dr hab. inz. Elzbieta Ha¢-Szymanczuk, prof, SGGW Warszawa, 28.08.2026 .,
Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnogci
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ul. Nowoursynowska 159C

02-776 Warszawa

RECENZJA
osiagni¢cia naukowego pt. ,, Fermentacja kwasu mlekowego surowcow pochodzgeych z roslin
strgczkowych jako strategia zwigkszania potenciatu prozdrowotnego i funkcjonalnosci nowych
produktéw spoiywezych” oraz dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego
dr inZ. Katarzyny Weroniki Skrzypczak
W zwigzku z postgpowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego w
dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Podstawa prawna wykonania recenzji

Recenzje osiagnigcia naukowego wykonano na podstawie pisma Przewodniczacego Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Pana Prof. dr hab. Waldemara Gustawa
(NE.5210.6.1.2016 z dnia 30.06.2026 r.) i dotaczonej dokumentacji. W recenzji przyjeto kryteria
wynikajace z Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024
r. poz. 1571 z poézn. zm.).

Informacje ogélne o Habilitantce

Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak w roku 2011 ukonczyla studia wyZsze na Wydziale Nauk o
Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, na kierunku Biotechnologia.
Prace magisterska pt.: , Identyfikacja sekwencji genow warunkujgcych opornosé bakterii Lactobacilius
rhamnosus na erytromycyng” wykonala tam pod kierunkiem dr Adama Wagko. W roku 2012
Habilitantka ukoriczyla kolejne studia magisterskie na Wydziale Biologii i Biotechnologii
Uniwersytetu Marii Curie-Sklodowskiej w Lublinie, na kierunku Biologia w specjalnosci biologia
ogolna i eksperymentalna (praca magisterska pt. ,,Czynniki wplywajqcee na site i energie kietkowania
nasion Allium victorialis .”, promotor - dr hab. Krystyna Winiarczyk). Nastepnie Pani dr inz.
Katarzyna Skrzypczak w roku 2016 obronita na Wydzale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie rozprawe doktorska pt.: . Wykorzystanie wybranych
szezepow Lactobacillus helveticus w kulturach starterowych do produkcji sera™™ (promotor - prof. dr
hab. Waldemar Gustaw).

Od roku 2016 do chwili obecnej zyciorys zawodowy Pani dr inz. Katarzyny Skrzypczak
zwigzany jest z Wydzialem Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w
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Lublinie, gdzie w okresie 01.03.2016 - 28.02.2017 r. pracowala na stanowisku asystenta naukowo-
badawczego w Katedrze Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow. W roku 2017 zostata zatrudniona
na stanowisku adiunkta, ktére zajmuje do dnia dzisiejszego. w Katedrze Technologii Zywnosci
Pochodzenia Roélinnego i Gastronomii.

Z dolaczonej dokumentacji nie wynika, aby Habilitantka ubiegala si¢ wczesniej o nadanie

stopnia doktora habilitowanego.

Ocena osiggni¢cia naukowego stanowigcego podstawe ubiegania sie o stopnien doktora
habilitowanego

Osiagnigcie naukowe dr inz. Katarzyny Skrzypezak pt. ,Fermentacja kwasu milekowego
surowcéw pochodzgeych 7z roslin - strqczkowych jako strategia zwigkszania potencjalu
prozdrowotnego i funkcjonalnosci nowych produktéw spoiywezyeh”™ jest cyklem powiazanych
tematycznie pieciu publikacji naukowych, ktore ukazaly sie drukiem w latach 2022-2026. Zgodnie z
numeracja przedstawiona w Autoreferacie sa to:

P1. Bacterial profile and changes in the protein-peptide fraction in spontaneously fermented Lens
culinaris Medik; Applied Sciences (2022), 12(17), Article 8916, https://doi.org/10.3390/app12178916
(Punkty MNiSW=100; IF2=2.7):

P2. Exploring microbiological and biochemical changes in red lentil (Lens culinaris Medik.) during
spontaneous fermentation; LWT - Food Science and Technology (2026), 240, Article 118847,
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118847 (Punkty MNiSW=100; IF=6);

P3. Effect of probiotic fermentation on the techno-functional properties and select antinutritional
components in lentil flour; Food and Bioprocess Technology (2025), 18(11), 11947-11962,
https://doi.org/10.1007/511947-025-04076-1 (Punkty MNiSW=100; IF=5,8);

P4. The possibility of using Lactobacillus plantarum 299v to reinforce the bioactive properties of
legume-derived  beverages;  Applied  Sciences  (2024), 14(12),  Article 5187,
https://doi.org/10.3390/app14125187 (Punkty MNiSW=100; IF=2,5);

P5. Quality and functional properties of bread containing the addition of probiotically fermented Cicer
arietinum; Food Chemistry (2024), 448, Article 139117,
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.139117 (Punkty MNiSW=200; IF=9.8).

Laczny IF (wedlug listy JCR) tego cyklu publikacji powiazanych tematycznie i stanowiacych
podstawe do ubiegania si¢ o stopiefi naukowy doktora habilitowanego wynosi 26,8, natomiast wedtug
kryteriow MNiSW/MEIN publikacjom tym przypisano sumarycznie 600 punktéw. We wszystkich
artykulach z cyklu Habilitantka jest pierwszym autorem oraz w 3 - autorem korespondencyjnym. Na
podstawie oswiadczen Autorki stwierdzono. ze samodzielny udzial Habilitantki w realizacji ww. prac
byl znaczacy (od 50% do 75%) i polegal m.in. na opracowaniu koncepcji i metodologii badan,
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pozyskaniu materialow do badan, przeprowadzeniu badan laboratoryjnych, opracowywaniu
uzyskanych wynikow, przygotowywaniu i procedowaniu publikacji oraz pozyskiwaniu srodkéw na
realizacj¢ powyzszych badan.

Tematyka osiagnigcia naukowego Habilitantki pt. , ermentacja kwasu mlekowego surowcéw
pochodzgcych z roslin strqczkowych jako strategia wwigkszania potencjalu prozdrowotnego i
Junkcjonalnosci nowych produktow spoiywezych” wpisuje sig w aktualne trendy, panujace w zakresie
produkeji zywnosci. Przedstawiony cyk! publikacii naukowych dotyczy mozliwodci wykorzystania
fermentacji mlekowej surowcéw roslinnych (wybrane rosliny straczkowe) w procesie wytwarzania
zywnosci o podwyzszonym potencjale prozdrowotnym. W uzasadnieniu podjecia tematu badawczego
Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak wskazala na rosngce zainteresowanie fermentowanymi produktami
roslinnymi wytwarzanymi z roslin straczkowych, sposréd ktorych najczesciej wykorzystywana jest
soja. Inne rosliny straczkowe (soczewica, groch czy ciecierzyca) roOwniez maja w tym zakresie
ogromny potencjal, ale nie jest on jeszcze dokladnie przebadany i w konsekwencji — jest
wykorzystywany marginalnie. Stad tez wynika kierunek badan Habilitantki — dodam, ze w mojej
ocenie bardzo trafny i perspektywiczny.

