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RECENZJA
ocena osiggnigcia naukowego oraz pozostatego dorobku naukowego i organizacyjnego
dr inz. Katarzyny Weroniki Skrzypczak

w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia tywnosci i tywienia

Oceng wykonatam w oparciu o Uchwate nr 8/RDT/2026 Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 25 czerwca 2026 r. w sprawie
powotania Komisji Habilitacyjnej w postepowaniu o nadanie stopnia doktora habilitowanego dr
Katarzynie Weronice Skrzypczak. W recenzji przyjetam kryteria wynikajagce z Ustawy Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 r. (Dz. U. 22024 r. poz. 1571 ze zmianami).

Recenzje sporzadzitam na podstawie dokumentacji przediozonej przez dr inz. Katarzyne Weronike
Skrzypczak  w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, obejmujacej:

* Zalgcznik 1 zawierajgcy dane Wnioskodawczyni,

* Zalgcznik 2 obejmujacy kopie dokumentu potwierdzajgcego posiadanie stopnia doktora,

* Zalgcznik 3 zawierajacy autoreferat prezentujacy opis osiggniec oraz dorobku naukowo-
badawczego,

¢ Zatgcznik 4 obejmujacy wykaz osiggnie¢ naukowych stanowigcych znaczny wkiad w rozwdj
dyscypliny technologia 2ywnosci i zywienia

* Zalacznik 5 zawierajacy kopie publikacji stanowiacych osiggniecie naukowe bedgce podstawa
postgpowania habilitacyjnego pt.: ,Fermentacja kwasu mlekowego surowcéw pochodzacych
z roslin straczkowych jako strategia zwiekszania potencjatu prozdrowotnego i funkcjonalnosci
nowych produktéw spoiyweczych”

* Zatgcznik 6 obejmujacy oswiadczenia wspdfautorow okreslajace indywidualny wktad
w powstanie publikacji wehodzacych w skiad osiagniecia naukowego,

e Zalgcznik 7 zawierajacy wykaz publikacji oraz cytowan potwierdzony przez Biblioteke
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie,

* Dokumentacjg uzupetniajaca przedstawiong w zatacznikach do wykazu osiagnieé naukowych,
obejmujacg informacje dotyczace aktywnosci naukowej, projektowej, organizacyjnej,
dydaktycznej oraz wspotpracy krajowej i miedzynarodowej Kandydatki.
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Stwierdzam, ie przedstawione dokumenty zostaly przygotowane zgodnie z wymaganiami
okreslonymi w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyZszym i nauce (Dz. U, z 2024
r. poz. 1571 ze zmianami) i umotliwiaja ocene wkiadu dr inz. Katarzyna Skrzypczak w rozwéj nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia iywnosci i zywienia oraz ocene aktywnosici naukowo-
badawczej, dydaktycznej i organizacyjnej Kandydatki.

1. Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak ukoriczyta w 2011 r. studia magisterskie na kierunku Biotechnologia na
Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, uzyskujac tytut
magistra inzyniera. Prace magisterska pt. «Identyfikacja sekwencji gendw warunkujacych opornosd
bakterii Lactobacillus rhamnosus na erytromycyne” wykonata pod kierunkiem dr. Adama Waéki.
W 2012 r. ukoriczyla ponadto studia magisterskie na kierunku Biologia na Woydziale Biologii
i Biotechnologii Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie, uzyskujac tytut magistra. Praca
magisterska pt. ,Czynniki wplywajace na site i energie kietkowania nasion Allium victorialis L." zostata
zrealizowana pod kierunkiem dr hab. Krystyny Winiarczyk. W 2016 r. uchwatg Rady Wydziatu Nauk
0 Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie uzyskata stopieri doktora nauk
rolniczych w zakresie technologii iywnosci i zywienia na podstawie rozprawy doktorskiej pt.
«Wykorzystanie wybranych szczepéw Lactobacillus helveticus w kulturach starterowych do produkcji
sera”, przygotowanej pod kierunkiem prof. dr. hab. Waldemara Gustawa.

