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RECENZJA

osiggniecia naukowego w postaci cyklu artykutow pt. ,,Profil sktadnikéw mineralnych
jako czynnik determinujacy jakos¢ produktéw bezglutenowych” oraz pozostatych
istotnych osiggnie¢ naukowych, wspoétpracy naukowej, dziatalnosci dydaktycznej,
organizacyjnej i popularyzujgcej nauke w postepowaniu habilitacyjnym
Pani dr Igi Rybickiej

Podstawa prawna opracowania recenzji

Podstawe prawng opracowania niniejszej recenzji stanowi Uchwata nr 23.2023.TZZ Rady
Dyscypliny Technologia Zywnos$ci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu
Z dnia 04 lipca 2023 r. w sprawie powofania Komisji habilitacyjnej w postepowaniu w sprawie
nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia, wszczetym na wniosek Pani dr Igi Rybickie;.

Opracowujgc recenzje przyjeto kryteria okreslone w art. 219 ust. 1 Ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2023 poz. 742 ze zm.). Opinie
przygotowano na podstawie przediozonej dokumentacji obejmujacej:  wniosek
0 przeprowadzenie postepowania habilitacyjnego wraz z danymi osobowymi Habilitantki,
kopie dyplomu potwierdzajgcego uzyskanie stopnia doktora, autoreferat przedstawiajgcy
osiggniecie naukowe, kopie artykutow stanowigcych osiggniecie naukowe wraz
z oswiadczeniami wspotautorow okreslajgcymi indywidualny wkiad kazdego z nich w ich
powstanie, informacje o pozostatych osiggnieciach naukowych oraz istotnej aktywnosci
naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, informacje
o osiggnieciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz popularyzujgcych nauke, kopie
dokumentéw poswiadczajgcych odbycie zagranicznych stazy naukowych.

Ogodlne informacje o wyksztalceniu i przebiegu pracy zawodowej Habilitantki

Pani dr Iga Rybicka w 2008 roku ukonczyfa studia | stopnia w zakresie biotechnologii na
Wydziale Biologii Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu. Prace licencjackg pt.
~Wiasciwosci rotawirusdw” wykonata pod kierunkiem prof. dr hab. Zofii Szwejkowskiej-
Kulinskiej. W roku nastepnym na Wydziale Lekarskim Il Uniwersytetu Medycznego
w Poznaniu obronita prace licencjackg w zakresie dietetyki pt. ,Zasady komponowania
jadtospiséw w placéwkach zywienia zbiorowego”, ktérg wykonata pod kierunkiem dr n. farm.
Matgorzaty Maruszewskiej. Na tym samym wydziale w 2011 roku obronita prace magisterskg
w zakresie dietetyki pt. ,Wpltyw diety redukcyjnej na wybrane parametry antropometryczne
oraz biochemiczne w leczeniu otytosci” wykonang pod kierunkiem dr hab. n. med. Moniki
Szulinskiej, a nastepnie podjeta studia Il stopnia na Wydziale Towaroznawstwa
Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Stopien doktora nauk ekonomicznych
w zakresie towaroznawstwa uzyskata w 2015 roku, po obronie wyréznionej pracy doktorskiej
pt. ,\Witaminy i sktadniki mineralne jako wyrézniki jakosci zbozowej zywnosci bezglutenowej”,
wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. Anny Gliszczynskiej-Swigto. Od 2015 roku Pani dr
Iga Rybicka jest zatrudniona w Katedrze Technologii i Analizy Instrumentalnej Instytutu Nauk
o Jakosci (wczesniej Wydziat Towaroznawstwa) Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu.
Poczatkowo pracowata na stanowisku asystenta, a od 2016 roku do chwili obecnej pracuje



na stanowisku adiunkta. W miedzyczasie, w 2021 roku byta pracownikiem badawczym
University of Porto w Portugalii, w ramach rocznego stypendium w programie EU-FORA
Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci. Habilitantka nieustannie poszerza
swoje kompetencje zawodowe, kazdego roku uczestniczac w réznych szkoleniach
naukowych, dydaktycznych i organizacyjnych.