W ramach realizacji celu gléwnego Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak wyodrebnita cele
szczegolowe odpowiadajace kolejnym etapom badan:

1. Okreélenie profilu bakterii oraz zmian w skladzie biatkowo-peptydowym zachodzacych
podczas spontanicznej fermentacji Lens culinaris Medik. var. culinaris (soczewicy jadalnej). z
uwzglednieniem modyfikacji wybranych potencjalnych alergenow.

2. Analiza dynamiki zmian skladu mikrobiologicznego w czasie spontanicznej fermentacji
soczewicy jadalnej oraz ocena mozliwosci wykorzystania tego procesu jako Zrodla nowych,
potencjalnie funkcjonalnych izolatéw bakterii kwasu mlekowego zdolnych do biosyntezy
ryboflawiny.

3. Badanie wplywu kontrolowanej fermentacji prowadzonej przy udziale probiotycznego szczepu
bakterii (Lactiplantibacillus plantarum 299v) na zmiany zawartosci wybranych sktadnikéw
antyodzywcezych i zwiazkoéw biologicznie czynnych w Lens eulinaris Medik.

4. Opracowanie i charakterystyka nowych produktéw spozywezych oraz innowacyjnych,
funkcjonalnych dodatkow do Zywnosci otrzymanych z surowcow pochodzacych z nasion
roslin straczkowych, fermentowanych przy udziale L. plantarum 299v.

Wszystkie prace laczy wspdlna hipoteza badawcza, jaka sformulowala Habilitantka:
zastosowanie fermentacji mlekowej (zaréwno spontanicznej, jak i kontrolowanej) z udzialem
wyselekcjonowanych szczepéw probiotycznych w surowcach i produktach pochodzacvch z roglin

straczkowych prowadzi do istotnych zmian ich wlasciwosci mikrobiologicznych, biochemicznych,



fizykochemicznych i sensorycznych oraz wplywa na potencjal prozdrowotny otrzymanych produktow
spozywezych.

W publikacji P1 (Skrzypczak, K., Michalak, K., Wyrostek, I., Jabloniska-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), Article 8916,
https://doi.org/10.3390/app12178916) Habilitantka okreélata zmiany zachodzace w soczewicy
jadalnej czerwonej podczas fermentaciji spontanicznej, a takze podjeta probe scharakteryzowania
profilu drobnoustrojéw w produkeie po zakorczeniu tego procesu. Wyniki analiz wykonanych przy
uzyciu Illumina NGS wykazaly w soczewicy obecnosé szesnastu roznych gatunkow bakterii po 48 h
spontanicznej fermentacji. Dominujacymi mikroorganizmami byly bakterie Lactococcus taiwanensis
i Lactococcus pentosaceus, stanowigce odpowiednio 54,95% i 25,34% catkowitej populacji bakterii.
Stwierdzono tez niewielki (0,01%) udzial bakterii Brevibacillus parabrevis, Enterococcus columbae,
Enterococcus saigonensis, Pediococcus claussenii oraz Lactococcus lactis. Wéréd wykrytych
mikroorganizméw zidentyfikowano takze dwa gatunki bakterii z rodzaju Weissella (W. diestrammenae
oraz W. confuse). Stwierdzono, Ze spontaniczna fermentacja badanego surowca roslinnego prowadzi
do istotnych zmian w jego profilu bialkowo-peptydowym. Zaobserwowano, e sygnal w obszarze
okoto 1400 cm™, wskazujacy na obecnosé grup aromatycznych, jest wyraznie silniejszy w surowcu
niepoddanym fermentacji. Brak tego sygnalu w materiale po fermentacji to wynik zachodzacych
przemian biochemicznych i strukturalnych (zwlaszcza w obrebie grup fenolowych i aromatycznych),
bedacych wynikiem aktywnosci mikroorganizméw. Widoczny we wszystkich badanych probkach
zakres pasma 1657-1632 cm’, odpowiadajacy drganiom rozciagajagcym wiazania C=0, jest
charakterystyczny dla bialek i peptydow. Zmiany obserwowane w tym regionie wskazuja na
zachodzgce podczas spontanicznej fermentacji procesy hydrolizy bialek, indukowane przez bakteryjne
enzymy proteolityczne. Réznice w skladzie frakeji biatkowo-peptydowych pomigdzy prébkami
fermentowanymi a probg kontrolng zostaly potwierdzone w analizie widm uzyskanych w metodzie
MALDI-TOF/TOF. Wykazano tez wyrazne réznice w frakcji biatkowo-peptydowej prébek
fermentowanych w poréwnaniu z surowcem niefermentowanym, ktére nasilaly si¢ wraz z czasem
fermentacji (po 12 i 48 h). Szczegdlnie wyrazna byla degradacja bialek o nizszej masie czasteczkowej
(~10 kDa) oraz peptydow w zakresie 6-8 kDa. Stwierdzono, ze zmiany obserwowane po 48 h wskazuja
na potencjalne modyfikacje prolaminy Len ¢3 (-9 kDa), zaliczanej do nieswoistych biatek
przenoszacych lipidy (nsLTP, non-specific lipid transfer proteins). Habilitantka stwierdzila. ze
uzyskane na tym etapie wyniki nie pozwalaja jednoznacznie okresli¢ charakteru modyfikacji bialek
ani stopnia redukcji ich aktywnosci biologicznej. co wskazuje na potrzebe dalszych, poglebionych
badan ukierunkowanych na poznanie mechanizméw odpowiedzialnych za zmiany strukturalne bialek

alergennych podczas fermentacii.