Po uzyskaniu stopnia doktora, od 1 marca 2016 r. do 28 lutego 2017 r. byta zatrudniona na stanowisku
asystenta w Katedrze Technologii Owocow, Warzyw i Grzybdéw Wydziatu Nauk o Zywnosci
| Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Od 1 marca 2017 r. pracuje na stanowisku
adiunkta w Katedrze Technologii Zywnoéci Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii tego samego
Wydziatu,

2. Ocena osiggnigcia naukowego stanowiacego podstawe postepowania habilitacyjnego

Osiggnigciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania sie o stopiern naukowy doktora
habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyiszym i nauce (Dz. U. z 2024 r, poz. 1571 ze zmianami) jest monotematyczny cykl pieciu publikacji
z lat 2022-2026, ujetych pod wspéinym tytutem: »Fermentacja kwasu mlekowego surowcow
pochodzgcych z rodlin straczkowych jako strategia zwigkszania potencjatu prozdrowotnego i
funkcjonalnosci nowych produktéw spoiywczych”:

P1. Skrzypczak, K., Michalak, K., Wyrostek, J., Jabtoriska-Ry%, E., Stawiriska, 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,

P2. Skrzypczak, K., Agnolucci, M., Grassi, A., Cristani, C.. Michalak, K., Przygonski, K., & Kasprzyk-
Pochopieri, J. (2026). Exploring microbiological and biochemical changes in red lentil (Lens culinaris
Medik.) during spontaneous fermentation. LWT-Food Science and Technology, 240, Article 118847,

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
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components in lentil flour. Food and Bioprocess Technology, 18(11), 11947-11962.

P4. Skrzypczak, K., Teterycz, D., Gustaw, W., Domagata, D., Mielczarek, P., & Kasprzyk-Pochopien,
1. (2024). The possibility of using Lactobacillus plantarum 299v to reinforce the bioactive properties of
legume-derived beverages. Applied Sciences, 14(12), Article 5187,

P5. Skrzypczak, K., Wirkijowska, A., Przygoniski, K., Terpitowski, K., & Blicharz-Kania, A, (2024). Quality
and functional properties of bread containing the addition of probiotically fermented Cicer arietinum.
Food Chemistry, 448, Article 139117,

taczna wartos¢ publikacji wchodzacych w skiad osiggnigcia naukowego wynosi 600 punktéw
MNiISW/MEIN, natomiast sumaryczny wspdtczynnik oddziatywania (Impact Factor), zgodnie z rokiem
opublikowania, wynosi 26.8. Stwierdzam, ie wyniki badari zostaly opublikowane w uznanych
czasopismach naukowych o miedzynarodowym zasiegu, w tym w Food Chemistry, Food and Bioprocess
Technology, LWT-Food Science and Technology oraz Applied Sciences.

Tytut osiggniecia jest adekwatny do zakresu przedstawionych badan. Dla wieksze] precyzji
terminologicznej lepsze bytoby zastapienie sformulowania w pierwszej czeéci tytutu ,fermentacja
kwasu mlekowego” okreéleniem Lfermentacja mlekowa”.