Z przedstawionej dokumentacji wynika, ze Pani dr Iga Rybicka nie ubiegata sie uprzednio
0 nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Ocena osiggniecia naukowego

Pani dr Iga Rybicka jako podstawe ztozenia wniosku habilitacyjnego wskazuje osiggniecie
naukowe, obejmujgce cykl pieciu powigzanych tematycznie artykutdw naukowych, ujetych
pod wspodlnym tytutem ,Profil sktadnikéw mineralnych jako czynnik determinujgcy jakosc
produktow bezglutenowych”, ktore ukazaty sie w latach 2018-2023:

Al. Kiewlicz I., Rybicka I.: 2020. Minerals and their bioavailability in relations to dietary fiber,
phytates and tannins from gluten and gluten-free flakes. Food Chemistry, 305, 1-6. Punkty
MEIN = 200; IF = 7,514, liczba cytowan: 19

A2. Gliszczynska-Swigto A., Klimczak 1., Rybicka I.: 2018. Chemometric analysis of minerals
in gluten-free products. Journal of the Science and Agriculture, 98, 8, 3041-3048. Punkty
MEIN = 35; IF = 2,422; liczba cytowan: 5

A3. Rybicka I.: 2023. Comparison of elimination diets: Minerals in gluten-free, dairy-free,
egg-free and low-protein breads. Journal of Food Composition and Analysis,118, 1-9. Punkty
MEIN = 100; IF = 4,520; liczba cytowan: 0

A4. Rybicka I., Doba K., Bihnczak O.: 2019. Improving the sensory and nutritional value of
gluten-free bread. International Journal of Food Science and Technology, 54,9, 2661-2667.
Punkty MEIN = 70; IF = 2,773; liczba cytowan: 20

A5. Kowalczewski P.K., Gumienna M., Rybicka |., Gérna B., Sarbak P., Dziedzic K., Kmiecik
K.: 2021. Nutritional Value and Biological Activity of Gluten-Free Bread Enriched with cricket
Powder. Molecules, 26, 4, 1-11. Punkty MEIN = 140; IF = 4,412; liczba cytowan: 18

Wszystkie artykuty zostaly opublikowane w prestizowych czasopismach z listy JCR. Zgodnie
z rokiem wydania, sumaryczna warto$¢ wspétczynnika wptywu IF artykutow sktadajgcych sie
na osiggniecie naukowe Habilitantki wynosi 21,642, a sumaryczna liczba punktéw wedtug
listy MEIN wynosi 545. Wedtug danych bazy Web of Science ww. artykuty byly cytowane 62
razy. W jednym z artykutow (A3) wchodzgcych w skifad osiggniecia naukowego Pani dr Iga
Rybicka jest jedynym autorem. Pozostate cztery artykuty sg efektem pracy zespotu
ztozonego z dwoéch (Al), trzech (A2, A4) oraz siedmiu autoréw (A5). Pomimo, ze tylko
w dwoch z czterech prac wieloautorskich (A1, A4) Habilitantka jest pierwszym autorem oraz
autorem  korespondencyjnym, Jej udziat, potwierdzony przez  wspoétautorow,
w przygotowaniu wszystkich artykutdw mozna okresli¢ jako wiodgcy. W przypadku trzech
artykutdéw (A1, A2, A4) obejmowat on opracowanie koncepcji badan, metodologie, walidacje,
oprogramowanie, przeprowadzenie badan, analize danych, wizualizacje wynikéw,
przygotowanie oryginalnego szkicu artykutu, przeglad i edycje artykutu, nadzér nad
projektem, zasoby, administracje projektem, pozyskiwanie funduszy, natomiast w przypadku
jednego artykutu (A5) polegat na opracowaniu metodologii, walidacji, przeprowadzeniu
badan, analizie danych oraz przygotowaniu oryginalnego szkicu artykutu.

Tematyka i przedmiot badan, opisanych w artykutach skfadajgcych sie na osiggniecie
naukowe Pani dr Igi Rybickiej, dotyczy diety bezglutenowej, stanowigcej podstawowy obszar
Jej zainteresowan badawczych od poczatku pracy naukowej. Gtéwnym celem prac,
wchodzgcych w sktad osiggniecia Habilitantki, byta szczegdtowa charakterystyka sktadnikow
mineralnych wystepujgcych w produktach bezglutenowych. W ramach przeprowadzonych
badan sformutowane zostaty trzy cele szczeg6towe:

Cel 1: dokonanie kompleksowej charakterystyki profilu sktadnikéw mineralnych w produktach
bezglutenowych (wyniki zaprezentowane w artykutach Al i A2),



Cel 2: poréwnanie zawartosci sktadnikow mineralnych w wybranym asortymencie produktow
bezglutenowych (ptatki i pieczywo) z innymi produktami eliminacyjnymi oraz
konwencjonalnymi (wyniki zaprezentowane w artykutach Al i A3),

Cel 3: podniesienie warto$ci odzywczej, poprzez poprawe profilu sktadnikéw mineralnych,
wybranego asortymentu produktéw bezglutenowych (pieczywo) (wyniki zaprezentowane
w artykutach A4 i A5).