W kolejnej publikacji (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, Article 118847, hitps://doi.org/10.1016/j.1wt.2025.118847), bedacej
nastegpstwem wspolpracy z osrodkiem zagranicznym, Habilitantka réwniez okreélata zmiany skladu
mikroorganizméw podczas fermentacji spontanicznej zachodzacej w ekologicznej soczewicy jadalnej
o czerwonych okrywach nasiennych (dostepnej na rynku polskim), ze szczegolnym uwzglednieniem
rodzimych bakterii kwasu mlekowego o ulepszonych wlasciwoéciach technologicznych i
bioaktywnych. Analizowano tez zmiany biochemiczne zachodzace w produkcie i obecnosé szezepow
produkujacych ryboflawing. Stwierdzono, ze w ciagu 48 godzin zawarto$¢ tluszezu zmniejszyla sie z
0,175 + 0,18% do 0,107 + 0,14%, a zawartos¢ bialka z 3,61 + 0,01% do 2,61 + 0.01%. Jednoczesnie
znacznie wzrosla produkcja peptydow bioaktywnych, bowiem po dwoch dniach fermentacii
zidentyfikowano lacznie 27 nowych sekwencji peptydowych, nieobecnych w probee kontrolnej.
Obecnos¢  potencjalnie  bicaktywnych  peptydéw, takich jak VAINGFGR  oraz
LIKIDCLGHGETDAPLNGKR, potwierdzono zaréwno po 24 h, jak i po 48 h fermentacji. Z kolei
potencjalnie bioaktywna sekwencja WESEDHWKQWEK wystepowala wylacznie po 24 h, natomiast
CAGFINKRFDNR — jedynie po 48 h fermentacji. Nalezy przy tym podkresli¢, ze zaden z tych
peptydow nie zostal wykryty w surowcu niefermentowanym. Z kolei zawarto$é¢ aminokwasow o
gorzkim smaku — tyrozyny (do 0,68 = 0,01 mg/g), histydyny (0,62 + 0,02 mg/g) i izoleucyny (0,88 +
0,04 mg/g) — zmniejszyla sig. Analiza molekularna sktadu mikroflory (PCR-DGGE) wykazata zmiane
dominacji bakterii Leuconostoc lactis po 24 godzinach na Weissella confusa/cibaria i Pediococcus
pentosaceus po 48 godzinach. Poziom ryboflawiny wzrést z 6,33 + 0,50 do 9,88 + 0.15 pg/100 g,
Analiza MALDI-TOF MS wykazala, ze wszystkie izolaty produkujgce ryboflawine z 48-godzinnej
fermentacji to Weissella cibaria. Uzyskane w tym zadaniu wyniki pozwolity na stwierdzenie, ze
spontaniczna fermentacja czerwonej soczewicy nie tylko poprawia profil odzywezy poprzez
wzbogacenie w peptydy, ale takze stanowi naturalna i oplacalng strategie wzbogacania in situ witamina
B2,
W badaniach opisanych w publikacji 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(11), 11947-11962, hitps://doi.org/10.1007/s11947-025-04076-1.) surowcem
roslinnym byta maka z rodzimej odmiany soczewicy (Lens culinaris Medik.) Pardina, natomiast jako
kulturg startows (starterowa) wykorzystano probiotyczne bakterie Lactiplantibacillus plantarum 299v
(dawniej Lactobacillus plantarum). Uzyskana w laboratorium maka, przed inokulacja szczepem
probiotycznym, byla poddawana procesowi pasteryzacji (w celu dezaktywacji wegetatywnych form
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autochtonicznych  mikroorganizmaéw). Fermentacje prowadzono w warunkach sterylnych,
beztlenowych, w ciemnosci oraz w kontrolowanej temperaturze i wilgotnosci. Po zakoficzeniu procesu
fermentacji material poddawano kolejnej pasteryzacji (tym razem w celu zahamowania aktywnosci
mikrobiologicznej), a nastepnie liofilizowano, rozdrabniano i przesiewano przez sito o $rednicy oczek
0,5 mm. Probki do badan pobierano po 6 (F6), 12 (F12) i 24 godzinach (F24) fermentacji i
poréwnywano z maka nieinokulowang (kontrolna). Analizy obejmowaly ilosciowe oznaczenie
zwiazkow bioaktywnych i zdolnogci antyoksydacyjnej (in vitro), aktywnosé tanin skondensowanych,
kwasu fitynowego i inhibitorow trypsyny. Oceniano tez wplyw fermentacji na sklad i wlasciwosci
techniczno-funkcjonalne maki, wiasciwosci termiczne i kleikowania. Stwierdzono, ze fermentacja
kontrolowana z udzialem analizowanego szczepu bakterii probiotycznych prowadzila do stopniowego
obniZenia zawarto$ci skrobi oraz wzrostu steZenia biatka w makach z soczewicy po 6 hi 12 h
fermentacji (F6 i F12) w poréwnaniu z probg kontrola - niefermentowana. Analiza profili biatkowych
otrzymanych za posrednictwem elektroforezy SDS-PAGE (elektroforeza w zelu poliakrylamidowym
W obecnosci  dodecylosiarczanu sodu) wykazata znaczace zmiany frakcji biatkowych w
fermentowanych makach, co bylo szczegdlnie widoczne w wariancie F24. Nie zaobserwowano
natomiast istotnych zmian w zakresie zdolnosci zatrzymywania oleju i wody, aktywnosci emulgujace,
zdolnodci pienienia, temperatury oraz parametrow kleikowania. Wydtuzenie czasu fermentacji (F12 i
F24) doprowadzito jednak do obnizenia zawartosci przeciwutleniaczy, fenoli i flawonoidéw. Warto
zauwazy€, Ze wsrod fermentowanych probek najwyzsza aktywnosé antyoksydacyjna odnotowano w
przypadku wariantu F6. Stwierdzono tez obniZenie zawartosci kwasu fitynowego, tanin i inhibitorow
Irypsyny oraz wzrost zawartosci nierozpuszczalnego blonnika pokarmowego - najbardziej widoczne
w przypadku F24. Podsumowaniem tego etapu badan bylo stwierdzenie, Ze fermentowana maka z
soczewicy o zielonych okrywach nasiennych uzyskana przy udziale probiotycznego szczepu L.
plantarum 299y, moze stanowi¢ innowacyjny i perspektywiczny surowiec w  produkciji
funkcjonalnych, rodlinnych produktow spozywezych.
Kolejnym etapem zaplanowanego przez Panig dr inz. Katarzyne Skrzypczak doswiadczenia
byto opracowanie napojow (publikacja P4: Skrzypezak, K., Teterycz, D., Gustaw, W., Domagata, D.,
Mielczarek, P., & Kasprzyk-Pochopiet, J. (2024) The possibility of using Lactobacillus Pplantarum
299v to reinforce the bioactive properties of legume-derived beverages, Applied Sciences, 14(12),
Article 5187, https://doi.org/10.3390/app14125187.) wytworzonych na bazie wybranych rodlin
straczkowych (ekologiczne nasiona ciecierzycy oraz soczewicy o zielonych i czerwonych okrywach
nasiennych), ktore nastepnie poddawano fermentacji (kontrolowanej) przy uzyciu probiotycznego
szezepu L. plantarum 299v. W powstalych produktach analizowano wybrane wlasciwosci
funkcjonalne (m.in. zawartosé¢ blonnika pokarmowego, aktywno$¢ antyoksydacyjna oraz zdolnoéé do
chelatowania jonéw metali). Oceniano réwniez wplyw zastosowanego procesu biotechnologicznego
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na zmiany profili peptydowych surowcoéw, z identyfikacja potencjalnych sekwencji peptydow
biologicznie czynnych. Zmierzone wartoéci pH w produktach finalnych po trzeciej dobie fermentacji
kontrolowanej byly wyzsze niz 4,5. Wydluzenie czasu trwania kontrolowanej fermentacji we
wszystkich analizowanych napojach istotnie obnizylo catkowita zawartos¢ ekstraktu, Wykazano tez,
ze pasteryzacja zastosowana przed inokulacja kultura starterows takze przyczynila sie do obniZenia
zawartosci ekstraktu, Rownoczesnie stwierdzono, Ze napoje z ciecierzycy, niezaleznie od etapu
procesu kontrolowanej fermentacji, cechowaly sie najwyzsza zawartoscia catkowitego blonnika
(TDF), jak réwniez jego nierozpuszczalnej (IDF) i rozpuszczalnej frakeji (SDF). Wrykorzystujac
technike nanoLC-TIMS-MS/MS, Habilitantka przeprowadzila analize poréwnawcza profili
peptydowych oraz identyfikacje potencjalnych bioaktywnych sekwencji aminokwasowych. W tym
zakresie wykazano, Ze napoje na bazie ciecierzycy wyréznialy sie najwyzsza liczba zidentyfikowanych
peptydow, a najwigksza roznorodnod¢ sekwencji o wysokim prawdopodobiefistwie aktywnosci
biologicznej (facznie 2764) odnotowano po 48 h kontrolowanej fermentacji. Z kolei, w napojach
wytworzonych z soczewicy o czerwonych okrywach nasiennych (zardwno fermentowanych, jak i
niefermentowanych) zidentyfikowano trzy potencjalne biopeptydy (HPTFILCSRK, CLQRIFK oraz
MEMFDLEFMRR), natomiast w produktach uzyskanych z nasion soczewicy o zielonych okrywach
nasiennych wykryto zaledwie jedng sekwencje (SLGSNTPINMIR) o potencjalnej bioaktywnosci.
Wszystkie fermentowane produkty wykazaty tez istotny wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej, przy
czym wyroby otrzymane po 72 h kontrolowanej fermentacji charakteryzowaty si¢ znaczaco wyzsza
zdolnoscia do neutralizacji wolnych rodnikéw w pordwnaniu do ich niefermentowanych
odpowiednikow. Ponadto, napoje z ciecierzycy wyrdznialy sie sposrod wszystkich wariantow
najwigkszym wzrostem badanej aktywnosci biologicznej (ponad 3,5-krotnie przewyi#szajac wartosci
wyjsciowe). Uzyskane wyniki zdolnodci napojow otrzymanych z nasion roglin stragczkowych do
chelatowania jonow Fe*" wykazaly istotny wzrost po 3 dobach kontrolowanej fermentacji w napojach
z ciecierzycy i soczewicy jadalnej o czerwonych okrywach nasiennych, natomiast w przypadku
napojow z zielonej soczewicy najwyZsza aktywnoéé odnotowano w wariancie niefermentowanym.
Wytworzone napoje analizowano réwniez pod katem zawartosci zywych komorek bakterii. Wéréd
produktéw finalnych (napoje po trzech dniach fermentacji), napoje uzyskane z nasion ciecierzycy
charakteryzowaly si¢ najwyzsza liczba Zywych komérek bakterii (7,0 + 0,7 x 108 jtk/ml), natomiast
najnizsza ich liczbe (1.8 + 0.4 x 10® jtk/ml) odnotowano w wariancie napoju z nasion Soczewicy o
zielonych okrywach nasiennych. Rezultaty przedstawione w niniejszej publikacji stanowia podstawe
do opracowywania innowacyjnych, probiotycznych napojow roslinnych, w szczeg6lnodci na bazie
ciecierzycy, jako funkcjonalnej alternatywy dla fermentowanych produktéw mlecznych.
Ostatnia z cyklu publikacji (P5: Skrzypczak, K., Wirkijowska, A., Przygonski, K., Terpitowski,
K., & Blicharz-Kania, A. (2024) Quality and functional properties of bread containing the addition of
7



