polsce i za granicg, w ramach interdyscyplinarnych
zespolow badawczych - w tym z Instytutem Agrofizyki im. B. Dobrzanskiego (IA PAN)
w Lublinie, Uniwersytetem Medycznym w Lublinie (Zakladem Botaniki Farmaceutycznej).
Instytutem Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa (ITUNG) PIB w Putawach (Zakladem Fitochemii),
Politechnika Bialostocka, Uniwersytetem Rolniczym w Krakowie, Uniwersytetem Rzeszowskim,
Uniwersytetem Przyrodniczym we Wroclawiu (Wydzialem Biotechnologii i Nauk o Zywnosci),
SGGW w Warszawie oraz z University of Al-Qasim Green (Irak) i BOKU - University of Natural

Resources and Life Sciences (Austria).

Ponadto. w 2022 roku, dr inz. Beata Biernacka byla recenzentem 4 artykulow naukowych
w czasopismach: Foods (100 pkt.); International Journal of Food Science and Technology (70 pkt.):
Nutrition and Metabolic Insights (40 pkt.) oraz Nutrition and Food Science (20 pkt.). Tematyka

badawcza recenzowanych prac dotyczyla dyscypliny fechnologia zZywosci i Zywienia.



Ocena dzialalnosci dydaktycznej

Dr inz. Beata Biernacka ma réwniez osiggnigcia w zakresie dzialalnosci dydaktycznej.
W swojej dotychczasowej pracy dydaktycznej, w latach 2018-2024, Habilitantka byla promotorem
15 prac magisterskich oraz 14 prac inzynierskich. Ponadto, w latach 2018-2021 recenzowala
15 prac magisterskich oraz 7 prac inzynierskich. Tematyka badawcza wyzej wymienionych prac
dyplomowych byla zwigzana przede wszystkim z technologia zywnosci pochodzenia roslinnego
oraz z ocena jakosci zywnosci - w tym z ocena preferencji konsumenckich.

Dr inz Beata Biernacka pelnila takze funkcje promotora pomocniczego w 2 przewodach
doktorskich:

- dr inz. Doroty Moniki Sokolowskiej: obrona rozprawy doktorskiej pt.: ., Wyrwarzanie
makaronéw blyskawicznych z mak bezglutenowych metodq ekstruzji” odbyta si¢ 7 lipca 2022 r.
Pani Dorota Monika Sokolowska uzyskala stopien doktora w dziedzinie nauk inzynieryjno-
technicznych, w dyscyplinie: inzynieria mechaniczna.

- dr inz. Waleeda Hameeda Haassona: obrona rozprawy doktorskiej pt.: , The study of
wheat grinding process using different kinds of mills: A new approach for producing wholemeal
flour” odbyta si¢ 8 pazdziernika 2019 r. Pan Waleed Hameed Haasson uzyskal stopien doktora
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie: inzynieria rolnicza.

Nalezy nadmieni¢, ze tematyka badawcza wyzej wymienionych dwdch prac doktorskich
bezsprzecznie zwiazana jest rowniez z dyscypling technologia Zywnosci i Zywienia.

W ocenianej dokumentacji wniosku habilitacyjnego dr inz. Beata Biernacka nie zamiescita
zadnej informacji, czy w zwiazku z praca na stanowisku asystenta, a nast¢pnie adiunkta naukowo-
dydaktycznego (czyli lacznie od ponad 9 lat) prowadzi zajecia dydaktyczne ze studentami
(np. éwiczenia i wyktady) na studiach magisterskich i inzynierskich realizowanych w macierzystej
uczelni (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie), w jakim zakresie, na jakich kierunkach, itp. Dobrze
byloby wyjasni¢, czy wynika to z faktu, ze Habilitantka nie prowadzi takich zajeé, czy tez nie
uwaza takiej formy dziatalnosci dydaktycznej za warta przedstawienia jako osiagnigcie
dydaktyczne ?