Wszystkie publikacje maja charakter prac wieloautorskich. Habilitantka we wszystkich pracach
wystgpuje jako pierwszy autor, a w trzech publikacjach (P1, P2 i P4) pefni réwniez funkcje autora
korespondencyjnego. Z przedstawionych oéwiadczen wynika, ze Jej wkiad w przygotowanie publikacji
byl znaczacy i obejmowat przede wszystkim opracowanie koncepcji badan, przygotowanie materiatu
badawczego, dobor i opracowanie metodyki, wykonanie badar laboratoryjnych, analize i interpretacje
wynikow oraz przygotowanie manuskryptéw. W wigkszosci prac Habilitantka odpowiadata réwnie? za
pozyskanie $rodkéw finansowych i koordynacje realizacji badan. Deklarowany udziat Kandydatki
wynosi 50%. Biorgc pod uwage zaréwno deklarowany wkiad procentowy, jak i pozycje pierwszego
autora we wszystkich publikacjach, uznaje, ze rola Habilitantki w powstaniu osiggniecia naukowego
byta dominujaca i jednoznacznie potwierdza lej samodzielny wktad w uzyskane rezultaty naukowe.
lednoczesnie cheiatbym podkreslic fakt, ze wirdd wspdtautorow znajduja sig naukowcy reprezentujacy
zagraniczne o$rodki naukowe, z ktérymi Habilitantka posiada udokumentowang wspdiprace naukows,
rozwijang m.in. poprzez realizacje stazy naukowych. Wspdtpraca ta stanowi potwierdzenie
interdyscyplinarnego charakteru Jej dziatalnoéci naukowej | pokazuje umiejetnose pracy
z zagranicznymi zespotami naukowymi.

Nadrzednym celem badai byla weryfikacja hipotezy badawczej zaktadajacej, 7ze zastosowanie
fermentacji mlekowej - zardwno spontanicznej, jak i kontrolowanej z udziatem wyselekcjonowanych
szczepdw probiotycznych - w surowcach i produktach pochodzacych z nasion roélin straczkowych
prowadzi do istotnych zmian ich wlaéciwosci mikrobiologicznych, biochemicznych, fizykochemicznych
i sensorycznych oraz wplywa na potencjat prozdrowotny otrzymanych produktéw spoiywczych.
W ramach przeprowadzonych badari Habilitantka sformutowata cztery cele szczegotowe:

1. Okreslenie profilu bakterii oraz zmian w skladzie biatkowo-peptydowym zachodzacych podczas
spontanicznej fermentacji Lens culinaris Medik. var. culinaris (soczewicy jadalnej),
z uwzglednieniem modyfikacji wybranych potencjalnych alergendw.
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2. Analize dynamiki zmian skladu mikrobiologicznego w czasie spontanicznej fermentaciji
soczewicy jadalnej oraz ocene mozliwoéci wykorzystania tego procesu jako Zrodta 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 zawartotci wybranych skfadnikéow
antyodzywczych i zwigzkéw biologicznie czynnych w Lens culinaris Medik.

4. Opracowanie i charakterystyke nowych produktéw spozywczych oraz innowacyjnych,
funkcjonalnych dodatkéw do 2ywnoéci otrzymanych z surowcow pochodzacych z nasion roélin
stragczkowych, fermentowanych przy udziale L. plantarum 299v.

W ramach pierwszego etapu badar (prace P1 i P2) Habilitantka skoncentrowata sie na charakterystyce
procesow spontanicznej fermentacji soczewicy (Lens culinaris Medik.) oraz okreéleniu zmian
mikrobiologicznych i biochemicznych zachodzgcych podezas tego procesu. Na szczegdlne podkreélenie
zastuguje  wykorzystanie nowoczesnych technik identyfikacji drobnoustrojéw, takich jak
sekwencjonowanie nowej generacji (NGS), PCR-DGG E, MALDI-TOF MS oraz zaawansowanych metod
proteomicznych. Habilitantka wykazata, ze spontaniczna fermentacja prowadzi do zmian w strukturze
mikrobiomu soczewicy oraz wywotuje modyfikacje frakcji biatkowo-peptydowej. Do najwazniejszych
osiggniec tej czgsci badan zaliczam identyfikacje dominujacych gatunkow bakterii kwasu mlekowego
uczestniczacych w fermentacji oraz wykazanie, ze spontaniczna fermentacja prowadzi do wzrostu
zawartosci ryboflawiny i powstawania nowych peptydow. Szczegdinie s wyniki wskazujace na
obecnosc autochtonicznych szczepéw Weissella cibaria zdolnych do biosyntezy witaminy B,. Uzyskane
przez Habilitantke rezultaty pozwolity réwniez sformutowaé hipoteze dotyczaca mozliwosci
ograniczania potencjatu alergizujacego biatek soczewicy poprzez proces fermentacji. Nalezy jednak
zauwazyc, ze badania mialy gtéwnie charakter przesiewowy i nie obejmowaty bezposrednie; oceny
aktywnosci biologicznej zidentyfikowanych peptydéw ani immunologicznego potwierdzenia redukcji
alergennosci analizowanych biatek. W zwiazku z tym czesc wnioskow w mojej opinii ma charakter
perspektywiczny i wymaga dalszej eksperymentalnej weryfikacji.

