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Recenzja
osiggnieé naukowo-badawczych, dorobku dydaktycznego i organizacyjnego
panidrinz. Katarzyny Skrzypczak, w zwiazku z postgpowaniem o nadanie stopnia
naukowego dr. habilitowanego w dziedzinie nauki rolnicze, w dyscyplinie

technologia zywnoéci i zywienia

Podstawe przygotowania niniejszej recenzji stanowi pismo przewodniczacego rady
dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie,
prof. drhab. inz. Waldemara Gustawa, z dnia 30.06.2026 (NE.5210.6.1.2026) informujace
0 powierzeniu mi funkcji recenzenta w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego pani dr inz. Katarzynie Skrzypczak w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci | zywienia.

Recenzjg wykonano zgodnie z kryteriami oceny dorobku zawartymi w art. 219 ust.
1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r.
poz. 1571 ze zm.) wskazujgcymi, ze stopieri doktora habilitowanego nadaje sie osobie,
ktora posiada stopien doktora; posiada w dorobku osiggniecia naukowe albo
artystyczne, stanowigce znaczny wktad w rozwaj okreslonej dyscypliny oraz wykazuje sie
istotng aktywnoscia naukows albo artystyczng realizowang w wigcej niz jednej uczelni,
instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegolnosci zagraniczne).

W recenzji uwzgledniono réwniez ocene pozostatej dziatalnosci habilitantki, w tym
dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej, popularyzatorskiej oraz wspotpracy

z otoczeniem spoteczno-gospodarczym.
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1. wniosek habilitantki Z dnia 20.04.2026 roku o przeprowadzenie postepowania
W sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych
W dyscyplinie technologia zywnogci i Zywienia

2. dane wnioskodawcy — zatacznik 1

3. kopia dyplomu potwierdzajgcego uzyskanie stopnia naukowego doktora nauk
rolniczych w dyscyplinie tech nologia zywnoscii Zywienia — zatgcznik 2

4. autoreferat W jezyku polskim — zatacznik 3

3. wykaz osiggnieé — zatgcznik 4

6. cykl publikacji wskazany przez dr inz. Katarzyne Skrzypczak jako osiggniecie
naukowe, bedace podstawg ubiegania 8i¢ 0 nadanie stopnia doktora
habilitowanego — zatgcznik 5

7. oswiadczenia wspotautoréw cyklu Publikacji — zatgcznik 6

8. wykaz publikaciji i cytowar potwierdzony przez Biblioteke UPL — zatgcznik 7

9. zatacznikido wykazu osiggnigé — zatgcznik 8.

Sylwetka habilitantki i jej dziatalnogé zawodowa

Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak jest absolwentkg Uniwersytety Prz:.rrudniczagu
w Lublinie, gdzie na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, w roku 2011 ukorczyta
studia na kierunky Biotech nologia. Podstawa uzyskania tytuty magistra inzyniera byta
praca magisterska pt.: »»Identyfikacja sekwencji genéw warunkujacych opornose bakterii
Lactobacillys rhamnosus na erytromycyng" wykonana pod kierunkiem dr Adama Wasko.
Dodatkowo pani dr inz, Katarzyna Skrzypczak w roky 2012 ukoriczyta takie studia
magisterskie na Wydziale Biologii i Biotechnologii Uniwersytetu Marii Curieﬁk%udﬂwskiej
W Lublinie, na kierunku Biologia, specjalnos¢ biologia 0golna i aksperymentallna.
Przedstawiajgc prace pt. ,Czynniki wptywajgce na site i energie kietkowania nasion
Allium victorialis L.” (promotor dr hab. Krystyna Winiarczyk).

Stopier doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia uzyskats

natomiast w roku 2016 r. na podstawie rozprawy pt.: »Wykorzystanie Wybranych
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szczepow Lactobacillus helveticus w kulturach starterowych do produkeji sera"

wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Waldemara Gustawa.

W roku 2016 pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak rozpoczeta prace zawodows jako
asystent badawczo-dydaktyczny w Katedrze Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow
na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie. Od marca 2017 jest natomiast zatrudniona w Katedrze Technologii
Zywnosci Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii tego samego wydziatu na

stanowisku adiunkta, takze na stanowisku badawczo-dydaktycznym.

Zgodnie z powyZzszym nalezy stwierdzié, ze spetniona zostata przestanka zawarta
wart. 219 ust.1, pkt 1 Ustawy Prawo o szkolnictwie WYZSZYm | nauce o posiadaniu
przez kandydatke stopnia doktora. Dodatkowo, dr inz. Katarzyna Skrzypczak nie

ubiegata sig wczesniej o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Ocena osiggnigcia naukowego

