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RECENZJA

osiagnie¢ naukowych, dorobku dydaktycznego, wspolpracy miedzynarodowej
i popularyzacji nauki dr inz. Katarzyny Weroniki Skrzypczak przygotowana w zwiazku z wszczetym
postepowaniem habilitacyjnym na Wydziale Nauk o Zywno$ci i Biotechnologii Uniwersytetu

Przyrodniczego w Lublinie

Dane biograficzne Kandydatki i rozwdj naukowy

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak ukonczyta w 2011 r. studia magisterskie na kierunku Biotechnologia na
Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie (praca magisterska
dotyczaca identyfikacji sekwencji genow warunkujacych opornos¢ bakterii Lactobacillus rhamnosus na
erytromycyne), a w 2012 r. — rownolegle — studia magisterskie na kierunku Biologia na Wydziale Biologii i
Biotechnologii Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie. Takie podwdjne wyksztatcenie, taczace
biotechnologi¢ zywnosci z biologia eksperymentalng, w mojej ocenie w istotny sposob uksztaltowalo
pozniejszy, interdyscyplinarny warsztat badawczy Kandydatki, widoczny w swobodnym faczeniu metod
mikrobiologicznych, molekularnych, proteomicznych i technologicznych.

Stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii Zywnosci i zywienia Habilitantka uzyskata w 2016 .
uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, na
podstawie rozprawy doktorskiej pt. ,,Wykorzystanie wybranych szczepéw Lactobacillus helveticus w
kulturach starterowych do produkcji sera”, przygotowanej pod kierunkiem prof. dr. hab. Waldemara Gustawa.
Od 1 marca 2016 r. byta zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedrze Technologii Owocow, Warzyw i
Grzybow, a od 1 marca 2017 r. do chwili obecnej jest zatrudniona na stanowisku adiunkta w Katedrze
Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

W rozwoju naukowym Habilitantki po doktoracie widoczna jest wyrazna, konsekwentnie realizowana
ewolucja tematyczna: od mikrobiologii i technologii mleczarskiej (bakterie L. helveticus, peptydy bioaktywne
w produktach mlecznych) w kierunku fermentacji mlekowej surowcoéw roslinnych, w tym w szczegolnosci
surowcoOw pochodzacych z nasion ro$lin straczkowych, oraz projektowania na ich bazie Zzywnosci
funkcjonalnej. Nie jest to zatem mechaniczna zmiana tematyki, lecz logiczne poszerzenie wczesniejszych

kompetencji o nowy, aktualny i spotecznie istotny obszar badawczy.

Ocena osiagniecia naukowego wskazanego jako podstawa postepowania habilitacyjnego



Jako osiggniecie naukowe dr inz. Katarzyna Skrzypczak przedstawita monotematyczny cykl pieciu publikacji
naukowych z lat 2022-2026, ujetych pod wspolnym tytutem: ,,Fermentacja kwasu mlekowego surowcow
pochodzacych z roslin straczkowych jako strategia zwigkszania potencjalu prozdrowotnego i
funkcjonalno$ci nowych produktow spozywczych”. Na oceniane osiggni¢cie sktadaja si¢ nastepujace
publikacje:

P1. Skrzypcezak K., Michalak K., Wyrostek J., Jabtoniska-Rys$ E., Stawinska A., Radzki W., Gustaw W.
(2022): Bacterial profile and changes in the protein—peptide fraction in spontaneously fermented Lens
culinaris Medik. Applied Sciences, 12(17), 8916. IF = 2,7; MEIN = 100 pkt; udziat Habilitantki 70%,
pierwsza autorka i autorka korespondencyjna.

P2. Skrzypczak K., Agnolucci M., Grassi A., Cristani C., Michalak K., Przygonski K., Kasprzyk-
Pochopien J. (2026): Exploring microbiological and biochemical changes in red lentil (Lens culinaris
Medik.) during spontaneous fermentation. LWT — Food Science and Technology, 240, 118847. IF = 6,0;
MEIiN = 100 pkt; udziat Habilitantki 70%, pierwsza autorka i autorka korespondencyjna.

P3. Skrzypczak K., Nalbandian E., Bernin J., Rezaey M., Smith B.M., Richter J.K., Ganjyal G.M. (2025):
Effect of probiotic fermentation on the techno-functional properties and select antinutritional components
in lentil flour. Food and Bioprocess Technology, 18, 11000-11014 IF = 5,8; MEIN = 100 pkt; udziat
Habilitantki 70%, pierwsza autorka.