probiotically  fermented  Cicer  arietinum, Food Chemistry, 448, Article 139117,
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.139117.), wehodzacych w skiad osiggnigcia naukowego Pani
drinz. Katarzyny Skrzypezak, okresla wplyw dodatku nasion ciecierzycy fermentowanych z udzialem
szezepdw Lactiplantiobacillus plantarum 299v oraz Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB12 na
parametry jakosciowe i funkcjonalne chleba pszennego. W wariantach pieczywa wzbogacanych
dodatkiem ciecierzycy, make pszenna w 37% zastepowano fermentowana wersja ciecierzycy (%
udzial zostal wyznaczony na podstawie wezesniejszych badan pilotazowych). W rezultacie otrzymano
szes¢ roznych rodzajéow pieczywa: CON - kontrolne chleby pszenne (konwencjonalne,
niefortyfikowane wyroby): NF — chleby z dodatkiem niefermentowanych nasion ciecierzycy; 299v/24
i 299v/48 — chleby z dodatkiem nasion ciecierzycy fermentowanych szczepem L. plantarum 299v
przez 24 h lub 48 h oraz BB12/24 i BB12/48 — chleby z dodatkiem nasion ciecierzycy fermentowanych
szezepem Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB12 przez 24 h lub 48 h. Zaobserwowano, ze
fermentowane nasiona ciecierzycy charakteryzowaly sie istotnie niZsza zawartoscia thuszezu i
jednoczesnie wyzsza zawartoscia biatka w poréwnaniu z surowcem niefermentowanym. Najwyzsza
zawartos¢ bialka (26,85 + 0,30% s.m.) stwierdzono w nasionach fermentowanych przez 48 h z
udzialem szczepu L. plantarum 299v. Natomiast nasiona niefermentowane wykazaly najwyzszy
poziom catkowitej zawartosci blonnika pokarmowego (TDF: 2939 £ 0,08% s.m.), w tym
rozpuszczalnej frakcji (SDF: 6,00 + 0,24% s.m.). Z kolei najwyzsze wartodci frakeji nierozpuszczalnej
(IDF) odnotowano zaréwno w prébee kontrolnej, jak i we wszystkich wariantach nasion
fermentowanych z udzialem L. plantarum 299v, jednakze réznice miedzy tymi wartogciami nie byly
statystycznie istotne. Stwierdzono, ze w zaleznosci od wariantu, wyroby finalne pieczywa wykazywaly
wzrost wydajnosci w zakresie 11,9-16,7% w poréwnaniu z prébami Kontrolnymi. Jednoczesnie
wszystkie produkty wzbogacone nasionami ciecierzycy charakteryzowaty sig istotnie nizsza objetoscia
wiasciwa. Najnizsza warto$¢ tego parametru (obnizenie o 36%) odnotowano w wariancie BB12/48.
ktéry rownoczesnie cechowal sie najwyzsza wydajnoscia pieczywa (159,6 + 0,8%). Produkty z
dodatkiem roslin straczkowych wykazywaly wyzsze wartoéci parametrow barwy a* i b* oraz wyzsza
twardos¢ po 24 godzinach przechowywania w poréwnaniu z produktami kontrolnymi. Wzbogacone
produkty piekarnicze charakteryzowaly sie roéwniez wyZsza zawartoécia biatka i blonnika
pokarmowego, przy jednoczesnym obnizeniu poziomu weglowodanéw. Wykazano, ze wszystkie
chleby wzbogacone ciecierzyca (z wyjatkiem wariantu 299v/24) charakteryzowaly sie istotnie wyzsza
calkowity zawartoscia polifenoli oraz flawonoidéw (z wyjatkiem BB12/48) w poréwnaniu z
pieczywem kontrolnym. Najwyzsze wartosci aktywnosci antyoksydacyjnej, wyrazone w
ekwiwalentach Trolox (TEAC: 227,02 + 7,29 pmol Trolox/100 g s.m.) oraz zdolnosci do neutralizacji
wolnych rodnikéw DPPH+ (71,37 + 1,30% inhibicji), odnotowano w wariancie pieczywa
wzbogaconego dodatkiem niefermentowanych nasion. Natomiast produkty zawierajace nasiona
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fermentowane przez 48 h, niezaleznie od zastosowanego szczepu, wykazywaly wyzsze wartosci tych
parametrow niz warianty wzbogacone dodatkiem nasion fermentowanych przez 24 h, Wykazano
rowniez, ze produkty wzbogacone nasionami ciecierzycy posiadaja wieksza zdolnosé do chelatowania
jonéw zelaza (II) w poréwnaniu z pieczywem kontrolnym - najwyzsza wartosé tej aktywnosci
odnotowano w chlebie BB12/48. Wprowadzenie nasion ciecierzycy do chleba pszennego istotnie
zwigkszylo zawarto$¢ witaminy Ba. W zaleznodci od zastosowanego wariantu dodatku, stezenie
ryboflawiny wzrosto o 22-54,8% w poréwnaniu z pieczywem kontrolnym, przy czym najwyzsze
wartosci (79,79 + 256 pug/100 g s.m.) odnotowano w produktach z dodatkiem nasion
niefermentowanych. Ponadto, chleby 299v/24 charakteryzowaly si¢ wyzsza zawartoscia witaminy B,
niz produkty zawierajgce nasiona po 48 h fermentacji. W przypadku dodatkow fermentowanych z
udzialem szczepu B. animalis subsp. lactis BB-12 diuzszy czas fermentacji (48 h) wigzal sie z
obnizeniem zawartosci tej witaminy w produkcie koncowym. Zaprezentowane w publikacji P5 wyniki
wskazuja, ze fermentowane nasiona Cicer arietinum stanowig warto$ciowy dodatek funkcjonalny do
pieczywa, umozliwiajac jego naturalne wzbogacenie w zwigzki biologicznie czynne, takie jak
witaminy i polifenole, bez uzycia dodatkéw syntetycznych.