Osiggnigciem naukowym wskazanym przez dr inz. Katarzyne Skrzypczak jest cykl pieciu
tematycznie powigzanych publikacji naukowych pod wspélnym tytuitem ,Fermentacja
kwasu mlekowego surowcéw pochodzacych z roslin strgczkowych jako strategia
zwigkszania potencjatu prozdrowotnego i funkcjonalnosci nowych produktéw
spozywczych", co jest zgodne z przepisami okreslonymiw art. 219 ust.1 pkt. 2 3 ustawy
z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 22024 r. poz. 1571
ze zm.). Wszystkie zaprezentowane prace dotycza proceséw fermentacji mlekowej
nasion roslin strgczkowych (gtéwnie soczewicy i ciecierzycy) prowadzonej w celu
projektowania i otrzymywania nowych produktéw spozywczych o rozszerzonych
walorach funkcjonalnych. Prace wspottworzgce cykl zostaty opublikowane w latach
2022-2026 w czasopismach o zasiegu migdzynarodowym. Dwie prace (P1, P4) ukazaty
sig w czasopismie Applied Sciences i po jednej w LWT (P2), Food and Bioprocess
Technology (P3) oraz Food Chemistry (P5). Kolejnosé prac zaliczonych do cyklu jest przy
tym achronologiczna. Sumaryczny IF  prac (za rok opublikowania) stanowiacych

podstawe do ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego wynosi 26,80 a suma
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punktéw wg MNISW jest réwna 600. Liczba cytowan tych prac wyniosta 24 wedtug bazy
Scopus (w tym 23 bez autocytowan na dzjer 03.09.2028). Publikacje liczg od 5 do 7
autorow. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze we wszystkich pracach kandydatka jest
pierwszym autorem a w wigkszosci (3) takze autorem korasr;mndencyjnym. Dodatkowo,
W jednej z pozostatych dwach prac nie ma wskazanego autora knrespundencyjnagﬂ.

Na podstawie oswiadczer habilitantki mezna natomiast stwierdzi¢, e udziat dr inz.
Katarzyny Skrzypezak w Przygotowaniu publikacii stanowigcych osiggnigcie stanowit od
70 do 75% (z wyjatkiem P5 — 90%). Oswiadczenia kandydatki oraz wspotautoréw prac
wskazuja, Ze rola habilitantki w badaniach oraz przygotowaniu prac polegata m.in. na:
Opracowaniu koncepcji badari, opracowaniu metodyki badan, wykonaniy badan
laboratoryjnych, Przeprowadzeniu Znacznej czesci analjz fizyko-chemicznych,
Oopracowaniu i interpretacji wynikéw oraz Przygotowaniu i korekcie teksty manuskryptu,
Nalezy jednak Zauwazyc, ze w czesci dosta rczonych oswiadczer wspdtautordw brak jest
oficjalnych potwierdzer: (podpiséw) niektérych wspétautordw. Niemniej jednak rola
habilitantki w przygotowaniuy publikacji sktadajgcych Sig na osiggniecie byta wiodaca, co
upowaznito jg do przedtozenia tych prac, jako dorobkuy podlegajacego ocenie
W postepowaniy habilitacyjnym.

Tematyka podejmowanych przez dr inz, Katarzyne Skrzypczak badan dotyczyta oceny
mozliwosci Zastosowania fermentacji mlekowej {spuntanicznaj oraz kantmlowanej
Z udziatem wyselekcjonowanych szczepow probiotycznych) w Przetworstwie surowcéw
i otrzymywaniu produktéw pochodzgeych z roslin straczkowych w  gely ich
funkcjanalizacji ukierunkuwanej na prozdrowotne produkty spozyweze.

Cel gtéwny Pracy zostat uzupetniony o cztery cele szczegétowe a Sposdéb ich konstrukgji
nie budzj watpliwosci. Dobgr metod badawczych we wszystkich pracach cyklu byt
odpowiedni. Rezultaty uzyskane w trakcie realizacjj Poszczegélnych etapéw badar
pozwolity na szczegotows ocene | weryfikacje hipotez badawczych. Wyniki badar
opisane w cykiy wskazanych publikacji ﬂdzwfercfedlajq problematyke, jakg zajmuje sig
kandydatka I wskazujg na jej Progresywny rozwaj naukowy.
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Wstepne badania (P1) realizowane przez kandydatke skupity sie na okresleniu profilu
populacji bakterii oraz zmian w sktadzie biatkowo-peptydowym zachodzgcych podczas
spontanicznej fermentaciji soczewicy czerwonej z uwzglednieniem mozliwe] modyfikaciji
wybranych potencjalnych alergenéw. Badania zostaty prawidtowo zaplanowane
i koncentrowaty sie na prébie scharakteryzowania profilu drobnoustrojow obecnych
w ukladzie po zakonczeniu spontanicznej fermentacji oraz okresleniu zmian profilu
biatkowo-peptydowym surowca. Badania przeprowadzono z Zastosowaniem trzech
technik analitycznych: NGS (profil drobnoustrojéw) oraz FTIR i MALDI TOF/TOF {zmiany
w sktadzie biatkowo-peptydowym). Bazujgc na otrzymanych wynikach wykazano
obecnosc szesnastu réznych gatunkéw prébkach bakterii w soczewicy po 48 godz.
spontanicznej fermentacji z czego dwa szczepy to jest Lactococcus taiwanensis
I Lactococcus pentosaceus, stanowity ponad 80% catkowitej populacji bakterii. Z drugiej
strony analiza strukturalna frakcji biatkowo-lipidowej wykazata istotne zmiany sktadu tej
frakeji wynikajgce z hydrolizy wigzan peptydowych biatek prowadzgce do zmian, nie tylko
ich struktury, ale przede wszystkim wtasciwosci. Otrzymane wyniki moga przy tym
wskazywac na potencjalne modyfikacje, np. odpornej na obrébke termiczng oraz
trawienie enzymatyczne prolaminy Lenc3 uznawanej za wainy czynnik alergenny
soczewicy. Badania opisane w publikacji (P1) o charakterze short communication
W sposob klarowny wykazaty potencjat naukowy oraz luke badawcza zidentyfikowana
przez kandydatke i stanowity punkt startowy do dalszych badan.