P4. Skrzypczak K., Teterycz D., Gustaw W., Domagata D., Mielczarek P., Kasprzyk-Pochopien J. (2024):
The possibility of using Lactobacillus plantarum 299v to reinforce the bioactive properties of legume-
derived beverages. Applied Sciences, 14(12), 5187. IF = 2,5; MEIN = 100 pkt; udzial Habilitantki 75%,
pierwsza autorka i autorka korespondencyjna.

PS. Skrzypczak K., Wirkijowska A., Przygonski K., Terpitowski K., Blicharz-Kania A. (2024): Quality
and functional properties of bread containing the addition of probiotically fermented Cicer arietinum. Food
Chemistry, 448, 139117. IF = 9,8; MEIN = 200 pkt; udziat Habilitantki 50%, pierwsza autorka.

Sumaryczna warto$¢ wspotczynnika oddziatywania IF publikacji wchodzacych w sktad osiggnigcia wynosi
26,8, a taczna wartos¢ punktowa wedhug wykazu MNiSW/MEIN — 600 pkt. Publikacje ukazaly sie w
renomowanych, migdzynarodowych czasopismach z zakresu nauk o zywnos$ci, w tym w Food Chemistry —
jednym z najwyzej notowanych czasopism dyscypliny. Pod wzgledem formalnym cykl spetnia zatem wymogi
stawiane osiggnieciu naukowemu, o ktorym mowa w art. 219 ust. 1 pkt 2 lit. b ustawy z dnia 20 lipca 2018t.
We wszystkich pieciu pracach Habilitantka jest pierwsza autorka, w trzech (P1, P2, P4) petni dodatkowo
funkcje autorki korespondencyjnej, a jej deklarowany udziat wynosi od 50 do 75%. W dokumentacji znajduja
si¢ o$wiadczenia wspotautorow potwierdzajace wiodaca, koncepcyjng i wykonawcza role Habilitantki w
powstaniu wszystkich prac.

Uwaga dotyczaca sformulowania tytulu osiagniecia

Pewne zastrzezenie budzi sformutowanie tytulu osiagnigcia: ,,Fermentacja kwasu mlekowego surowcow
pochodzacych z roslin stragczkowych...”. Za bardziej precyzyjne i utrwalone w polskiej terminologii uznaj¢
okreslenie ,,fermentacja mlekowa”. Sformulowanie ,,fermentacja kwasu mlekowego” cho¢ spotykane jako
odpowiednik ang. lactic acid fermentation, jest mniej jednoznaczne. Przyjete przez Habilitantke
sformutowanie moze by¢ mylnie odczytane jako fermentacja samego kwasu mlekowego, a wiec nie oddaje
precyzyjnie charakteru opisywanego procesu. Bardziej poprawny terminologicznie byltby tytut
rozpoczynajacy si¢ od stow ,,Fermentacja mlekowa surowcéw pochodzacych z roslin stragczkowych...”.



Podkreslam jednak, ze uwaga ta ma charakter wytgcznie terminologiczno-redakcyjny; tres¢ autoreferatu i
publikacji nie pozostawia zadnych watpliwosci, ze przedmiotem badan byla fermentacja mlekowa
prowadzona spontanicznie lub z udziatem wyselekcjonowanych szczepéw LAB, a uwaga nie wplywa na

ocen¢ wartosci merytorycznej ani spojnosci osiagnigcia.

Cel naukowy i spdjnos¢ koncepcyjna cyklu

Nadrzgdnym celem badan byta weryfikacja hipotezy zakladajacej, ze zastosowanie fermentacji mlekowe;j -
zar6wno spontanicznej, jak i kontrolowanej z udzialem wyselekcjonowanych szczepow probiotycznych - w
surowcach 1 produktach pochodzacych z ro$lin straczkowych prowadzi do istotnych zmian ich wlasciwosci
mikrobiologicznych, biochemicznych, fizykochemicznych i sensorycznych oraz wplywa na potencjat
prozdrowotny otrzymanych produktéw spozywczych. Cel ten zostat rozpisany na cztery cele szczegdtowe,
obejmujace kolejno: charakterystyke profilu bakterii 1 zmian frakcji biatkowo-peptydowej podczas
spontanicznej fermentacji soczewicy (P1), analiz¢ dynamiki zmian mikrobioty oraz oceng procesu jako zrodia
izolatow LAB zdolnych do biosyntezy ryboflawiny (P2), ocen¢ wptywu kontrolowanej fermentacji z udziatem
Lactiplantibacillus plantarum 299v na sktadniki antyodzywcze i bioaktywne maki soczewicowej (P3) oraz
opracowanie i charakterystyke nowych produktéw - napojow roslinnych (P4) i pieczywa z dodatkiem
fermentowanej ciecierzycy (P5).