Ocena dzialalno$ci organizacyjnej, popularyzatorskiej oraz innych osiagni¢é zawodowych

Dr inz. Beata Biernacka aktywnie uczestniczyta i uczestniczy w pracach organizacyjnych na
rzecz macierzystego Wydziatu Inzynierii Produkeji, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Jest czlonkiem Kolegium Wydziatu Inzynierii Produkcji Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie - od 16.10.2019 r. do chwili obecnej; cztonkiem Wydziatlowej Komisji ds. Jakosci
Ksztalcenia - od 2020 r. do chwili obecnej; byla czlonkiem Wydzialowej Komisji
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ds. Ewaluacji Jednostek Naukowych w obszarze III kryterium, od 01.05.2021 r. do 30.12.2022 r.;
jest czlonkiem Rady Programowej kierunku studiéw Zarzadzanie i inzynieria produkeji,
realizowanego na Wydziale Inzynierii Produkcji - od 2020 r. do chwili obecnej; byta czlonkiem
zespolu przygotowujacego raport samooceny do PKA dla kierunku Zarzadzanie i inZynieria
produkcji - w latach 2017 i 2024; byla opiekunem pierwszego roku studentéw z kierunku Inzynieria
chemiczna i procesowa, rozpoczynajacych studia w roku akademickim 2016/2017.

Habilitantka, w ramach swojej dotychczasowej aktywnosci organizacyjnej, pelnita rowniez
inne funkcje. Byla osoba odpowiedzialng za zamieszczanie informacji na stronie internetowej
Wydzialu Inzynierii Produkcji Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie (2017); czlonkiem
komitetu organizacyjnego i moderatorem sesji podczas miedzynarodowej konferencji naukowej —
2nd International Conference of Doctoral Students at the University of Life Science in Lublin,
Poland: ..Environment-Plant-Animal Product” (ICDSUPL) 19-20th April 2023, Lublin-Janéw
Lubelski; czlonkiem komitetu organizacyjnego i moderatorem sesji podczas kolejnej
miedzynarodowej konferencji naukowej — 3rd International PhD Students’ Conference:
..Environment-Plant-Animal Product” together with the International Workshops at the University
of Life Sciences in Lublin. Poland (ICDSUPL), 24-26th April 2024, Lublin-Janéw Lubelski;
przewodniczaca sesji posterowej ..Bioprocesy™ podczas VIII Sympozjum Inzynierii Zywnosci
w Warszawie, 1-3 lipca 2024. Dr iz. Beata Biernacka ma réwniez osiagnigcia w obszarze
popularyzacji nauki. ktére obejmuja:

- aktywne uczestnictwo Habilitantki (prezentacja, warsztaty) w Lubelskim Festiwalu Nauki
w latach 2023 i 2024 (jako kierownik projektu oraz wykonawca).

- udzial w programie Login: Nauka - z dnia 26.11.2019 r., kiedy zostal wyemitowany materiat
dotyczacy uczestnictwa miodych naukowcéw z UP w Lublinie w projekcie Lider (nr umowy
LIDER/29/0158/L-10/1 8!‘NCBR;"’2019) (https:/lublin.tvp.pl/45520302/26-listopada-2019)

- udzial w programie Teleexpress Extra, TVP 1 - z dnia 26.11.2019 r., kiedy zostal wyemitowany
materiat dotyczacy projektu LIDER (nr umowy LIDER/29/0158/L.-10/18/NCBR/2019) i produktéw
z dodatkiem jadalnych owaddow. (https:/teleexpress.tvp.pl/d617834 | /przekaski-z-owadow-stworzone-na-
lubelskiej-uczeini)

- udzial w przygotowaniu informacji nt. przyznanego projektu MINIATURA 3, umieszczonej na
stronie internetowej Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie: ,.Kolejne sukcesy pracownikow
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w konkursach NCN™. (https: up.lublin.pl blog 19332))

Dr inz. Beata Biernacka jest wspotautorem zgloszenia patentowego (2023), bedacego
w toku postepowania (UPRP: Patent: P.441650 (BUP 31/2023, str. 5) - ..Pellety ekstrudowane oraz
sposob wytwarzania pelletow ekstrudowanych™.