W pracy oznaczonej jako P2 rozwinigto wstepne badania z publikacji P1 dotyczace
spontanicznej fermentacji soczewicy czerwone;. Stosujgc bardziej zaawansowane
metody badawcze, kandydatka wykonata analizy dotyczacych réznorodnosci oraz zmian
sktadu mikroorganizmow podczas spontaniczne; fermentacji soczewicy, ze szczegdlnym
uwzglednieniem rodzimych bakterii kwasu mlekowego. Otrzymane wyniki wskazuja przy
tym na dynamiczne zmiany populacji mikroorganizméw w probce zwiaszcza
w kontekscie bakterii mlekowych oraz na duzg zmiennogé powstajgcej populacji
W porownaniu z danymi z P1, co swiadczy i potwierdza stochastyczny charakter rozwoju

zbiorowosci mikroorganizméw w fermentacjach spontanicznych. W badaniach
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Weissella confusa/cibaria oraz Pediococcus pentosaceus. Istotnym wynikiem badan
opisanych w Publikacji jest tez obserwacja dotyczgca wzrosty stezenia ryboflawiny
W uktadzie, ktéra Przez kandydatke powigzana zostata z aktywnoscig metaboliczng
autochtonicznej mikrobioty, w tym szczegolnie Weissella confusa/cibaria. Wykazanie tej
zaleznosci  stanowi istotne osiggniecie kandydatki na polu  projektowania
prozdrowotnych produltdw funkcjnnalnych (w tym wypadku wzbogacanych o witamine
B2). Zawazne osiggnigcie naukowe nalezy tez uznaé zidentyfikowanie nowych sekwencji
Peptydowych o potencjalnych wtasciwosciach prozdrowotnych Powstajgcych podezas
Procesu fermentacji. Wyniki badan z pracy P2 pokazuja ta kze, ze rodzima mikrobiota
moze modyfikowaé wyjsciowy profil aminokwasowy, redukujac ilosé aminokwaséw
odpowiedzialnych za gorzki smak, co istotne jest z punktu widzenia wiasciwosci
sensorycznych potencjalnego produkty koricowego.

Otrzymane W pracy P2 wyniki sg istotne z naukowego punktu widzenia i maja takze spory
potencjat aplikacyiny (w kontekscie rozwoju nowych produktéw funkcjnnalnych] i to

niezaleznie od fakty niskiego poziomu kontroli procesowsjw procesach spontanicznych.
kontrolowanym, stusznie uznajac, iz » aplikacyjnego punktuy widzenia procesy

procesu, Zapewniajac Przy tym (przy zachewaniu parametrdw bBrocesowych) takze
Powtarzalno$¢ wiasciwoscj produktu. Dodatkowo w badaniach tych zZmianie ulegt rodzaj
Surowca. Soczewice czerwong zastapita klasyczna soczewica zielona. Badang kulturg
starterows byt natomiast Lactiplantibacillys plantarum 299y, Biorac pod uwage
wtasciwosci tej kultury, wybér nalezy uznaé za w Petni uzasadniony.

Zakres Prowadzonych w tym przypadku badar obejmowat Szerokg palete analizy
materiatu pofermentacyjnegu W tym Szczegdtows analize sktadu wraz 2 okresleniem
Zawartosci substancji antyodzywezych, wilasciwosdcei istotnych z technologicznego
Punktu widzenia, Zmian w profily proteinowym araz okreslenie Wtasciwosgci
funkcjonalnych w tym szczegélnie potencjatu antyutleniajgcego. Otrzymane wyniki
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wskazuja, ze kontrolowana fermentacja z wykorzystaniem L. plantarum 299v wptywa
pozytywnie na jakos¢ oraz wtasciwosci funkcjonalne maki z soczewicy zielonej.
Kandydatka stwierdzita miedzy innymi, ze fermentowana maka z soczewicy posiada
obnizong zawarto$¢ substancji antyodzyweczych (skondensowanych tanin, kwasu
fitynowego i inhibitoréw trypsyny) oraz zwiekszona zawartosé btonnika pokarmowego,
wtym bitonnika nierozpuszczalnego oraz catkowitego (zwtaszcza w probkach
fermentowanych do 12 godzin). Dodatkowo zmniejszenie potencjatu antyutleniajgcego
makinie ma charakteru zmian drastycznych, a jej wtasciwosci tec hnologiczne nie ulegaja
gtebokiemu pogorszeniu. Z kolei w przypadku zmian w profilu proteinowym habilitantka
zaobserwowata, podobne jak w P1, zmiany w strukturze biatek alergizujgcych Lenc1ilLen
c2, co wedtug niej swiadczy¢ moze o zmniejszeniu potencjatu alergizujacego produktu
po fermentacji.