Realizujac kolejne cele badawcze (praca P3), Habilitantka podjefa probg wykorzystania kontrolowanej
fermentacji prowadzonej z udziatem probiotycznego szczepu L. plantarum 299v do ksztattowania
wiasciwosci zywieniowych i technologicznych maki z soczewicy. Wykazala, ze zastosowanie
fermentacji kierowanej prowadzi do istotnej redukcji skladnikéw antyodzywczych, w tym kwasu
fitynowego, tanin skondensowanych oraz inhibitoréw trypsyny. Na uwage zastuguje szczegdlnie blisko
58% obniZenie zawartosci kwasu fitynowego po 24 godzinach fermentacji. Wazne w mojej opinii sg
rowniez wyniki wskazujace na modyfikacje wilasciwoéci funkcjonalnych mak fermentowanych,
obejmujgcg zmiany parametréw kleikowania, zdolnosci wigzania wody oraz wiasciwoéci
pianotworczych. Uwazam, ze wyniki te maja wymiar aplikacyjny i moga by¢ wykorzystane pray
projektowaniu nowych produktéw opartych na surowcach roslinnych. Pewien niedosyt budzi jednak
brak oceny sensorycznej produktéw otrzymanych z wykorzystaniem badanych mak oraz brak
weryfikacji ich przydatnosci technologiczne] w konkretnych systemach zywnosciowych. W pracy
wskazano potencjat aplikacyjny fermentowanych mak, jednak nie przeprowadzono praktycznych préb
produkcyjnych pozwalajgcych jednoznacznie ocenié ich funkcjonalnosé.

W kolejnej czesci cyklu (praca P4) przedmiotem badar byty fermentowane napoje otrzymywane z
nasion roslin straczkowych. Habilitantka wykazata przydatnosé szczepu L, plantarum 299v do produkcji
napojow. Szczegdinie interesujace sg wyniki dotyczace wzrostu aktywnosci antyoksydacyjnej napojow
z clecierzycy oraz identyfikacji licznych sekwencji peptydéw o potencjalnej aktywnosci biologicznej.
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W mojej ocenie istotng wartoscia tej publikacji jest wykazanie, ze rodzaj surowca w znacznym stopniu
determinuje profil generowanych peptydéw oraz wiasciwoéci funkcjonalne korcowego produktu.
Jednoczesnie naleiy zauwazyé, ze wiekszoéé ocen biologicznej aktywnosci peptydéw opiera sie na
analizach biocinformatycznych i predykcyjnych. W mojej opinii warto by bylo wykonat¢ takie
doswiadczenia potwierdzajace ich dziatanie biologiczne w modelach in vitro lub in vivo.

Naturalng konsekwencja wczeéniejszych badarn byla realizacja pracy P5, w ktorej Habilitantka
wykorzystata fermentowane nasiona ciecierzycy jako dodatek funkcjonalny do pieczywa pszennego.
Badania wykazaly, ze zastosowanie fermentowanych nasion prowadzi do zwiekszenia zawartodci
biatka, btonnika pokarmowego, polifenoli oraz witaminy B;. Ponadto wzbogacone pieczywo
charakteryzowalo sig wyiszym potencjatem przeciwutleniajgcym i wigkszg zdolnoscig chelatowania
jondw Zelaza. Za szczegblnie wartoiciowe uwaiam wykazanie moiliwosci wykorzystania
fermentowanych surowcéw straczkowych jako naturalnych sktadnikéw funkcjonalnych w technologii
piekarniczej. Szkoda, ze Habilitantka nie pokusita sig o jakosciowg i iloéciowa analize lotnych
i nielotnych zwigzkéw ksztaftujacych cechy sensoryczne otrzymanych produktéw oraz o ocene
sensoryczng w czasie przechowywania,