Wszystkie publikacje wchodzace w sklad osiggniecia naukowego, bedacego podstawa
ubiegania si¢ o stopiefi naukowy doktora habilitowanego. zostaly juz ocenione przez recenzentow, a
fakt opublikowania wynikow badan w renomowanych czasopismach stanowi potwierdzenie ich
wysokiej wartosci naukowej.

Podsumowujgc oceng przedstawionego jako osiggnigcie naukowe cyklu publikacji stwierdzam,
ze prezentowane w nich wyniki badan przeprowadzonych przez Panig dr inz. Katarzyne Skrzypczak
dokumentuja Jej kompetencje naukowe, sa oryginalne oraz wnosza elementy nowosci do
dotychczasowej wiedzy zwiazanej z jednym z najlepiej poznanych procesoéw fermentacji (kwasu
mlekowego). Wykorzystanie mato popularnych suroweow (rosliny straczkowe) jest przez nig
intensywnie badane i stanowi rodzaj strategii poprawiajacej wartosci odzyweze, wlasciwosci
technologiczne i prozdrowotne zaréwno tych surowcow, Jjak i nowych pélproduktéw (maka) czy
produktéw spozywczych (napoje, pieczywo) z nich wytworzonych. Dodam, Ze eksperymenty
badawcze zostaly poprawnie zaplanowane pod wzgledem doboru materiaty badawczego i
biologicznego, wykorzystanych metod analitycznych, statystycznych i wizualizacji wynikow.

Stwierdzam, ze wskazane przez Panig dr inz. Katarzyne Skrzypezak osiagniecie naukowe
odpowiada kryteriom stawianym przez Ustawe z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie
Wyiszym i nauce (Dz. U. z 2024 r., poz.1571 z poZn. zm.) art. 219 ust. 1, pkt. 2 jako osiggniecie o
znaczgcym ladunku poznawezym i spelnia w tym wzgledzie kryteria stawiane kandydatom do
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
zywnosci i Zywienia. Ma ono réwniez duzy potencjal aplikacyjny, szczegblnie dzieki
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wykorzystaniu bakterii fermentacji mlekowej do fermentowania niekonwencjonalnych

surowcow roslinnych.

Ocena pozostalego dorobku naukowego Habilitantki

Analiza dorobku naukowego Pani dr inz. Katarzyny Skrzypczak wskazuje na znaczacy
ilosciowy i jakosciowy rozwoj. Przed uzyskaniem stopnia doktora nauk rolniczych Pani dr inz
Katarzyny Skrzypczak byla autorka/wspotautorka 7 prac w czasopismach naukowych posiadajacych
IF i 7 w czasopismach nieposiadajacych IF, 3 popularnonaukowych, 12 rozdzialéw w monografiach,
21 materialow Kkonferencyjnych oraz 19 posteréw (13 na konferencjach krajowych i 6 na
migdzynarodowych) (lacznie 275 pkt. i IF=9,868). Ten okres kariery zawodowej zaowocowal réwniez
> doniesieniami ustnymi, wygloszonymi na sympozjach i konferencjach krajowych. Po uzyskaniu
stopnia doktora dorobek ten zwigkszy! sie znaczaco, poniewaz Pani dr inz, Katarzyna Skrzypezak w
tym okresie byla autorka/wspélautorka 18 publikacji w czasopismach naukowych posiadajacych IF, 9
w czasopismach nieposiadajacych IF, 7 materialéw konferencyjnych, 2 monografii i 2 rozdziatéw w
monografii (facznie 2295 pkt. (z punktami za patent) i IF=62,626). Habilitantka przygotowata tez po
doktoracie lacznie 8 posteréw (6 zaprezentowanych na konferencjach krajowych i 2 — na
migdzynarodowych), a takze wyglosita 4 wystapienia konferencyjne (po 2 na krajowych i
zagranicznych konferencjach). W tym czasie uzyskala tez patent (P.429133, Nowy szczep bakterii
Lactobacillus hilgardii FLUB oraz zastosowanie szczepu do wytwarzania mannitolu).

Sumaryczny IF prac opublikowanych przez Panig dr inz. Katarzyne Skrzypczak (wyliczony na
dzien 14.04.2026 r. na podstawie  danych zawartych W dokumencie
~Zalacznik 7 Wykaz publikacji i cytowan potwierdzony przez Biblioteke UP w Lublinie”)
wynosi 99,294 (w tym 26,8 z osiggniecia). Liczba punktow MNiSW/MEiN za publikacje wchodzace
w sklad calego dorobku naukowego wynosi 3095 (w tym 600 pkt. z osiggniecia). Liczba ich cytowan
wg bazy Web of Science réwna jest 430 (396 bez autocytowan), a wg bazy Scopus — 529 (486 bez
autocytowan). Indeks Hirscha wedlug bazy Web of Science wynosi 12, natomiast wedlug bazy Scopus
— 13. Znaczaca liczba tych publikacji powstala we wspélpracy z innymi autorami, w tym z oérodkow
zagranicznych. Powyzsze wskazniki naukometryczne, biorge pod uwage dziedzing oraz okres pracy
Habilitantki nalezy uzna¢ za bardzo dobre.