Przedstawiony cykl oceniam jako w pelni spdjny tematycznie i koncepcyjnie. Prace tworzg logiczna,
konsekwentnie rozwijang sekwencj¢: od rozpoznania przemian zachodzacych w procesie spontanicznym (P1—
P2), poprzez przejécie do procesu kontrolowanego i mozliwo$¢ sterowania jego przebiegiem (P3), az po
aplikacje fermentowanego materiatu w konkretnych matrycach zywno$ciowych — napojach roslinnych (P4) i
pieczywie (P5). Na podkreslenie zastuguje fakt, ze koncepcja badawcza ewoluowata w oparciu o uzyskiwane
wyniki — rezultaty prac wczesniejszych stanowity merytoryczng podstawe projektowania kolejnych etapow.
Nie jest to zatem przypadkowy zbidr publikacji dotyczacych roslin straczkowych, lecz przemys$lany, autorski
program badawczy. Wybor problematyki uwazam za trafny i aktualny: surowce stragczkowe inne niz soja,
fermentowane z udziatlem bakterii kwasu mlekowego, stanowig wciaz stabo rozpoznany obszar badawczy, a
podjeta tematyka wpisuje si¢ w §wiatowe kierunki rozwoju zrownowazonych systeméw zywnosciowych i
poszukiwania alternatywnych zZrodet biatka.

Ocena merytoryczna publikacji tworzacych osiggniecie

Publikacje P1 i P2 — spontaniczna fermentacja soczewicy. Praca Pl ma charakter rozpoznawczy. Z
zastosowaniem komplementarnych technik (FT-IR, MALDI-TOF/TOF, sekwencjonowanie Illumina NGS)
okreslono profil bakterii wystepujacych po spontanicznej fermentacji Lens culinaris Medik. oraz zmiany
frakcji biatkowo-peptydowej surowca. Po 48 godzinach fermentacji zidentyfikowano 16 gatunkow bakterii, z
dominacja Lactococcus taiwanensis (54,95%) 1 Pediococcus pentosaceus (25,34%). Wykazano intensywna
degradacj¢ biatek o nizszej masie czgsteczkowej (~10 kDa) oraz peptydow w zakresie 6—8 kDa, a
obserwowane po 48 h zmiany wskazuja na potencjalne modyfikacje biatka Len c 3, nalezacego do rodziny
niespecyficznych bialek transportujacych lipidy (nsLTP) i uznawanego za istotny alergen soczewicy. Za
warto§ciowe uwazam ostrozne podejscie interpretacyjne Autoréw: wykazane zmiany sygnatow w
okreslonych zakresach mas czasteczkowych nie sg utozsamiane z udowodniong redukcja alergennosci, a
wyniki stusznie okreslono jako wstepne, wymagajace poglebionej walidacji immunologiczne;.



Praca P2, zrealizowana we wspolpracy z Universita di Pisa, jest istotnym rozwini¢ciem P1 i w mojej ocenie
ma wyraznie najwigkszg warto$¢ poznawcza w czgsci ,,spontanicznej” cyklu. Z zastosowaniem PCR-DGGE
przesledzono dynamike sukcesji mikrobiologicznej: po 24 h dominowaty Leuconostoc lactis, Bacillus subtilis
oraz Lactococcus taiwanensis/lactis, natomiast po 48 h wzrastal udziat Weissella confusa/cibaria i
Pediococcus pentosaceus, co powigzano z postepujacym zakwaszeniem srodowiska. Wykazano statystycznie
istotny wzrost zawartosci ryboflawiny (z 6,33 + 0,50 do 9,88 + 0,15 ng/100 g), dokumentujac zjawisko
naturalnej biofortyfikacji in situ matrycy roslinnej w witaming¢ B: przez mikrobiote autochtoniczng. Z
fermentowanego materiatu wyizolowano i1 zidentyfikowano (MALDI-TOF MS, Biotyper 3.0) szczepy
Weissella cibaria zdolne do biosyntezy ryboflawiny. Z zastosowaniem nanoLC-TIMS-MS/MS
zidentyfikowano ponadto 27 nowych sekwencji peptydowych nieobecnych w surowcu niefermentowanym, w
tym sekwencje o predykowanej bioinformatycznie aktywnos$ci biologicznej, a takze wykazano obnizenie
zawarto$ci aminokwaséw odpowiedzialnych za smak gorzki (Tyr, His, Ile). Jest to, wedlug deklaracji
Autorow 1 mojej wiedzy, pierwsza tak kompleksowa charakterystyka spontanicznej fermentacji ekologiczne;j
soczewicy o czerwonych okrywach nasiennych, wypelniajaca rzeczywista luke poznawcza.