Podsumowujac ocene osiagniecia stwierdzam, ze wyniki uzyskane przez Habilitantke w ramach
realizacji poszczegdlnych celéw badawczych wskazuja na konsekwentnie realizowang i dobrze
przemyslang koncepcje naukowa, obejmujacy zaréwno badania podstawowe nad procesami
fermentacji nasion roslin straczkowych, jak i ich praktyczne wykorzystanie w projektowaniu nowych
produktéw. Stwierdzam, ie przedstawione prace wnoszg nowg wartos¢ naukows do dyscypliny
technologia zywnodci i zywienia, poszerzajac wiedze na temat wplywu spontanicznej i kontrolowanej
fermentacji na wiasciwoéci mikrobiologiczne, biochemiczne, zywieniowe i funkcjonalne nasion roélin
strgczkowych. Na szczegdlne podkreslenie zastuguje identyfikacja drobnoustrojéw o potencjale
biofortyfikacyjnym, okreélenie mechanizméw redukcji skladnikow antyodzywczych oraz wykazanie
moiliwosci wykorzystania fermentowanych surowcow roslinnych do wytwarzania zywnosci
0 podwyiszonej wartosci odzywczej. Badania te wpisujg sig w aktualne Swiatowe trendy zwigzane
z rozwojem zywnosci funkcjonalnej, alternatywnych zrédet biatka oraz zrownowazonych systemow
produkcji zywnosci. W mojej ocenie uzyskane wyniki maja zaréwno znaczenie poznawcze, jak i wyrazny
potencjat aplikacyjny, a przedstawiony cykl publikacji stanowi istotny wklad w rozwdj dyscypliny
technologia Zywnosci i zywienia.

3. Aktywnosc naukowa realizowana w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej

Dr inz. Katarzyna Skrzypczak wykazuje istotng aktywnosé naukowy realizowang w wiecej niz jednej
uczelni oraz jednostce naukowej, zaréwno w kraju, jak i za granicg. Szczegdlnie wartosciowym
elementem Jej dorobku jest diugoterminowa wspolpraca migdzynarodowa. Habilitantka odbyta roczny
stal naukowy w School of Food Science, Washington State University (2022-2023) oraz
pigciomiesigczny staz badawczy w Faculty of Land and Food Systems, The University of British
Columbia w Kanadzie (2024). Na szczegdlne podkreélenie zasfuguje wspdlpraca Habilitantki
z Universita di Pisa, zapoczatkowana w ramach programu Erasmus+, a nastepnie rozwijana poprzez
wspdlne badania naukowe i publikacje. Jej efektem byla nie tylko publikacja wspotautorska (P2), ale
rowniez przygotowanie projektu badawczego, ktory uzyskat finansowanie w ramach programu NAWA
Bekker 2025. To pokazuje zdolnoéé dr inz. Katarzyny Skrzypczak do nawigzywania i utrzymywania
diugofalowej wspétpracy miedzynarodowej jak rownie: skutecznego pozyskiwania $rodkéw na
realizacjg badai naukowych. Poza wspéipraca zagraniczng Habilitantka aktywnie wspdipracuje
z wieloma krajowymi jednostkami naukowymi, m.in. Uniwersytetem Medycznym w Lublinie,
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Uniwersytetem Przyrodniczym we Wroclawiu, Uniwersytetem Jagielloriskim oraz Instytutem
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego PIB w Poznaniu, co oceniam pozytywnie.