Na podstawie przeanalizowanych materialéw dokumentacyjnych stwierdzam, ze dorobek Pani
dr inz. Katarzyny Skrzypczak jest wartodciowy i oryginalny. Jej dzialalnoéé badawcza jest
wielowatkowa (z przewagy zagadnien dotyczacych zywnosci funkcjonalnej) i skupia si¢ wokol
glownych obszaréw tematycznych takich jak: wykorzystanie autochtonicznej mikrobioty grzybéw
Jjadalnych w projektowaniu Zywno$ci funkcjonalnej; wykorzystanie fermentacji mlekowej w
projektowaniu innowacyjnych, funkcjonalnych wyrobow i dodatkéw do Zywnosci; wykorzystanie
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polisacharydéw grzybowych (np. izolowanych z owocnikéw boczniaka ostrygowatego) w modyfikacji
wiladciwosei  funkcjonalnych i technologicznych  produktow mlecznych, ze szczegolnym
uwzglednieniem jogurtow; wykorzystanie ekstraktéw z nasion tubinu waskolistnego i polisacharydéw
grzybowych oraz sproszkowanej wody po blanszowaniu i zalewy po kiszeniu grzybéw w produkcji
innowacyjnych mlecznych napojow prozdrowotnych; ocena wybranych szezepéw drozdzy pod katem
produkcji metabolitow prozdrowotnych w fermentowanym chlebie na zakwasie czy wplyw
fermentacji probiotycznej na aktywnosé przeciwdrobnoustrojowa ekstraktéw roglinnych wobec
(wielo)lekoopornych bakterii izolowanych od ludzi i zwierzat — obszar najnowszy w zakresie
zainteresowan naukowych Habilitantki.

Wiele z wymienionych obszaréw naukowych Habilitantki bylo zwigzanych z jej jednoczesnym
udzialem w charakterze wykonawey lub kierownika w projektach badawczych realizowanych w
ramach programéw stypendialnych, projektéw finansowanych m.in. przez Ministerstwo Rolnictwa i
Rozwoju Wsi, Narodowe Centrum Nauki (NCN), Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego,
program SUPRIM czy Bekker NAWA. Pani dr inz, Katarzyny Skrzypczak w swojej dotychczasowej
karierze akademickiej sprawowala funkcje wykonawey lub kierownika projektu badawczego w
nastepujacych projektach:

* ..Praktyczna mozliwos¢ wykorzystania wynikéw pracy doktorskiej zgodnie z preferowanymi
dziedzinami, okreslonymi w Regionalnej Strategii Innowacji Wojewddztwa Lubelskiego:
wZastosowanie szczepdw bakterii Lactobacillus helveticus do produkcji serdw dojrzewajgeych
fypu szwajcarskiego”; okres realizacji: 15.11.2012 -11.12.2013; Kierownik projektu,

* .Zastosowanie szczepdw bakterii Lactobacillus helveticus do produkcji serow dojrzewajacych
typu szwajcarskiego™ (nr VKP/MN/4 oraz VKT/MN/12); okres realizacji: 2013, 2014, 2015
oraz 2016: Kierownik projektu,

* Przetworstwo produktow roslinnych lub zwierzecych metodami ekologicznymi: okreslenie
dobrych praktyk dla przechowywania i przetwérstwa mleka oraz przetwordw mlecznych z
uwzglednieniem wydtuzania trwalosci przechowalniczej tych produktdow”; nr HORre-029-19-
14/14(84); okres realizacji: TV —XII 2014; Wykonawca,

* Przetworstwo produktéw rodlinnych lub zwierzgcych metodami ekologicznymi: okreslenie
dobrych praktyk dla przechowywania i przetwérstwa mleka oraz przetworéw mlecznych z
uwzglednieniem wydhuzania trwalosci przechowalniczej tych produktow™; nr HORre-km-078-
191/15(399): okres realizacji: VI -XI2015; Wykonawca,

* Zdolnosc szczepow Lactobacillus helveticus do produkcji peptydéw biologicznie aktywnych
- wlasciwosci antyoksydacyjne wybranych preparatow bialek serwatkowych fermentowanych
przy udziale tych bakterii”; nr VKP/PB/137; okres realizacji: 10.08.2015-09.08.2017;

Kierownik projektu,
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* .lzolacja ze spontanicznie fermentowanych nasion soczewicy jadalnej (Lens culinaris Medik)
bakterii kwasu mlekowego (LAB) wykazujacych zdolnoéé do biosyntezy witaminy B2 -
identyfikacja nowych izolatéw LAB przydatnych w opracowaniu skladu innowacyjnych kultur
starterowych o wysokim potencjale funkcjonalnym i aplikacyjnym w technologii
fermentowanych produktéw pochodzenia roglinnego”, nr VKR/MN-6/TZ/20: okres realizacji:
01.04.2020-01.04.2023; Kierownik projektu,

e .Surowce i produkty rodlinne oraz grzybowe jako zrodlo substancji bioaktywnych”,
podzadanie badawcze: ,Metody przetwarzania Zywnosci pochodzenia roélinnego i
grzybowego w celu jej wzbogacania w substancje aktywne biologicznie”, nr
029/RID/2018/19; okres realizacji: 01.01.2019-31.1 2.2023; Wykonawea,

* Wplyw fermentacji probiotycznej na aktywnosé przeciwdrobnoustrojowa ekstraktow
roslinnych wobec (wielo)lekoopornych bakterii izolowanych od ludzi i zwierzat”, nr
INT/001/2025/IV-N; okres realizacji: 01.09.2025-01.09.2026; Wykonawca,

* Ocena mozliwosci wykorzystania ekstraktow z nasion tubinu waskolistnego i polisacharydow
grzybowych oraz badanie mozliwosci zastosowania suszonej wody po blanszowaniu grzybow
jak rowniez suszonej zalewy po kiszeniu grzybéw w produkcji innowacyjnych mlecznych
napojow prozdrowotnych®, nr MEiN/2023/DP1/2862; okres realizacji: 2024-2027;
Wykonawca,

* ..Evaluation of selected yeast strains for functional metabolite production in sourdough bread”,
nr BPN/BEK/2025/1/00025/DEC/1; okres realizacji: 15.09.2026-15.06.2027: Grantobiorca —
stypendysta (glowny wykonawca projektu).

W mojej opinii, bardzo wazny w tym zakresie jest obszar badan zwiazanych z bakteriami
fermentacji mlekowej, ktore wykorzystywane byly do produkeji seréw dojrzewajacych czy preparatéw
biatek serwatkowych. Ciekawa forma wspolpracy miedzyuczelnianej jest projekt badawczy w ramach
konkursu Interprojekt, ktéry Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak bedzie realizowala we wspdlpracy z
innymi uczelniami lubelskimi (m.in. Uniwersytet Medyczny w Lublinie; Katolicki Uniwersytet
Lubelski im. Jana Pawla II i Politechnika Lubelska).