Publikacja P3 — kontrolowana fermentacja maki soczewicowej. Prace P3, powstala w wyniku rocznego
stazu Habilitantki w School of Food Science, Washington State University (Pullman, USA), zaliczam do
najmocniejszych elementow cyklu. Badano wptyw kontrolowanej fermentacji maki z zielonej soczewicy z
udziatem probiotycznego szczepu L. plantarum 299v (6, 12 1 24 h) na sktadniki antyodzywcze, zwigzki
bioaktywne oraz szeroki panel wilasciwosci technologiczno-funkcjonalnych i termicznych (DSC) 1 profil
kleikowania. Fermentacja skutecznie obnizala zawarto$¢ skondensowanych tanin (o ok. 26% po 24 h), kwasu
fitynowego (o 57,8% po 24 h) oraz aktywno$¢ inhibitora trypsyny (o 13,7%), przy silnych ujemnych
korelacjach z czasem procesu (r = —0,880; —0,853; —0,706). Jednoczesnie wykazano, ze wplyw fermentacji
na zwiazki bioaktywne nie jest jednokierunkowy: najwyzsza zawarto$¢ polifenoli stwierdzono po 12 h, a
najwyzsza sposrod probek fermentowanych zawarto$¢ flawonoidow i1 aktywno$¢ antyoksydacyjng (79,23 +
2,08% inhibicji DPPH") po 6 h procesu. Za szczeg6lng warto$¢ tej pracy uwazam wilasnie udokumentowanie
kompromisowego charakteru fermentacji — wyniki nie sprowadzajg si¢ do tezy, ze fermentacja poprawia
wszystkie parametry surowca, lecz dowodza, ze czas procesu musi by¢ optymalizowany pod katem
konkretnego celu technologicznego. Takie podej$cie ma bezposrednie znaczenie dla praktyki przemystowe;.

Publikacja P4 — fermentowane napoje z roslin stragczkowych. W pracy P4 opracowano warianty napojow
na bazie ciecierzycy oraz soczewicy czerwonej i zielonej, fermentowanych szczepem L. plantarum 299v.
Wszystkie produkty po 72 h fermentacji wykazywatly istotny wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej, przy
czym napoje z ciecierzycy wyrdzniaty si¢ ponad 3,5-krotnym wzrostem wzgledem wartosci wyj$ciowych oraz
najwyzszg liczba zywych komorek bakterii w produkcie finalnym (7,0 + 0,7 % 10# jtk/g wobec 1,8 + 0,4 x 10®
jtk/g w napoju z zielonej soczewicy), co wskazuje na potencjal tego napoju jako nosnika szczepu
probiotycznego. Interesujagcym i dobrze przedyskutowanym wynikiem jest wykazanie, ze fermentacja
napojow z zielonej soczewicy obnizata zdolno$¢ chelatowania jonéw Fe?*, co Autorzy wigzg prawdopodobnie
z przeksztatceniem chlorofilu w feofityne. Analizy nanoLC-TIMS-MS/MS wykazaly ponadto, ze rodzaj
surowca determinuje liczbe 1 roznorodnos¢ generowanych peptydéw - w napojach z ciecierzycy po 48 h
fermentacji zidentyfikowano 2764 peptydy, wsérdd ktérych stwierdzono najwieksza liczbe sekwencji o
przewidywanej aktywnosci biologicznej wobec zaledwie pojedynczych sekwencji w napojach z soczewicy.
Nalezy jednak wyraznie odr6zni¢ wysoka liczebno$¢ szczepu probiotycznego w produkcie bezposrednio po
fermentacji od udowodnionego dziatania probiotycznego produktu — w pracy nie oceniano stabilno$ci
populacji podczas przechowywania ani efektu zdrowotnego, co Autorzy zreszta sami rzetelnie zaznaczajg.



Publikacja PS — zastosowanie fermentowanej ciecierzycy w pieczywie. Praca P5, opublikowana w Food
Chemistry, ma charakter technologiczno-aplikacyjny i stanowi logiczne domknigcie cyklu. Nowoscig jest
zastosowanie calych nasion Cicer arietinum fermentowanych monokulturami L. plantarum 299v lub
Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 (24 lub 48 h) jako 37% dodatku do chleba pszennego — a nie,
jak w wigkszosci dotychczasowych badan, wytacznie maki z roslin straczkowych. Wzbogacenie pieczywa
skutkowalo wzrostem zawarto$ci biatka o 13,5-14,8%, frakcji IDF o 172,8-209,9%, catkowitego btonnika o
ok. 95-115%, polifenoli do 59% (wariant BB12/48), flawonoidow do 55% (wariant 299v/24) oraz
ryboflawiny o 22-54,8% wzgledem kontroli, przy jednoczesnym wzroscie wydajnosci pieczywa o 11,9—
16,7% 1 obnizeniu catkowitej straty piecowej. Jednoczesnie wykazano obnizenie objetosci wiasciwej (do
36%) 1 udokumentowano, ze w przypadku czeSci parametréw (ryboflawina, niektore wskazniki
antyoksydacyjne) wariant z nasionami niefermentowanymi byt korzystniejszy od wariantow fermentowanych.
Nie traktuje tego jako stabos$ci pracy — przeciwnie, jest to wartosciowa informacja technologiczna,
wskazujaca, ze efekt fermentacji zalezy od analizowanego parametru i wymaga optymalizacji pod katem