4. Ocena pozostatych osiagnieé naukowo-badawczych Habilitantki

Poza osiggnigciem naukowym przedstawionym jako podstawa postepowania habilitacyjnego, dr inz.
Katarzyna Skrzypczak posiada znaczacy i systematycznie rozwijany dorobek naukowy. tacznie
opublikowata 46 prac naukowych (bez uwzglednienia publikacji wchodzacych w skiad osiggniecia
habilitacyjnego), w tym 25 artykuléw w czasopismach posiadajacych wspdtczynnik Impact Factor, 14
publikacji przed uzyskaniem stopnia doktora oraz 32 po uzyskaniu tego stopnia. Sumaryczny dorobek
publikacyjny Habilitantki wynosi 3095 pkt MNiSW/MEiN, a po uwzglednieniu patentu 3170 pkt, przy
tacznym wspétczynniku oddziatywania IF réwnym 99,294, Wedtug bazy Web of Science liczba cytowan
publikacji Kandydatki wynosi 430 (396 bez autocytowani), natomiast indeks Hirscha osiagnal wartosc
12. Wedtug bazy Scopus liczba cytowar wynosi 529 (486 bez autocytowari), a indeks Hirscha 13,
Glowne zainteresowania naukowe Habilitantki koncentrujg sie wokét kilku powigzanych obszarow
badawczych, obejmujacych: wykorzystanie proceséw fermentacyjnych w ksztaltowaniu jakoéci oraz
wiasciwosci funkcjonalnych 2ywnosci pochodzenia roslinnego, identyfikacje i charakterystyke
mikroorganizméw o potencjale technologicznym i probiotycznym, projektowanie #zywnoéci
funkcjonalnej wzbogacanej w zwigzki biologicznie aktywne, wykorzystanie surowcow roslinnych
i grzybowych w produkciji innowacyjnych produktéw spozyweczych oraz badania nad bioaktywnymi
sktadnikami zywnosci, w tym peptydami, polisacharydami i metabolitami powstajgcymi w procesach
fermentacyjnych.

Do wartosciowych osiggniec naukowych niezwiazanych bezposrednio z cyklem habilitacyjnym zaliczam
badania nad izolacjg i charakterystyka bakterii kwasu mlekowego pochodzacych ze spontanicznie
fermentowanych owocnikdw Agaricus bisporus, ktére doprowadzity do identyfikacji nowych SICZEpOW
Lactiplantibacillus plantarum o potencjale funkcjonalnym i probiotycznym. Wysoko oceniam rédwniez
prace dotyczace wykorzystania fermentacii mlekowej i funkcjonalnych noénikéw do projektowania
proszkéw z soku buraka éwiklowego o whadciwoiciach antyoksydacyjnych, antyglikacyjnych
i chemoprotekcyjnych, a takze badania nad zastosowaniem polisacharyddw grzybowych w produkeji
fermentowanych produktéw mlecznych o podwyzszonej wartosci funkcjonalnej.