Analizujgc otrzymane wyniki oraz Zaproponowang przez habilitantke strategie
funkcjonalizacji maki z soczewicy, nalezy podkreslic, ze Zaproponowata ona oryginalna
metode modyfikacji surowca na bazie roslin straczkowych ukierunkowana na
Jednoczesng redukcjg sktadnikéw antyodiywczych oraz modulowanie zawartosci
zwigzkéw biologicznie czynnych przy zachowaniu najistotniejszych parametrow
uzytkowych,

W kolejnych publikacjach kandydatka rozpoczeta implementacje wynikéw i wnioskow
zbadan o charakterze podstawowym do celow aplikacyinych. | tak w publikacji P4
zaproponowata autorskg metode otrzymywania napojéw fermentowanych w warunkach
kontrolowanych (kultura starterowa L. plantarum 289v), bazujgc na wczesnigj
analizowanych surowcach to jest soczewicy zielonej | CZErwonej oraz nowym surowcu —
ciecierzycy. Otrzymane w wyniku fermentacji (48 godz. | 72 godz. ) napoje autorka
poddata dogtebnej analizie pod katem ich wtasciwosci prozdrowotnych.

W efekcie przeprowadzonych badan kandydatka wykazata znaczgcy potencjat
aplikacyjny i funkcjonalny uktadu fermentacyjnego soczewice/ciecierzyca - L. plantarum
289v do otrzymywania (produkcji) napojow funkejonalnych. Nie wykazata przy tym ich

potencjalnych waloréw sensorycznych i akceptacji konsumenckiej. Co oczywiste

31-120 Krakdw, Al Mickiewicza 21
tel. +48 12 662 47 49, e-mail: dziekan_wtz@urk.edu.pl



UNIWERSYTET ROLNICZY

im, Hugona Koftgtaja w Krakowie

Wydziat Technologil Zywnosci

kandydatka potwierdzitg zmiennosé wtasciwoscei napojéw w zaleznosci od stosowanego
Surowca roslinnego, W odréznieniu od badar; opisanych w Publikacji P3 stwierdzita
rowniez, ze Zastosowana fermentacija Zwieksza aktywnosé zmiatania wolnych rodnikéw,
zwtaszeza w produktach uzyskanych z ciecierzycy | zielonej soczewicy. Ponadto napoje
na bazie ciecierzycy, fermentowane przez 48 godzin, wykazaty najwyzsza Zawartosd
potencjalnie biologicznie a ktywnych Peptydow. Opisane wyniki badan Sugerujg takze, ze
otrzymane napoje Mogg stuzyc jako Zrédta probiotyku.

Z kolei w ostatniej publikacji Przedstawionego przez kandydatke cykly — publikacji P5
autorlka Proponuje oryginalng metodeg fortyfikacji pieczywa fermantow&nymi w catosci
Ziarnami ciecierzycy. Zgodnie z koncepcijg badan ziarna ciecierzycy poddano fermentacji
Z uzyciem dwéch kultur starterowych, to jest: opisywanej w pozostatych publikacjach
kultury L. plantarum 289v oraz Bifidobacterium animalis subsp. Lactis. Zg projektowany
eksperyment miat charakter badania dwupazinmowego —Czasfermentacji 24 i 48 godzin.
Otrzymane wyniki badan dostarczyty istotnych informacji na temat wptywu ciecierzycy

poddanej fermentac;ji Probiotycznej na jakosé i wiasciwosci funkcjonalne chieba.

fermentowana przez Bifidobacterium animalis subsp. lactis Przez 48 godzin
charakteryzowat si¢ najwyzszymi wartosciami parametréw zZwigzanych z aktywnoscig
antyutleniajgca. Stwierdzono tez, e zastosowane dodatki (sfermentowane
I niesfermentowane Ziarna ciecierzycy) zwigkszyty zawartosé biatka i stezenie
ryboflawiny oraz wzmocnity aktywno$é zmiatanig wolnych rodnikéw, zdolnosé
chelatowania jonéw zelaza oraz potencjat przecfwutlaniajacy wszystkich wypiekéw.
Dodatek przefermenmwanych ziaren ciecierzycy ograniczyt negatywne Zmiany
W sprezystosci | konsystencji produktéw koricowych po 72 Bodzinach przechowywania.
Ogélnie, autorka stwierdzita, ze Zaproponowana fortyfikacja pieczywa istotnie wptywa na
Poprawe wtasciwosci chleba Pszennego. Takse i w tym przypadku nie przedstawiono
wynikéw analizy Sensorycznej produkty koricowego.