zamierzonego celu jako$ciowego.
Oryginalno$¢ osiagniecia i jego znaczenie dla rozwoju dyscypliny

Najistotniejszym zadaniem recenzenta jest rozstrzygniecie, czy przedstawione osiggnigcie stanowi znaczny
wktad w rozwo6j dyscypliny, a nie jedynie stwierdzenie, ze sktada si¢ ono z publikacji zamieszczonych w
wysoko punktowanych czasopismach. Po analizie pelnych tekstow prac P1-P5 oceniam t¢ przestanke
jednoznacznie pozytywnie. Warto$¢ osiggnigcia nie polega na pojedynczym odkryciu o charakterze
przelomowym, lecz na konsekwentnym, wieloaspektowym i metodycznie nowoczesnym opracowaniu
problemu wykorzystania fermentacji mlekowej do ksztalttowania wtasciwosci surowcow straczkowych oraz
produktéw z ich udzialem. Za najwazniejsze elementy wktadu naukowego Habilitantki w rozwdj dyscypliny
technologia Zzywnos$ci 1 zywienia uznaj¢: przeprowadzenie kompleksowej charakterystyki profilu
bakteryjnego 1 dynamiki sukcesji mikrobiologicznej spontanicznie fermentowanej ekologicznej soczewicy o
czerwonych okrywach nasiennych; udokumentowanie zjawiska naturalnej biofortyfikacji surowca w
ryboflawing oraz wyizolowanie szczepow Weissella cibaria zdolnych do jej biosyntezy, otwierajace droge do
opracowania autochtonicznych kultur starterowych; wykazanie powstawania nowych, potencjalnie
bioaktywnych sekwencji peptydowych oraz korzystnych zmian profilu aminokwasowego; okreslenie
ilo$§ciowych zalezno$ci migdzy czasem kontrolowanej fermentacji z udziatem L. plantarum 299v a redukcja
czynnikéw antyodzywczych i zmianami wtasciwosci technologiczno-funkcjonalnych maki soczewicowej; a
wreszcie przeniesienie badan z poziomu surowca i potproduktu do konkretnych produktow spozywczych —
napojow roslinnych z udzialem szczepu probiotycznego i1 pieczywa funkcjonalnego — wraz z rzetelnym
udokumentowaniem zardwno mozliwosci, jak 1 ograniczen stosowanej strategii.

Wiarygodno$¢ cyklu dodatkowo wzmacnia fakt, ze rezultaty nie sg przedstawiane wylacznie jako
jednoznacznie korzystne; w pracach P3, P4 1 P5 ujawniono i przedyskutowano takze efekty neutralne lub
niekorzystne (obnizenie czg¢sci parametréw bioaktywnych przy dluzszej fermentacji, spadek zdolnosci
chelatowania Fe** w napojach z zielonej soczewicy, obnizenie obj¢tosci wlasciwej pieczywa). Pozwala to
traktowac uzyskane wyniki jako rzetelng podstawe racjonalnej optymalizacji procesow technologicznych, a
nie jedynie demonstracj¢ oczekiwanego efektu. W mojej ocenie przedstawione rezultaty, rozpatrywane
tacznie, stanowig znaczny wktad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia, w szczegdlnosci w
obszarze biotechnologicznego ksztattowania wlasciwosci surowcoéw roslinnych, naturalnej biofortyfikacji
oraz projektowania zywnosci funkcjonalnej na bazie roslin strgczkowych.