Na pozytywng ocene zastuguje rowniez aktywnos¢ projektowa Habilitantki. W trakcie kariery naukowej
uczestniczyla ona w realizacji licznych projektow finansowanych ze érodkéw krajowych
I migdzynarodowych, petnigc funkcje kierownika projektu, glownego wykonawcy lub wykonawcy.
Przed uzyskaniem stopnia doktora kierowata projektami realizowanymi w ramach Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki oraz konkurséw dla miodych naukoweéw finansowanych przez MNiSW,
a takie pozyskata grant NCN PRELUDIUM. Ponadto uczestniczyta jako wykonawca w projektach
finansowanych przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Po uzyskaniu stopnia doktora brata udziat
w realizacji duzych przedsiewzie¢ badawczych finansowanych w ramach programu Regionalna
Inicjatywa Doskonatosci oraz programu SUPRIM »3ie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz
rozwoju polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy” zadanie finansowane z dotacji celowej
Ministerstwa MNauki i szkolnictwa Wyzszego, a takie w projekcie Interprojekt realizowanym przez
Zwigzek Uczelni Lubelskich (w ramach IV edycji konkursu). Na szczegolne podkreslenie zastuguje
kierowanie projektem finansowanym ze érodkéw MNISW dotyczgcym izolacji bakterii kwasu
mlekowego ze spontanicznie fermentowanej soczewicy oraz uzyskanie finansowania w ramach
prestiowego programu NAWA Bekker umozliwiajacego realizacje badan w Uniwersytecie w Pizie.
tacznie Habilitantka uczestniczyta w realizacji dziesieciu projektow badawczych, co potwierdza jej
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aktywnos¢ w zakresie pozyskiwania érodkéw na badania oraz zdolno$¢ do prowadzenia
I wspoftworzenia przedsiewzie¢ naukowych o charakterze krajowym i miedzynarodowym. Na
podkreslenie zastuguje réwniez wspdltpraca Habilitantki z otoczeniem gospodarczym. Prowadzone
przez nig badania byly realizowane we wspéipracy z przedsiebiorstwami sektora spozywczego, m.in.
Okregowg Spétdzielnia Mleczarska w Piaskach, Madison 5p. z o.0. oraz Kabako Gruppe Sp. 7 o.0.
Szczegdlnie cenne sg prace dotyczace opracowania receptur innowacyjnych napojéw funkcjonalnych,
technologii napojow na bazie nasion Inu oraz fermentowanych napojéw Inianych wzbogacanych
biatkami rodlinnymi. Wyniki tych badan zostaly przekazane partnerom gospodarczym w formie
raportow i rozwigzan technologicznych przeznaczonych do wykorzystania praktycznego, co potwierdza
aplikacyjny charakter prowadzonych prac oraz zdolnoéé Habilitantki do transferu wiedzy do otoczenia
spoteczno-gospodarczego.

W mojej ocenie pozostaly dorobek naukowo-badawczy dr inz. Katarzyny Skrzypczak jest spdjny
tematycznie, wpisuje sie w aktualne swiatowe trendy badari nad zywnoscig funkcjonalng, fermentacja
oraz alternatywnymi Zrédtami skfadnikéw bioaktywnych i wnosi nowe treéci poznawcze do dyscypliny
technologia Zzywnosci i Zywienia. Dorobek ten potwierdza samodzielnoéé naukowg Kandydatki, jej
zdolnos¢ do tworzenia wiasnych kierunkow badawczych oraz aktywnego uczestnictwa w krajowym
i miedzynarodowym obiegu naukowym.

Podsumowujac, stwierdzam, ze pozostaty dorobek naukowo-badawczy dr inz. Katarzyny Skrzypczak
wnosi nowe wartosci poznawcze do dyscypliny technologia Zywnosci i Zywienia. Badania Kandydatki
sg oryginalne, spdjne tematycznie, wpisuja sie w aktualne $wiatowe trendy zwigzane z zywnoscia
funkcjonalng, fermentacja oraz wykorzystaniem surowcéw roslinnych i grzybowych, a uzyskane wyniki
majg zaréwno charakter poznawczy, jak i aplikacyjny. W mojej ocenie aktywnos¢ naukowa Kandydatki
spetnia, a nawet przewyisza wymagania stawiane osobom ubiegajacym sie o stopiert doktora
habilitowanego.