Analiza prac cyklu stanowigcego osiggnigcia naukowe przedstawione przez Panig drinz,
Katarzyne Skrzypczak pozwala stwierdzi¢, ze zatozony przez nig cel badan zostat
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osiggnigty. Otrzymane i przedstawione wyniki wskazujg przy tym, Ze kandydatka,
realizujgc badania, otworzyta sobie i zapewne innym naukowcom nowy temat badawczy.
Petne zrozumienie obserwowanych przez kandydatke zjawisk na poziomie zaréwno
procesow podstawowych jak i potencjalnych aplikacji wymaga bowiem dalszej
intensywnej pracy, juz nie pojedynczego naukowca, ale catych zespotéw badawczych.
Uzyskane wyniki badan w ramach osiagniecia naukowego w postepowaniu
habilitacyjnym dostarczajg wielu nowych informacji na temat potencjatu wykorzystania
roslin stragczkowych jako alternatywnych surowcéw w procesach fermentacyjnych oraz
ich wptywu na przebieg procesu i parametry jakosciowe produktu finalnego. Mimo, ze
pewna czgs¢ wnioskow z badan oraz biezgcej interpretacii zaprezentowana przez
kandydatke ma charakter spekulatywny to niewatpliwie catosé Zaproponowanych badan
orazich realizacja stanowi bezapelacyjnie znaczacy wktad w rozwdj wspotczesnych nauk
0 zywnosci. W zwigzku z tym przedstawione do oceny materiaty mozna uznaé za dzieto
oryginalne. W mojej opinii przedstawione do oceny osiagniecie naukowe spetnia wiec

ustawowy warunek stawiany kandydatom do uzyskania stopnia doktora habilitowa nego.

Ocena istotnej aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub
instytucji naukowej, w szczegélnoéci zagranicznej

Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak podczas swojej kariery zawodowe], podejmowata
szerokg wspotprace z wieloma osrodkami naukowymi z kraju i zagranicy. Odbyta trzy
zagraniczne staze naukowe/dydaktyczne: School of Food Science, Washington State
University (Pullman, USA), 2022-2023; Faculty of Land and Food Systems, The University
of British Columbia (Vancouver, Kanada) 2024; Universita di Pisa (Pisa, Wtochy), 2021 -
dydaktyczna wizyta studyjna w ramach Erasmus+. W ramach stazu realizowanego w USA
(Washington State University) kandydatka prowadzita szeroko zakrojone badania
zwigzane z wykorzystaniem surowcéw z nasion roslin strgczkowych w projektowaniu
zywnosci funkcjonalnej. Ich wynikiem byta jedna z publikacji stanowiaca czesé
osiggnigcia naukowego (P3), bedacego podstaws postepowania habilitacyjnego.

Dodatkowo kandydatka uczestniczyta (w ramach stazu) w realizacji projektow USDA
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NIFA i Hatch Project. Z kolei w ramach odbywanego stazu na UBC (Vancouver, Kanada)
kandydatka realizowata zaawansowane badania nad nanofibrylami biatek roslinnych
jako potencjalnymi sktadnikami Zywnosci. Dzigki pobytowi w Kanadzie pani dr inz.
Katarzyna Skrzypczak poszerzyta swoja palete metad badawczych, co pozytywnie
wptyneto na jej warsztat naukowy oraz wptyneto na rozwoj nowych kierunkow
badaweczych w obszarze funkejonalnych sktadnikéw  Zywnogci. W ramach
krdtkotarminnwej wizyty studyjnej o charakterze dydaktycznym (Wtochy) kandydatka
nawigzata natomiast nowe kontakty naukowe w zakresie dynamiki Zmian profily
mikroorganizméw oraz potencjatu funkejonalnego soczewicy jadalnej o czerwonych
okrywach nasiennych Poddanej fermentacji Spontanicznej (publikacja P2). Habilitantka
wspotpracowata lub wspdétpracuje takie z innymi osrodkami naukowymi za granicg (np.
The Land Institute, Kansas, USA) oraz krajowymi (UPWr, UJ, Instytut BiatachnoLﬂgii
Przemystu Hulnu-Spoz‘wczegn W Poznaniu). Aktywnie dziata réwniez naukowo W ramach
wspotpracy Zwigzku Uczelni Lubelskich,

Dopetnieniem tej szerokigj wspdtpracy naukowej hablitantki 83 takie liczne kursy
specjalistyczne i szkolenia naukowe, realizowane zaréwno w renomowanych osrodkach
zagranicznych jak i krajowych.

Zaréwno zakres badar jak i doswiadczenie naukowe zdobyte przez kandydatka wtrakcie
realizacji stazy naukowych iwspotpracy z réznymi placéwkami zagranicznymi i krajowymi
Swiadczy o Jej ciggtej checi roZwoju oraz poszukiwaniy nowych mozliwosci wspétpracy.
Natomiast zdobyte do tej pory umiejetnosci Zostaty przez habilitantka dobrze
wykorzystane, Swiadczac o jej aktywnosci oraz umiejetnosci podejmowania nowych
wyzwan i wspotpracy w réznych zespotach badawczych.