W pierwszych dwodch artykutach (A1 i A2) Habilitantka przeprowadzita ocene zawarto$ci
wybranych skfadnikéw mineralnych w zbozowych produktach bezglutenowych. W pracy Al
oceniata zawarto$¢ wybranych makroelementow (Ca, Mg, K, Na) oraz mikroelementow (Fe,
Mn, Zn) w prébkach 20 handlowych pfatkow zbozowych, w tym w 12 niezawierajacych
glutenu oraz zawartos¢ wybranych sktadnikow antyodzywczych (btonnik pokarmowy, taniny,
zwigzki fitynowe), ktére ze wzgledu na zdolno$¢ wigzania jonéw metali ograniczajg
biodostepnos¢  sktadnikbw  mineralnych.  Oznaczenia  zostaly  przeprowadzone
Zz wykorzystaniem nowoczesnych technik analitycznych. Do oznaczenia zawartosci
sktadnikow mineralnych Habilitantka zastosowata mineralizacje mikrofalowg oraz atomowag
spektroskopie emisyjng ze wzbudzeniem mikrofalowym (MP-AES), zawartos¢ bionnika
pokarmowego (catkowitego, nierozpuszczalnego, rozpuszczalnego) oznaczata metodg
enzymatyczno-grawimetryczna, natomiast zawartosé zZwigzkow fitynowych
i taninowych metodami spektrofotometrycznymi. Przedstawiajgc wyniki badah wskazata
zawarto$¢ poszczegolnych sktadnikdw mineralnych, stopien pokrycia zapotrzebowania na
analizowane skfadniki oraz stosunki molowe fityniany-zawartos¢ Ca, Fe i Zn. Habilitantka
stwierdzita, ze najnizszg zawartoscig wiekszosci analizowanych skfadnikéw mineralnych
cechowaly sie pfatki wytworzone z najbardziej popularnych surowcéw bezglutenowych, tj.
kukurydzy i ryzu, natomiast najwyzszg ptatki z gryki, owsa, amarantusa (szartatu ztocistego),
teffu (mitki abisynskiej) oraz quinoa (komosy ryzowej). Uwzgledniajgc zawartos¢ sktadnikow
ograniczajgcych wchianianie sktadnikédw mineralnych, wykazata, ze najlepszym stosunkiem
sktadnikéw odzywczych do antyodzywczych odznaczaty sie ptatki z amarantusa i teffu.
Wyniki zawarte w artykule A1 stanowig istotny element osiggniecia naukowego Pani dr Igi
Rybickiej. Oprocz wartosci naukowej, majg one aspekt praktyczny, zawierajg sformutowane
w przystepny sposob wskazowki na temat zasobnosci w skfadniki mineralne, waznego
w diecie bezglutenowej produktu jakim sg ptatki zbozowe, informacje te mogag byc¢
wykorzystane zaréwno przez konsumentow, jak i specjalistdw zajmujgcych sie zywnoscig
bezglutenows.

W artykule A2 Pani dr Iga Rybicka podjeta sie zadania weryfikacji mozliwosci
zastosowania wybranych metod chemometrycznych w  klasyfikacji  produktow
bezglutenowych w zaleznos$ci od ich zasobnosci w skfadniki mineralne. W pierwszym etapie
pracy, na podstawie wynikow wczesniejszych badan witasnych (m.in. artykut Al)
zaproponowata autorskg klasyfikacje surowcéw bezglutenowych na tradycyjne
i alternatywne, umieszczajgc w grupie pierwszej surowce najbardziej popularne: ryz,
kukurydze, skrobie pszenng bezglutenowa, gryke, proso, ciecierzyce, natomiast w grupie
drugiej rzadziej stosowane: amarantus, teff, quinoa, kasztan, Zzotgdz. Nastepnie oznaczyta
zawartos¢ wybranych makroelementow (Ca, K, Mg, Na) oraz mikroelementéw (Cu, Fe, Mn,
Zn) w prébkach 50 réznych handlowych produktéw bezglutenowych (maki, pieczywo,
mieszanki wypiekowe, przekaski, makarony, ptatki). W nastepnym etapie pracy, na
podstawie doniesien literaturowych, Habilitantka zdefiniowata ,modelowego pacjenta”
(kobieta w wieku 40 lat, chorujgca jedynie na celiakig) dla ktérego okreslita stopien realizacji
przez analizowane produkty dziennego zapotrzebowania na makro- i mikroelementy na
poziomach: zalecanego dziennego spozycia (ang. RDA — Recommended Daily Allowance)
oraz odpowiedniego spozycia (ang. Al — Adequate Intake). Pozwolito to na wytypowanie
produktow bogatych w analizowane sktadniki mineralne, w tym na takie jak Ca, Zn, Mg, Fe,
ktére sg najbardziej deficytowe u osdb stosujgcych diete bezglutenowa. Poddajgc uzyskane
wyniki analizie gtéwnych sktadowych (ang. PCA — Principal Component Analysis)
Habilitantka potwierdzita mozliwos¢ réznicowania produktéw bezglutenowych na podstawie
ich zasobnosci w Mg, K, Cu, Fe i Mn, wiekszos¢ analizowanych produktéw zostata