Po uzyskaniu stopnia doktora wspdlpracowala takze z otoczeniem gospodarczym — np.

z Piekarnig Emark S.C. M.G. Juryccy Stara Wie§ Pierwsza 68 — stluzac wsparciem naukowym
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w zakresie opracowania receptury pieczywa wzbogaconego dodatkiem funkcjonalnym:
«~Opracowanie receptury na bulki pszenne z dodatkiem natki pietruszki” (w 2017 roku).

Na wyrdznienie niewatpliwie zastuguje to, ze Habilitantka odbyla kilkukrotnie praktyki
zawodowe w sektorze przemystu spozywczego. Zdobyla cenne doswiadczenie i wiedze,
uczestniczac w procesach produkcyjnych, badawczych i testach przemystowych w renomowanych
zakladach oraz w ramach innowacyjnych projektow badawczo-rozwojowych, Wspdlpracowata
z wytwornig makaronu "Bona Lux" w Zemborzycach Tereszynskich k. Lublina, wyzej wymieniona
Piekarnia Emark S.C., Zakladem produkcyjnym JEDNOSC Sp. z 0.0. (Wschowa k. Leszna) -
wiodacym w Polsce i Europie producentem pelletéw na snacki i prazynki na bazie naturalnych
surowcow roslinnych, firmg ,,Millbery” Trade Sp. z 0.0., Polska, Warszawa (badania naukowe).

Majac na uwadze dotychczasowe praktyczne doswiadczenie zawodowe, wiedzg oraz
potencjal naukowy Habilitantki, pewien niedosyt budzi fakt, ze jak dotychczas legitymuje si¢ Ona
raczej skromna dziatalnoscia ekspercka. Dobrze byloby to zintensyfikowaé w dalszych etapach Jej
kariery (juz jako samodzielnego pracownika naukowo-badawczego).

Dr inz. Beata Biernacka jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci (od
2022 roku). Habilitantka, w latach 2009-2024, lacznie otrzymata 8 nagréd 1 wyrdznien Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie za osiagniecia naukowe, a ponadto - dyplom Marszatka
Wojewddztwa Lubelskiego za bardzo dobre wyniki w nauce (2009) oraz 2 inne wyrdznienia

zwiazane z Jej aktywnoscig podczas krajowych konferencji naukowych w 2013 i w 2018 roku.

Whiosek koncowy

Biorgc pod uwage wszystkie aspekty dzialtalnosci zawodowej dr inz. Beaty Biernackiej
przedstawione w dokumentacji stwierdzam, ze jest Ona aktywnym i zaangazowanym pracownikiem
naukowym, legitymuje si¢ istotnymi osiagnieciami w pracy dydaktycznej, dzialalnoscei
organizacyjnej oraz popularyzatorskiej. Moim zdaniem Habilitantka jest przygotowana do
samodzielnej pracy badawczej, a Jej dorobek naukowo-badawczy, w tym osiagniecie naukowe
bedace podstawa postepowania habilitacyjnego, stanowi wartosciowy i znaczny wklad w rozwoj
dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia. Osiagnigcia naukowe Habilitantki spetniaja
warunki okreslone w art. 219 ust. 1 pkt. 2. i 3. Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. 22024 r. poz. 1571).

Majac powyzsze na uwadze — pod warunkiem uzupelnienia w dokumentacji wniosku tresci
o$wiadczen wspofautoréw osiagnigcia naukowego Habilitantki (patrz: moja uwaga - str. 3-4
recenzji) — wnosze do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie o podjecie dalszych czynnosci w postgpowaniu w sprawie nadania
dr inz. Beacie Biernackiej stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nawk rolniczych,
w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.

Prof. dr hab. inz. Katarzyna Malgorzata Majewska