Pﬂdsumawujqc ocene istotnej aktywnosei naukowej dr inz, Katarzyny Skrzypczak,
realizowanej w wigcej niz jednej uczelni (up instytucij naukowej, w szczegodlnosdci
Zagranicznej, o ktérej mowa w art, 21 Sust. 1 pkt3 ustawy Prawo o szkolnictwie WyZszym
i nauce (Dz.U.z 2024 F. poz. 1571 ze zm.), stwierdzam, ze kandydatke cechuje

umiejetnosé postugiwania sig bogatym warsztatem badawczym i analitycznym. Zakres
Prowadzonych badar jest szeroki ale Pozostaje przy tym hnrnngeniczny. Podejmowana
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tematyka ma istotne znaczenie naukowe jak i aplikacyjne. Dodatkowo habilitantka
swiadomie i z sukcesem potrafi taczyé wiedze i umiejetnosci praktyczne z warsztatem
badawczym i analitycznym. W swoje] dziatalnosci naukowej kandydatka podejmuje
badania w ramach wspétpracy z licznymi osrodkami naukowymi, zaréwno na $wiecie jak
iw Polsce, a efektem tej wspotpracy sa publikacje naukowe, W mojej opinii spetniony jest
wigc warunek o ktérym mowa w art. 219 ust. 1 pkt 3 ustawy Prawo o szkolnictwie

wyzszym i nauce (Dz.U.z 2024 r. poz. 1571 ze Zm.).

Ocena pozostatego dorobku naukowego

Tematyka badawcza pozostatego dorobku naukowego habilitantki skupiona jest wokat
pigciu grup tematycznych i obejmuje; mozliwosci wykorzystania autochtonicznej
mikrobioty grzybéw uprawowych w projektowaniu Zywnosci  funkcjonalnej;
wykorzystanie produktéw fermentacji mlekowej w projektowaniu innowacyjnych,
funkcjonalnych wyrobéw i dodatkéw do zywnosci: wykorzystanie polisacharydéw
grzybowych w modyfikacji wtasciwosci funkcjonalnych i technologicznych produktow
mlecznych; pozyskiwanie ekstraktow z wybranych ziét i roslin leczniczych
owtasciwosciach prozdrowotnych przy uzyciu fermentacji prowadzonej przez
probiotyczne szczepy bakterii oraz ocena ich aktywnosci  biologicznej; ocena
mozliwosci wykorzystania ekstraktéw z nasion tubinu waskolistnego | polisacharydow
grzybowych oraz sproszkowanej wody po blanszowaniu i zalewy po kiszeniu grzybow
w produkcji innowacyjnych mlecznych napojow prozdrowotnych jak rowniez ocena
wybranych szczepéw drozdzy pod katem produkeji metabolitéw prozdrowotnych
w pieczywie na zakwasie. Powyzsza szeroka, ale homogeniczna tematyka, swiadczy
o dobrze sprecyzowanym zakresie zainteresowarn badawczych habilitantki.

W  ramach pierwszego tematu badawczego habilitantka prowadzita badania
mikrobiologiczne i molekularne oraz ocene witasciwose funkecjonalnych drobnoustrojéw
izolowanych z grzybéw (Agaricus bisporus), z uwzglednieniem ich potencjalnego
zastosowania jako kultur probiotycznych. Uzyskane w trakcie badan wyniki pozwolity na

identyfikacje rodzimych bakterii zasiedlajacych Agaricus bisporus oraz wskazanie
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SZCzZepow o wysokim potencjale aplikacyjnym w fermentacji kierows nej. Wyizolowane
szczepy, w tym Lactiplantibacillus plantarum, wykazaty korzystny profil metaboliczny,
zdolnosé do szybkiego zakwaszania surowca oraz fermentacje charakterystycznych
Cukrow pochodzenia grzybowego, co pozwala przypuszczad, e MOogg postuzyé do
opracowania naturalnych kultyr startowych o wtasciwosciach funkcjonalnych
| probiotycznych. W trakcie badarn wytypowano nowe Szczepy bakterii,
Lactiplantibacilius plantarum EK3 i EK1 1, jako najbardziej perspektywiczne do dalszych
badarn nad kontrolnwana fermentacjg kierowana. Istotnosé Powyzszych badan dla
Poszerzenia puli wiedzy na temat mikroorganizméw pozyskanych z grzybéw jadalnych
wydaje sie by¢ bezsprzeczna, pPoniewaz po raz pierwszy przeprowadzono kompleksowa
analize mikrobiologiczna, molekularna, technologiczng oraz funkcjonalng SZzczepow
bakterii mlekowych wyizolowanych ze spontanicznie fermentowanych owocnikéw
Brzybow jadalnych.

W ramach kolejnego obszaru badawczego i Wspotpracy z UMLUB | UPWr dr inZ Katarzyna
Skrzypczak pPoswigcita sig  badaniom wykorzystania fermentac;ji mlekowej
W projektowaniu innowacyjnych. funkcjonalnych wyrobdw i dodatkaw do Zzywnosci.
Otrzymane w trakcie badan soki warzywne (buraczane), zaréwno niefermentowane jak
i fermentowane (z zastosowaniem kultury Lactiplantibacillus plantarum 299v), Zostaty

poddane Suszeniu z dodatkiem nnénikdwfunkcjcnalnych, dzigki czemu uzyskano proszki

badari oceniono wphyw fermentacji oraz rodzaju nognika na wiasdciwosci
fizykochemiczne i aktywnosé biologiczna otrzymanych mieszanek, ze szczegdlnym
uwzglednieniem potencjalnych wtasciwosci prozdrowotnych  oraz przeciw-
nowotworowych. Wyniki badar Potwierdzity, ze fermentacja istotnie modyfikuje profil
Zwigzkdw bioaktywnych. Dodatkowo wykazano, ze rodzaj stosowa Nego nosnika stanowi
gtéwna determina nte koricowych wtasciwosdci prozdrowotnych uktady. Stwierdzono, 7e
proszki Zawierajgce inuling oraz oligofruktoze charakteryznwa{y sie najwyzszg
aktywnoscig antyoksydacyjna, Przy czym obecnosé oligofruktozy sprzyjata