umiejscowiona we wczesniej zdefiniowanych grupach tradycyjnych i alternatywnych
produktow bezglutenowych. Nastepnie na podstawie hierarchicznej analizy skupien (ang.
HCA — Hierarchical Cluster Analysis) Habilitantka wyodrebnita cztery klastry produktéw.
W pierwszym z nich znalazty sie produkty wytworzone z alternatywnych surowcow
bezglutenowych, charakteryzujgce sie najwyzszym stopniem realizacji zapotrzebowania na
ww. deficytowe skfadniki mineralne. Produkty nalezgce do pozostatych klastrow stanowity
mniej istotne lub nieistotne Zrédto tych sktadnikéw. Habilitantka wykazata, ze surowce
w  wiekszym stopniu pokrywajgce dzienne zapotrzebowanie na analizowane makro-
i mikroelementy to, zdefiniowane wczesniej, alternatywne surowce bezglutenowe, a takze
wybrane surowce tradycyjne (brgzowy ryz, gryka oraz proso). Produkty na bazie tych
surowcow stanowig lepsze zrédio skfadnikdw mineralnych niz te na bazie tradycyjnych
surowcow bezglutenowych, co jest zgodne z wynikami zaprezentowanymi w artykule Al.

W artykule A3, a takze w omawianym wczesniej artykule Al Pani dr lga Rybicka
poréwnywata zawarto$¢ skifadnikow mineralnych w bezglutenowych ptatkach zbozowych
(A1) oraz w bezglutenowym pieczywie (A3) z innymi produktami eliminacyjnymi oraz
konwencjonalnymi. Takie dobranie materialu badawczego pozwolito na ocene czy osoby
stosujgce diety eliminacyjne sg bardziej narazone na niedobory sktadnikdw mineralnych niz
osoby na diecie konwencjonalnej. Na podstawie wynikéw uzyskanych w artykule Al
Habilitantka wykazata, ze najczesciej stosowane surowce bezglutenowe (ryz, kukurydza)
zawierajq istotnie mniej makro- i mikroelementéw niz zboza glutenowe, a tym samym dieta
Z nich skomponowana moze prowadzi¢ do niedoborow zywieniowych. Ptatki zawierajgce
biatka glutenowe, w szczegdlnosci owsiane i zytnie, charakteryzowaly sie bardziej
pozadanym stosunkiem sktadnikow mineralnych do skladnikbw ograniczajgcych ich
wchtanianie niz ptatki bezglutenowe. Sposrod ptatkdow bezglutenowych najkorzystniej pod
tym wzgledem wypadty ptatki z amarantusa oraz z teffu, ale ze wzgledu na wyzszg cene
i mniejszg dostepnosé rynkowg ich spozycie jest ograniczone.

W artykule A3 Pani dr Iga Rybicka oznaczata i poréwnywata zawartos¢ wybranych
sktadnikéw mineralnych (Ca, K, Mg, Fe, Na) w szerokim, liczgcym 73 prébki, asortymencie
pieczywa spozywanego w roéznego rodzaju dietach eliminacyjnych: bezglutenowej, bez
nabiatu, bez jaj, niskobiatkowej bez fenyloalaniny (PKU) oraz w diecie konwencjonalnej.
Nalezy podkredli¢, ze jak dotad, zadne inne badanie nie koncentrowato sie na poréwnaniu
wartosci odzywczej (w tym zawartosci sktadnikéw mineralnych) réznych diet eliminacyjnych.
Habilitantka stwierdzita, ze pieczywo spozywane w dietach eliminacyjnych charakteryzuje sie
nizszg zawartoscig Fe, Ca, Mg i K niz pieczywo konwencjonalne, pieczywo bezglutenowe
zawiera najwiecej Na, pieczywo bez glutenu, bez mleka oraz bez jaj zawiera porownywalne
ilosci Fe, Mg i K, a pieczywo PKU charakteryzuje sie najnizszg zawartoscig wszystkich
analizowanych sktadnikéw mineralnych. Na podstawie uzyskanych wynikéw Habilitantka
wykazata, ze konsumenci stosujgcy diety eliminacyjne, zwtaszcza spozywajgcy produkty
PKU, sg bardziej narazeni na niedobory Fe, Ca, Mg i K niz konsumenci stosujgcy diete
konwencjonalng. Jedynie nizsza zawartoS¢ Na w pieczywie eliminacyjnym niz
konwencjonalnym, ktérego spozycie zazwyczaj przekracza dzienny zalecany poziom (5 g),
jest korzystna zywieniowo. Przedstawione w tej pracy wyniki w formie danych
szczegbtowych i podsumowan wnoszg istotny wkifad w charakterystyke wartosci odzywczej
pieczywa spozywanego w dietach eliminacyjnych.