5. Ocena osiggnig¢ dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzatorskich

Aktywnosc dydaktyczna dr inz. Katarzyny Weroniki Skrzypczak jest znaczaca i systematycznie
rozwijana. Habilitantka prowadzi zajecia dydaktyczne na kilku kierunkach studiow, w tym Dietetyka,
Gastronomia i Sztuka Kulinarna, Biotechnologia oraz Turystyka i Rekreacja. W Jej dorobku
dydaktycznym znajdujg sig zaréwno przedmioty zwiazane bezposrednio z technologig 2ywnosci, jak
i zagadnieniami gastronomicznymi oraz zywieniowymi. Na podkreslenie zastuguje rdwniez
prowadzenie zaje¢ w jezyku angielskim dla studentéw zagranicznych w ramach programu Erasmus+,
co swiadczy o gotowosci do pracy w érodowisku miedzynarodowym.
Istotnym elementem dziatalnosci dydaktycznej jest opieka nad studentami i miodg kadrg naukows.
W latach 2017-2026 Habilitantka byla promotorem tacznie 37 prac dyplomowych, w tym 19 prac
magisterskich oraz 18 prac inzynierskich i licencjackich. Ponadto petnita funkcje recenzenta 21 prac
dyplomowych.
Pozytywnie oceniam takze aktywnos¢ organizacyjna Habilitantki na rzecz macierzystej uczelni. Pelnita
Ona funkcje w komisjach wydziatowych, m.in. Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Ksztafcenia oraz
Wydziatowej Komisji ds. Nauki i Wspétpracy z Zagranicg. Pani dr inz. Katarzyna Skrzypczak aktywnie
uczestniczy rowniez w organizacji Zycia naukowego, bedac czlonkiem komitetéw organizacyjnych
i naukowych konferencji krajowych i miedzynarodowych.
Na uwage zasluguje rowniez dziatalnoéé Habilitantki w érodowisku naukowym. Od wielu lat jest
cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci. Dodatkowo petni funkcje redaktora
goscinnego (Guest Editor) w czasopiémie Foods oraz wykonuje recenzje dla uznanych czasopism
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migdzynarodowych, takich jak Scientific Reports, Cereal Chemistry czy European Food Research and
Technology. Habilitantka wykazuje réwniez znaczng aktywnosc popularyzatorska. Regularnie
uczestniczy w Lubelskim Festiwalu Nauki, wydarzeniach promujacych nauke oraz warsztatach
i wyktadach popularyzujgcych wiedze z zakresu zywienia i technologii zywnosci. Brata udziat w licznych
przedsiewzieciach skierowanych do dzieci, miodziezy, studentdw oraz oséb dorostych, w tym stuchaczy
Uniwersytetu Trzeciego Wieku. Aktywno$¢ popularyzatorska Habilitantki oceniam bardzo pozytywnie.
Jest bardzo zaangazowana w upowszechnianie wiedzy naukowej z zakresu technologii zywnoéci
i tywienia oraz w ksztattowanie swiadomosci spofecznej dotyczgce]j znaczenia prawidlowego zywienia
i zdrowego stylu Zycia.

Whiosek koricowy

Pozytywnie oceniam osiggniecie naukowe dr inz. Katarzyny Weroniki Skrzypczak pt. ,Fermentacja
kwasu mlekowego surowcéw pochodzacych z roélin stragczkowych jako strategia zwiekszania
potencjalu prozdrowotnego i funkcjonalnosci nowych produktéw spozywczych”. Przedstawiony cykl
publikacji stanowi spdjne tematycznie i oryginalne osiggnigcie naukowe, wnoszace nowa wartoéé
poznawczg do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Pozytywnie oceniam réwniez aktywnoié¢ projektowa, wspolprace krajowa i miedzynarodowa,
dziafalnos¢ dydaktyczna, organizacyjng oraz zaangazowanie w popularyzacje nauki. Catoksztaft
osiggniec swiadczy o dojrzatosci naukowej Kandydatki, samodzielnoéci badawcze| oraz zdolnoséci do
prowadzenia badar o wysokim poziomie merytorycznym i Znaczgcym potencjale wdrozeniowym.

Stwierdzam, ze dr ini. Katarzyna Weronika Skrzypczak spetnia wymagania okreslone w art. 219 ust.
1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce (Dz.U. z 2024 r., poz. 1571 ze
zmianami) stawiane kandydatom ubiegajacym sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego w
dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. W zwigzku z powyiszym
wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie dr inz. Katarzyny Weroniki Skrzypczak do dalszych etapow
postgpowania habilitacyjnego i nadanie Jej stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i ywienia.
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