zwiekszonemu tworzeniu HMF., Preparaty z dodatkiem Nutriose® wykazywaty natomiast
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dziatanie antyproliferacyjne, a te zawierajace oligomery fruktozy stymulowaty proliferacje
komarek nowotworowych w warunkach jn vitro. Prowadzone badania, w mojej opinii,
takze wpisuja sie w holistyczne, ale i nowatorskie, unikalne podejscie do zagadnien
fermentacji mlekowej materiatu roslinnego.

W zakresie trzeciego zagadnienia badawczego habilitanka wraz z zespotemn poswiecita
sig badaniom dotyczgcym wykorzystania polisacharydéw pochodzenia grzybowego
weelu  modyfikacji wtasciwosci funkcjonalnych i technologicznych produktow
mlecznych. W tym wypadku skoncentrowano sie na wplywie wodorozpuszczalnych
polisacharydow izolowanych z owocnikéw boczniaka ostrygowatego (Pleurotus
ostreatus), na wtasciwosci fizykochemiczne, teksturalne oraz biologiczne produktdw
mlecznych. W trakcie badan stwierdzono, Zze polisacharydy grzybowe modyfikuja
strukturg i teksturg jogurtdw oraz poprawiajg ich witasciwosci funkcjonalne
(antyutleniajace). Réwnoczesnie w przypadku wigkszych stezer polisacharydow
obserwowana jest zwiekszona synereza i zmiany wtasciwosci mechanicznych produktu.
Ten watek badawczy wpisuje sie w coraz intensywniej badane procesy i technologie
wykorzystujgce  grzyby wielkoowocnikowe jako alternatywe dla produktéw
odzwierzgcych i roslinnych w dobie zmian gospodarki Zywnosciowej wynikajacych
z obserwowanych na $wiecie zmian klimatycznych i kryzysu demograficznego.
Pozostate trzy watki badawcze réwniez wpisuja sie w szeroko rozumiane badania
dotyczgce proceséw fermentacji, w tym réwniez z zastosowaniem surowcéw lub
przetworow grzybowych i roslinnych (ziota i rosliny lecznicze). Zgodnie z deklaracja
kandydatki badania dotyczace tych zagadnien sa na razie na etapie realizacji i czekajg na
interpretacje i opublikowanie.

Catkowity dorobek dr inz. Katarzyny Skrzypczak obejmuje 37 publikacji indeksowanych w
bazie WoS Cor. Coll., w tym 5 publikacji zaliczonych do osiggniecia naukowego
stanowigcego podstawe do ubiegania sie o stopier doktora habilitowanego. W dorobku
habilitantki znajduja sie takze 27 publikacje spoza indeksu WoS, na ktére sktadaja sie,
oprocz artykutow naukowych takie rozdziaty w monografiach | monografie oraz

publikacje popularnonaukowe (3 opracowania). Kandydatka jest tez wspdtautorka
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jednego patenty wydanego przez UPRP. Rozktad wszystkich rodzajow publikacji
naukowych na okres Przed i po doktoracie jest rownomierny, Dodatkowo pani dr inz.
Katarzyna Skrzypczak prezentowata wynik badarn naukowych na konferencjach
krajowych i Zagranicznych (31-krotnie; 38 doniesier). Sumaryczny lmpact Factor
wszystkich prac opublikowanych przez dr inz. Katarzyne Skrzypczak wynosi 99,294,
taczna punktacja prac wg MEIN wynosi 3095, liczba cytowari wgbazy Web of Science 430
(bez autocytowan 396), a bazy Scopus wyniosta 529 (bez autocytowar 486). Indeks
Hirscha wg bazy Wos Osiaga wartosé 12 (Scopus - 13).

W trakcie swojej dctychczascwaj kariery naukowej dr inz. Katarzyna Skrzypczak
uczestniczyta w realizacji badan i projektéw finansowanych z #rédet zewnetrznych
(NCN, NAWA, NCBR-POKL, MNiISW, MRiRW). Byta Przy tym kierownikiem dwéch
projektéw: PRELUDIUM 2:::14!15mm29m4042 pn. | Zdolnosé szczepow
Lactobacillus helveticus do Produkcji peptydéw biologicznie aktywnych -
wtasciwosci antyoksydacyjne wybranych pPreparatéw biatek serwatkowych
fermenmwanych Przy udziale tych bakterii" (NCN) oraz NCBR-POKL Stypendia
naukowe dla doktorantéw Il ,,Zastosowanie S8Zczepow bakterii Lactobacillus
helveticus do produkcji seréw dojrzewajgcych typu szwajearskiego”. Przeglad
tematyki tych projektow, jak réwniez projektdw w ktdrych kandydatka byta gtownie
wykonawcag Swiadczy o duzej, wszechstronne; wiedzy habilitantki oraz

umiejetnosciach Zorganizowania warsztatu badawczego.