Opublikowane wyniki prac badawczych z ww. obszaréw tematycznych zawieraja elementy
wiedzy o charakterze zaréwno aplikacyjnym, jak i naukowym. Analiza poruszanej w nich
problematyki, stosowanych srodkéw, proceséw oraz metod analitycznych pozwala na stwierdzenie, iz
niezaleZnie od specyfiki tematycznej badan czy tez istoty realizowanych eksperymentéw glownym i
przewodnim nurtem zainteresowari Habilitantki jest wytworzenie nowych rodzajow zywnosci (o
okreslonych wlasciwosciach — zywnos¢ funkcjonalna) na bazie znanych procesow, zastosowanych w
polaczeniu z nieoczywistymi surowcami (typu grzyby, rosliny straczkowe, ekstrakty roslinne).

Umiejetnos¢ laczenia powyzszych elementéw pracy badacza wskazuje na dojrzatosé naukowa Pani dr
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inz. Katarzyny Skrzypczak. Wedlug mojego przekonania: kompetencje, wiedza, znajomos¢ warsztatu
naukowego oraz umiejetno$¢ organizowania wspblpracy sa gwarantami Jej dalszego rozwoju
naukowego.

Najmocniejszym elementem aktywnosci naukowej Pani dr inz. Katarzyny Skrzypczak sa
zarowno krotkie, jak i znaczace fragmenty kariery zawodowej realizowane w innych niz macierzysta
jednostkach, w szczegélnodci tych zagranicznych. Habilitantka odbyla m.in.: miesieczny staz
zawodowy (2014 r.) w Spoldzielczej Mleczarni Spomlek (Spoldzielcza Mleczarnia Spomlek w
Radzyniu Podlaskim); miesieczny (2021 r.) i staz naukowy w Instytucie Biotechnologii Przemyshu
Rolno-Spozywezego im. prof. Waclawa Dabrowskiego — Panstwowym Instytucie Badawczym w
Warszawie. W okresie 16.09.2022-15.09.2023 Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak przebywata na stazu
naukowym w School of Food Science, Washington State University, Pullman (USA), gdzie
realizowala badania naukowych w obszarze nauk o zywnoéci, ze szczegOlnym uwzglednieniem
produkiéw otrzymywanych z nasion roslin straczkowych oraz ich réznorodnych zastosowan
aplikacyjnych w produkcji zZywnosci i projektowaniu nowych wyrobow spozywezych o cechach
Zywnosci funkcjonalnej. Owocem tej wspolpracy byla wspolna publikacja (Downs, B., Skrzypczak,
K., Richter, J. K., Krajka, T., Ikuse, M., Bernin, J. B., & Ganjyal, G. M. (2023). Influence of legume-
derived proteins with varying solubility on the direct expansion of corn starch during twin-screw
extrusion processing. Journal of Food Science. https:/doi.org/10.1111/ 1750-3841.16730).
Dodatkowo, w tym osrodku naukowym Habilitantka uczestniczyla w pracach zespolu realizujacego
projekty USDA NIFA Sustainable Agricultural Systems (SAS Program) (Award nr 2021-68012-
35955) oraz USDA National Institute of Food and Agriculture — Hatch Project, Accession nr 1016366
(United States Department of Agriculture), co przelozylo si¢ na kolejna wspélna publikacje
(Skrzypczak, K., Nalbandian, E., Bernin, J., Rezaey, M., Smith, B., Richter, J., & 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, 11000-1 1014,
https://doi.org/10.1007/s11947-025-04076-1), wykorzystana poZniej w ramach osiagniecia
naukowego Pani dr inz, Katarzyny Skrzypczak (publikacja P3).

Kolejny staz zagraniczny by} realizowany w ramach stypendium Fundacji Panstwa A. i P,
Dekaban (07.01.2024-31.05.2024) w Faculty of Land and Food Systems, The University of British
Columbia (UBC), Vancouver (Kanada). Tutaj Habilitantka réwniez prowadzila badania naukowe w
zakresie nauk o zywnosci, ze szczeglnym uwzglednieniem nanofibryli bialek rodlinnych
przeznaczonych do zastosowan w Zywnosci.

W latach 2012-2025 Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak uczestniczyla w wielu programach
migdzynarodowych i szkoleniach, ktére zwigzane byly z pobytami w zagranicznych osrodkach
naukowych, m. in. w Turcji (Suleyman Demirel University, Isparta), Chinach (China National
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Research Institute of Food and Fermentation Industries, Pekin), Hiszpanii (University of Cordoba i
Universitat Politécnica deValéncia), Wloszech (University of Molise i Universita di Pisa), Holandii
(University of Groningen), Grecji (University of Thessaly). Litwie (Vilniaus kolegija), Portugalii
(Polytechnic Institute of Beja) i Francji (Graduate School of Agriculture and Life Sciences. Lile).
Habilitantka dolaczyta stosowne dokumenty potwierdzajace ww. osiggnigcia i tym samym, w zakresie
aktywnosci naukowej prowadzonej poza swoja Uczelnig, spelnia wymagania Ustawy z dnia 20 lipca
2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 22024 r. poz.1571 z pozn. zm.) art, 219 ust,
1, pkt. 3.

Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak recenzowala tez artykuly naukowe kierowane do publikacji
W czasopismach o zasiggu miedzynarodowym, takich Jak: Scientific Reports, Cereal Chemistry czy
European Food Research and Technology. Recenzowala réwniez publikacje do krajowych
wydawnictw monograficznych (m.in. Wydawnictwo Naukowe TYGIEL Sp. z 0.0. i Towarzystwo
Wydawnictw Naukowych Libropolis Sp. z 0.0.). W latach 2023 i 2025 2019 pelnila funkcje Guest
Editor w czasopi$mie Foods. Wszystko to swiadczy o wzrastajacym uznaniu jej osoby i pozycji w
migdzynarodowym srodowisku naukowym,

Dzialalnos¢ i osiagnigcia naukowe Pani dr inz. Katarzyny Skrzypczak zyskaly uznanie wiadz
macierzystej uczelni, co potwierdzaja nagrody indywidualne III stopnia (2017 r. i 2025 3,
Habilitantka zostata réwniez uhonorowana za najlepiej zaprezentowany poster w jezyku angielskim
(2018).

Stwierdzam, Ze dorobek naukowy Pani dr inz. Katarzyny Skrzypezak jest oryginalny,
wartosciowy i zostal znacznie powigkszony po uzyskaniu stopnia doktora. Warto podkresli¢, ze
wiele badan Habilitantki prowadzonych bylo i jest w wieloosobowych zespolach badawczych, co
wskazuje na latwos¢ pracy zespolowej i umiejetnosé efektywnej wspolpracy. Jest to szczegolnie
wazne dla naukowcéw przy wnioskowaniu o fundusze na realizacj¢ projektéw (pozyskiwane z

sukcesem przez Habilitantke) czy tez podczas publikowania wynikéw badan.