Uwagi krytyczne i dyskusyjne

Przedstawione osiagnigcie sktania réwniez do sformulowania kilku uwag o charakterze dyskusyjnym,
wskazujacych mozliwe kierunki dalszego rozwoju badan. Po pierwsze, pojecie ,,potencjatu prozdrowotnego”,
uzyte w tytule osiaggniecia, jest miejscami interpretowane szerzej, niz wynika to bezposrednio z wykonanych
badan; wiekszo$¢ ocenianych efektow dotyczy sktadu chemicznego, aktywnos$ci antyoksydacyjnej in vitro,
zawartosci zwigzkoéw antyodzywczych, liczebnosci bakterii lub bioinformatycznej predykcji aktywnos$ci
peptydow — sg to wartosciowe wyrozniki funkcjonalne, ale nie sg one rownowazne z potwierdzeniem efektu
zdrowotnego u cztowieka. Po drugie, przewidywana bioaktywno$¢ zidentyfikowanych peptydow wymaga
bezposredniej walidacji eksperymentalnej (in vitro i docelowo in vivo); Autorzy sami wskazuja te potrzebe,
co oceniam pozytywnie. Po trzecie, izolaty W. cibaria zdolne do biosyntezy ryboflawiny stanowig obiecujacy
material, jednak ich rekomendacja jako kultur starterowych wymaga jeszcze kompleksowej oceny
bezpieczenstwa (w tym opornosci na antybiotyki i profilu metabolicznego), stabilnosci cech oraz wtasciwosci
technologicznych. Po czwarte, w pracy P4 liczebnos$¢ szczepu probiotycznego oznaczano bezposrednio po
fermentacji; z punktu widzenia potencjalnego wdrozenia celowe bytoby okreslenie stabilnosci populacji
podczas przechowywania oraz przezywalno$ci w warunkach symulowanego przewodu pokarmowego. Po
piate, w badaniach aplikacyjnych (P4, P5) zabraklo peinej konsumenckiej oceny sensorycznej produktow
finalnych, ktora przy tak wysokim (37%) udziale dodatku surowca z roslin straczkowych w pieczywie miataby
istotne znaczenie dla oceny realnego potencjalu rynkowego. Wszystkie powyzsze uwagi maja charakter
merytoryczno-dyskusyjny, wskazuja przede wszystkim kierunki dalszego rozwoju badan i w Zadnym stopniu
nie podwazajg wartosci naukowej przedstawionego osiggniecia.

Ocena pozostalych osiagni¢¢ naukowo-badawczych

Nie mam najmniejszej watpliwosci, ze dorobek Habilitantki zostal bardzo znaczaco powiekszony po
uzyskaniu stopnia doktora — zarowno w wymiarze iloSciowym, jak i, co wazniejsze, jakoSciowym. Po
wylaczeniu pieciu publikacji tworzacych osiggnigcie habilitacyjne dorobek podoktorski obejmuje 18
artykutow w czasopismach posiadajacych IF (o tacznym IF = 62,626), 9 publikacji w czasopismach spoza
listy JCR, 2 monografie i 2 rozdzialy w monografiach, a takze patent P.429133 na nowy szczep bakterii
Lactobacillus hilgardii FLUB i jego zastosowanie do wytwarzania mannitolu. Sumaryczny IF calego dorobku
z lat 2012-2026 wynosi 99,294, a taczna punktacja MEiN — 3170 pkt (z patentem). Wedlug kwerendy na
dzien 14 kwietnia 2026 r. publikacje Habilitantki uzyskaty 430 cytowan w bazie Web of Science (396 bez
autocytowan) oraz 529 w bazie Scopus (486 bez autocytowan), przy indeksie Hirscha odpowiednio 12 1 13.
Wskazniki te $§wiadcza o rozpoznawalno$ci dorobku na arenie mig¢dzynarodowej oraz aktualno$ci
podejmowanej problematyki badawczej; traktuje je jednak wylacznie jako informacje uzupetniajaca wobec
oceny merytorycznej.

W pozostatym dorobku na szczegoélne podkreslenie zastuguja trzy watki. Pierwszym jest nowatorska
charakterystyka mikrobioty spontanicznie fermentowanych owocnikdw pieczarki dwuzarodnikowe;j
(Agaricus bisporus), prowadzona w ramach programu ,,Regionalna Inicjatywa Doskonatosci”, w ktorej
Habilitantka przeprowadzita izolacje, identyfikacje molekularng i proteomiczng oraz kompleksowa
charakterystyke technologiczng i1 funkcjonalng izolatow LAB, wytypowata perspektywiczne szczepy
Lactiplantibacillus plantarum EK3 1 EK11 oraz zdeponowata w bazie GenBank sekwencje genu 16S rRNA
szczepu EK11 (MWO040528.1). Drugim jest udzial w interdyscyplinarnych badaniach nad proszkowanymi,
fermentowanymi sokami z buraka ¢wiklowego z nos$nikami funkcjonalnymi (Food Bioscience, 2023),
faczacych fermentacje probiotyczng z oceng aktywnos$ci antyglikacyjnej i chemoprotekcyjnej. Trzecim —



badania nad wykorzystaniem polisacharydow grzybowych w produktach mlecznych (Foods, 2023).
Habilitantka realizuje ponadto biezace zadania badawcze w projektach Interprojekt (aktywnosc
przeciwdrobnoustrojowa fermentowanych ekstraktow roslinnych wobec bakterii wielolekoopornych) i
SUPRIM oraz uzyskata indywidualny grant NAWA Bekker 2025 na dziewigciomiesi¢czny pobyt badawczy
w Universita di Pisa. Pozostaly dorobek oceniam jako réznorodny, spojny z gtéwnym nurtem badan i
warto§ciowy naukowo.