Warto przy tym Zaznaczyc, ze dziatalnos$é naukowa habilitantki zostatg czterokrotnie

nagrodzona zaréwno na konferencjach naukowych jak i w postaci nagrod réktora UPL.

Ocena dziatalnosci dydaktycznej, Popularyzatorskiej, organizacyjnej i innej

Drinz. Katarzyna Skrzypczak posiada wieloletnie {dziesiacfoletnie} doswiadczenie jako
nauczyciel akademicki. Prowadzi lub Prowadzita wyktady i Zajecia dla studentow
nastgpujacych kierunkéw studiéw: dietetyka, biotechnologia, gastronomia i sztuka

kulinarna, turystyka i rekreacja oraz dla studentow zagranicznych w ramach programu

Erasmus+. Pod kierunkiem kandydatki swoje prace dyplomowe zrealizowato 37
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studentow (19 magistrantow, 18 inzynierantéw/licencjatéw). Habilitantka wykonata
takze 21 recenzji prac dyplomowych (11 inzynierskich/licencjackich oraz 10
magisterskich). Drinz. Katarzyna Skrzypczak aktywnie dziata takze na polu popularyzacji
nauki na poziomie, zardéwno regionalnym jak i ogolnopolskim. Czynnie uczestniczyta
w wielu Lubelskich Festiwalach Nauki oraz brata udziat w pracy zespotow konkursowych
Olimpiad Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych. Brata tez udziat w wydarzeniach
iprogramach popularno-naukowych oraz prowadzita wyktady otwarte, w tym dla
uczestnikow Uniwersytetu Trzeciego Wieku.

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak poza dziatalnoscia naukowa, dydaktyczna oraz
popularyzatorskg uczestniczy w dziatalno$ci organizacyjnej na rzecz uczelni, wydziatu,
petnigc aktywna role w takich gremiach jak: Wydziatowa Komisja ds. jakosci Ksztatcenia
i Wydziatowa Komisja ds. Nauki i Wspétpracy z Zagranica. Wielokrotnie brata takze udziat
w organizaciji konferencji naukowych.

Kandydatka w sposdb ciagty podnosi takze swoje kwalifikacji poprzez liczne szkolenia
zawodowe oraz prowadzi szerokg wspotprace z otoczeniem gospodarczo-spotecznym.
Reasumujgc te czesé stwierdzam, ze habilitantka jest aktywna w zakresie dziatalnosci
dydaktycznej, popularyzatorskiej i organizacyjnej, a wymienione wyze] aktywnosci

swiadcza o jej duzym zaangazowaniu w ta dziatalnosé.

Whiosek koricowy

Przedstawione do oceny osiggniecia naukowe wraz z osiggnieciem tytutowym dr inz.
Katarzyny Skrzypczak niewatpliwie sg Zrédtem nowych, cennych informacji z zakresu
szeroko rozumiane] fermentacji mlekowej surowcéw rodlinnych i grzybowych,
poszerzajgc w sposob istotny wiedze na ten temat. Uzyskane wyniki badan maja duza
wartosc¢ naukows i aplikacyjng, wnoszac tym samym znaczacy wktad wrozwaoj dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia.

Analiza osiggnie¢ naukowych habilitantki wskazuje na jej bardzo dobre przygotowanie
merytoryczne i metodyczne w zakresie prowadzonych badari oraz, co szczegélnie wazne,

umiejgtnosc wspotpracy w zespole badawczym (takze migdzynarodowym). Pani dr inz.
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Katarzyna Skrzypczak wykazuje sie réwniez aktywnoscig naukows realizowa ng w wiecej
niz jednej uczelni lub instytuciji naukowej, w tym Zagranicznej. Efektem tej wspétpracy sg

wysokopunktowane publikacje naukowe w Czasopismach naukowych.

Oceniajgc catoksztait dorobku naukowego, dydaktycznego | Organizacyjnego dr inz.
Katarzyny Skrzypczak oraz przedstawione do recenzji osiggniecie naukowe w postaci
cyklu monotematycznych publikacji pt. »Fermentacja kwasuy mlekowego surowcéw
Pochodzacych z  roélin strgczkowych jako strategia zwiekszania potencjatu
prozdrowotnego | funkcjonalnosci nowych produktéw Spozywczych", jak réwnies
udukumentuwan:-,r Znaczacy wzrost aktywnosc naukown-badawczej i publikacyjnej po
uzyskaniu stopnia doktora stwierdzam, ze przedstawiony dorobek naukowy spetnia
kryteria art. 219 ust. 1 Pkt. 2 3 ustawy z 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie WYyzZszym
inauce (Dz, U, z 2024 r. poz. 1571ze zm.) dla 0soby ubiegajacej sie o nadanie stopnia
doktora ha bilitowanego.

Whioskuje zatem do rady dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie 0 dopuszezenie dr inz. Katarzyny Skrzypezak do dalszych
etapéw postepowania celem nadania stopnia naukowego doktorg habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych i dyscyplinie technologia 2ywnosgci i Zywienia.

y A

dr hab. inz. Marcin tukasiewicz, prof. URK
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