Ocena dzialalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej Habilitantki

Pani dr inz. Katarzyny Skrzypczak prowadzila/prowadzi zajecia dydaktyczne dla studentow
kierunkéw Dietetyka, Biotechnologia, Gastronomia i sztuka kulinarna oraz Twrystyka i rekreacja z
nastgpujacych przedmiotow: Metody skutecznego studiowania, Technologia potraw i napojow,
Obstuga konsumenta, Technologia gastronomiczna/ Przemystowa produkcia potraw (przedmiot do
wyboru), Surowce i produkty roslinne w gastronomii Technologia zywnosci 2 i Podstawy gastronomii.
W zajeciach Pani dr inz. Katarzyny Skrzypczak uczestnicza tez studenci z zagranicy przyjezdzajacy
w ramach programu Erasmus (zajecia Food technology 2 — advanced, Plant-based raw materials and
products in gastronomy),
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W dotychczasowej karierze nauczyciela akademickiego Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak
byla promotorem 19 prac magisterskich oraz 18 inzynierskich/licencjackich na kierunkach: Dietetyka,
Biotechnologia, Technologia Zywnosei i Zywienie Czlowieka, Gastronomia i Sztuka Kulinarna oraz
Zywienie Czlowieka i Dietetyka. Habilitantka zrecenzowala dotychczas 10 prac magisterskich oraz 11
inzynierskich i licencjackich realizowanych na kierunkach: Technologia Zywnosci i Zywienie
Czlowieka; Gastronomia i Sztuka Kulinarna: Dietetyka i Biotechnologia.

Habilitantka angazuje sie rowniez w dziatalnogé organizacyjng Wydziahu, byta m.in. czlonkiem
Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Ksztalcenia na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii (2016
r.) i Wydzialowej Komisji ds. Nauki i Wspolpracy z Zagranica w kadencji 2021-2024 oraz 2024—
2028. W ramach dziatalnosci organizacyjnej Pani dr inz. Katarzyny Skrzypczak uczestniczyla rowniez
w pracach komitetéw organizacyjnych migdzynarodowych (3) i krajowych (2) konferencji/sympozjow
naukowych. W latach 2016 i 2017 Habilitantka byla czlonkiem Komisji podczas eliminacji
okregowych Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosei Rolniczych w bloku ,.Gospodarstwo domowe i
zywienie czlowieka” (Zespot Szkot Rolniczych w Kijanach).

Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak w ramach dziatalnodci dydaktycznej i upowszechniajacej
wiedze m.in.: wyglaszata wyklady (,.Co kryje w sobie zelowa kapsuta?”, ,.Romantyczna kolacja z
bakteriami — czyli probiotyki w zywnosei”, wOwacowo-warzywny POWER, czyli Jjak z owocow i
warzyw zbudowaé baterig?” ,Owocowe lodozerki™) w ramach Lubelskiego Festiwalu Nauki (2012,
2013, 2014, 2015, 2017 i 2024) oraz w ramach Nocy Uniwersytetow (2014; ,.Moje kalorie, moj talerz,
moje zdrowie — gabinet porad dietetycznych™). Wyglosila tez: wyklad otwarty w Uniwersytecie
Przyrodniczym w Lublinie, pt. ,Some interesting facts about kombucha™ (2016 r.): wyklad
popularnonaukowy podczas eliminacji okregowych XXII Olimpiady Wiedzy o Zywieniu i Zywnosci
w Lublinie (2018 r.) i otwarty wyklad popularnonaukowy dla stuchaczy Uniwersytetu Trzeciego
Wieku (UP w Lublinie, 2018 r.), pt. . Wasciwosci ziét i roslin preyprawowych™. W okresie
01.10.2024-31.07.2025 Pani dr inz. Katarzyna Skrzypezak prowadzita wyklady i warsztaty z zakresu
technologii serowarstwa oraz wyrobu rzemieslniczych seréw podpuszczkowych w ramach projektu
»Rzemiedlnicza produkcja zywnosci i kosmetykéw w oparciu o nauke i praktyke — II edycja”
(POPUL/SP/0144/2024/02, MNiSW),

Habilitantka udziela si¢ rowniez w mediach, promujac Uczelnig i popularyzujac nauke (udziat
W nagraniu odcinka programu popularnonaukowego LOGIN: Nauka (TVP Lublin, 2017 r.) czy tez
biorge udzial w wydarzeniach typu ,Lato z Radiem™ (2025 r., przeprowadzenie pokazu przygotowania
lodéw molekularnych z wykorzystaniem cieklego azotu w ramach programu ,,Sie¢ badaweza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawezy™).

Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak wspélpracuje tez z otoczeniem gospodarczym. W ramach
tej wspdlpracy w okresie od 15.11.2012 1. do 11.12.2013 ., Uczestniczgc W programie stypendialnym
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»Stypendia naukowe dla doktorantéw II" (Program Operacyjny Kapital Ludzki, Priorytet VIIL,
Dzialanie 8.2.2 Regionalne Strategie Innowacji ,,Praktyczne mozliwosé wykorzystania wynikow pracy
doktorskiej zgodnie z preferowanymi dziedzinami, okreslonymi w Regionalnej Strategii Innowacji
Wojewodztwa Lubelskiego), jako kierownik projektu prowadzita zadanie badawcze pt.:
.. Zastosowanie szczepéw bakterii Lactobacillus helveticus do produkcji seréw dojrzewajgcych typu
szwajcarskiego” we wspdlpracy z Okregows Spotdzielnia Mileczarskg w Piaskach. Nastepnie w roku
2022 Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak wykonata prace badawcze oraz eksperymenty laboratoryjne
w ramach wspolpracy z firma Madison Sp. z o.0. (Lublin). Wspdlpraca zaowocowala opracowaniem
receptur oraz sporzadzeniem probek innowacyjnych napojéw funkcjonalnych, ktére zostaly
przekazane firmie wraz z raportami kofcowymi, przeznaczonymi do wdrozenia w zakladzie
produkeyjnym. Rok 2025 to kolejna udana wspétpraca z otoczeniem gospodarczym, ktérym byla firma
Kabako Gruppe sp. z 0.0. (Opole Lubelskie). Tym razem Habilitantka opracowata technologie
otrzymywania napoju na bazie nasion lnu i technologie otrzymywania owocowych fermentowanych

napojow Inianych wzbogacanych biatkami roglinnymi,

Whiosek koncowy

Na podstawie przedstawionej powyiej oceny osiagnigé naukowo-badawezych Pani dr inz.
Katarzyny Skrzypezak oraz jej aktywnosei naukowej, dorobku dydaktycznego i
popularyzatorskiego stwierdzam, ze Pani dr inz. Katarzyna Skrzypezak spelnia wymagania do
nadania jej stopnia doktora habilitowanego okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz.1571 z péin. zm.),

Uwazam, Zze Habilitantka wniosla istotny wklad w rozwéj dyscypliny naukowej
technologia Zywnosci i Zywienia oraz wykazala sig istotng aktywnoscig naukows realizowang w
wigcej niz jednej jednostce naukowej. Dlatego tez wnioskuje o dopuszczenie Pani dr inz.
Katarzyny Skrzypezak do dalszych etapéw postepowania o nadanie stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnoéci i Zywienia.
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