Udokumentowany jest réwniez udzial Habilitantki w projektach badawczych: przed doktoratem, kierowata
m.in. projektem NCN PRELUDIUM (2014/15/N/NZ9/04042) dotyczacym zdolnosci szczepdw L. helveticus
do produkcji peptydéw biologicznie aktywnych, a po doktoracie — projektem dotyczacym izolacji ze
spontanicznie fermentowanej soczewicy bakterii kwasu mlekowego zdolnych do biosyntezy witaminy B:
(VKR/MN-6/TZ/20), ktorego rezultaty stanowia bezposrednie zaplecze prac P1 i P2. Swiadczy to o
umiejetnosci samodzielnego pozyskiwania $rodkow na badania oraz planowania i realizacji wlasnych
koncepcji badawczych.

Ocena istotnej aktywnos$ci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej

Przestanke okreslong w art. 219 ust. 1 pkt 3 ustawy uwazam za spetniong w stopniu wyrdzniajacym.
Kluczowym elementem jest roczny staz naukowy w School of Food Science, Washington State University w
Pullman (USA), zrealizowany w okresie 16.09.2022—15.09.2023, podczas ktorego Habilitantka uczestniczyta
w realizacji projektow USDA NIFA Sustainable Agricultural Systems (Award No. 2021-68012-35955) oraz
USDA Hatch Project (Accession No. 1016366). Wymiernym rezultatem tej wspotpracy sa dwie publikacje —
w Journal of Food Science (2023) oraz praca P3 wchodzaca w sktad osiggni¢cia habilitacyjnego — a takze
kontynuacja wspolpracy w postaci finansowanej wizyty prof. G.M. Ganjyala w Uniwersytecie Przyrodniczym
w Lublinie (2025). Drugim istotnym etapem byt staz w Faculty of Land and Food Systems, The University of
British Columbia w Vancouver (07.01-31.05.2024, stypendium Fundacji Dekabanow), poswigcony badaniom
nanofibryli biatek ros§linnych. Trzecim — trwala wspolpraca z Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali Universita di Pisa, zainicjowana mobilnosciag ERASMUS+ w 2021 r., ktérej efektami sg
wspoélna publikacja P2 oraz grant NAWA Bekker 2025 (BPN/BEK/2025/1/00025) na realizacj¢ badan nad
drozdzami funkcjonalnymi w pieczywie na zakwasie. Habilitantka wspotpracuje ponadto z The Land Institute
(Kansas, USA) w zakresie wykorzystania Onobrychis viciifolia w produktach bezglutenowych oraz z licznymi
jednostkami krajowymi (Uniwersytet Medyczny w Lublinie, Uniwersytet Jagiellonski, Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu, IBPRS-PIB, UMCS, KUL, Politechnika Lubelska), a efekty tych wspotprac sa
udokumentowane wspolnymi publikacjami, w tym pracami P2, P4 i P5. Aktywno$¢ ta nie ma charakteru
deklaratywnego ani okazjonalnego — obejmuje dlugoterminowe staze, udziat w projektach zagranicznych i
mierzalne rezultaty publikacyjne, w tym bezposrednio wchodzace w sktad osiggnigcia habilitacyjnego.

Ocena aktywnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej oraz wspolpracy z otoczeniem
gospodarczym

Po analizie dokumentacji mozna stwierdzi¢, ze Habilitantka jest doswiadczonym i wszechstronnym
nauczycielem akademickim. Prowadzi lub prowadzita zajecia z kilkunastu przedmiotéw na kierunkach
Dietetyka, Biotechnologia, Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka, Gastronomia i Sztuka Kulinarna
oraz Turystyka i Rekreacja, w tym zajecia w jezyku angielskim dla studentéw programu Erasmus+ (Food
Technology 2 — advanced; Plant-based raw materials and products in gastronomy). W latach 2017-2026 byta
promotorem 37 prac dyplomowych (19 magisterskich i 18 inzynierskich/licencjackich) oraz recenzentem 21
prac dyplomowych. Uczestniczyta w licznych mobilnosciach dydaktycznych Erasmus+ (m.in. Kordoba,



Campobasso, Karditsa, Wilno, Piza, Lille, Walencja, Beja) oraz w programie Mistrzowie Dydaktyki
(University of Groningen). W ramach dziatalnos$ci organizacyjnej jest cztonkiem Wydziatowej Komisji ds.
Nauki 1 Wspoélpracy z Zagranicg (kadencje 2021-2024 i 2024-2028), cztonkiem Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci oraz cztonkiem komitetéw organizacyjnych i naukowych szeregu konferencji
krajowych 1 miedzynarodowych. Pelita dwukrotnie funkcje redaktora goscinnego numeréw specjalnych
czasopisma Foods (MDPI) i wykonywala recenzje dla czasopism mig¢dzynarodowych (Scientific Reports,
Cereal Chemistry, European Food Research and Technology). Aktywnie popularyzuje nauke (Lubelskie
Festiwale Nauki, wyklady otwarte, warsztaty serowarskie, wydarzenia medialne). Na pozytywng oceng
zashluguje réwniez udokumentowana wspotpraca z otoczeniem gospodarczym — realizacja prac badawczo-
uslugowych na rzecz przedsiebiorstw sektora spozywczego (OSM Piaski, Madison Sp. z 0.0., Kabako Gruppe
Sp. z 0.0.), zakonczonych przekazaniem receptur i rozwigzan technologicznych do wdrozenia. Za dzialalno$¢
naukowa Habilitantka byta nagradzana, m.in. nagrodami Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.
Catoksztalt tej aktywno$ci oceniam bardzo wysoko; zaznaczam przy tym, ze dziatalno$¢ dydaktyczna i
organizacyjna nie stanowi obecnie samodzielnej ustawowej przestanki nadania stopnia, jest jednak
wartosciowym dopetnieniem sylwetki Kandydatki jako dojrzatego, samodzielnego pracownika nauki.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Po szczegdtowym zapoznaniu si¢ z przedstawiong dokumentacja stwierdzam, ze przedtozony jako osiggniecie
naukowe cykl pieciu publikacji jest spdjny tematycznie, oparty na jasno sformutowanej hipotezie badawcze;j
i dokumentuje konsekwentnie realizowany, autorski program badan nad wykorzystaniem fermentacji
mlekowej surowcoOw pochodzacych z roslin straczkowych. Uzyskane wyniki wnosza nowe, oryginalne dane
dotyczace mikrobioty spontanicznej fermentacji soczewicy, naturalnej biofortyfikacji materiatu roslinnego w
ryboflawing, przemian frakcji biatkowo-peptydowej, wpltywu kontrolowanej fermentacji na czynniki
antyodzywcze 1 wlasciwosci techniczno-funkcjonalne oraz zastosowania fermentowanych surowcoéw w
projektowaniu napojow ro§linnych i1 pieczywa funkcjonalnego. Habilitantka wykazata zdolno$¢ do
samodzielnego planowania badan, poslugiwania si¢ nowoczesnymi, zaawansowanymi metodami
analitycznymi (NGS, PCR-DGGE, MALDI-TOF, nanoLC-TIMS-MS/MS, DSC), krytycznej interpretacji
wynikOw oraz — co uwazam za szczegOlnie cenne — do budowania zréznicowanych, w tym
mig¢dzynarodowych, zespotow badawczych stosownie do zakresu planowanych analiz. Sformulowane w
recenzji uwagi krytyczne, dotyczace terminologii tytulu osiggnigcia, zakresu stosowania pojecia
,prozdrowotny” oraz potrzeby dalszej walidacji biologicznej czesci wynikow, majg charakter dyskusyjny i
nie umniejszajg zasadniczej wartosci dorobku.

Uwzgledniajac caloksztalt przedstawionych osiagnie¢ — ich oryginalnosé¢, wartos¢ poznawcza i
aplikacyjna, wiodacy indywidualny udzial Habilitantki w publikacjach tworzacych osiagniecie oraz
udokumentowang, istotng aktywnos$¢ naukowa realizowana w wiecej niz jednej uczelni i instytucji
naukowej, w tym zagranicznej — stwierdzam, ze osiagni¢cia naukowe dr inz. Katarzyny Skrzypczak
stanowia znaczny wklad w rozwoj dyscypliny technologia ZywnoSci i Zywienia oraz spelniaja
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 z pézn. zm.) Upowaznia mnie to do pozytywnego
zaopiniowania wniosku i poparcia nadania Pani dr inz. Katarzynie Skrzypczak stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia.
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