W artykutach A4 i A5 Pani dr Iga Rybicka podjeta prébe przygotowania atrakcyjnego pod
wzgledem sensorycznym chleba bezglutenowego wzbogaconego w skfadniki mineralne oraz
z mozliwie najczystszg ,etykietg” produktu. W pracy A4 Habilitantka przygotowujgc
bezglutenowe ciasto chlebowe na bazie komercyjnej mieszanki wypiekowej zastepowata
czesciowo podstawowy sktadnik mgkg z amarantusa (substytucja na poziomie 12,5%), teffu
(substytucja na poziomie 25%) lub quinoa (substytucja na poziomie 12,5%). Otrzymane
pieczywo poddata szczegdtowej ocenie fizyko-chemicznej. Zostata takze przeprowadzona
ocena sensoryczna pieczywa, w ktorej wziety udziat osoby bedace na diecie bezglutenowej
oraz osoby spozywajgce produkty zawierajgce biatka glutenowe. Na podstawie uzyskanych
wynikéw Habilitantka wykazata, Zze chleby z dodatkiem alternatywnych surowcéw
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bezglutenowych zawieraty istotnie wiekszg ilos¢ analizowanych sktadnikéw mineralnych
(z wyjatkiem Na) niz chleb z kontrolnej mieszanki wypiekowej. Réznice te byly szczegdinie
istotne w przypadku Ca, K i Mg (chleb z dodatkiem maki z teffu, amarantusa
i quinoa) oraz Fe, Zn i Mn (chleb z dodatkiem maki z teffu i amarantusa). Otrzymane
pieczywo zostato stosunkowo wysoko ocenione pod wzgledem sensorycznym: smaku
i zapachu, wiasciwosci skorki i miekiszu oraz ogdlnej pozadalnosci, zwlaszcza przez
oceniajgcych z grupy oséb bedgcych na diecie bezglutenowej. Na podstawie zawartosci
sktadnikéw mineralnych oraz akceptowalnosci konsumenckiej jako najbardziej pozadane
zostaty wytypowane chleby z dodatkiem teffu oraz quinoa.

W artykule A5 w celu podniesienia jakosci pieczywa bezglutenowego wykorzystano
owady jadalne. Receptura chleba bezglutenowego byta wzbogacana dodatkiem proszku ze
Swierszczy domowych (w ilosci 2%, 6% i 10%). Nastepnie oceniono wartos¢ odzywczg
pieczywa, w tym zawartos¢ skifadnikdw mineralnych, aktywno$¢ przeciwutleniajgcg oraz
aktywnos¢ [B-glukoronidazy. W tej pracy Pani dr Iga Rybicka byta odpowiedzialna za
oznaczenia zawartosci sktadnikbw mineralnych (Ca, Mg, Na, K, Cu, Fe, Mn, Zn). Nalezy
podkreslic, ze Habilitantka zastosowata zwalidowang w innych badaniach wifasnych
spektrofotometryczng metode oznaczenia zawartosci P (wymagang z powodu wysokiego
progu oznaczalnosci tego makroelementu w przypadku metod spektroskopii
absorpcyjnej/emisyjnej stosowanych dla pozostatych analitéw). Na podstawie uzyskanych
wynikéw Habilitantka wykazata, ze zawartos¢ wiekszosci analizowanych sktadnikéw
mineralnych (z wyjatkiem Na) wzrastata wraz ze zwiekszaniem poziomu dodatku owadow
jadalnych. Zmiany te byly szczegdlnie istotne w przypadku P, Cu, Mn i Zn. Przyktadowo,
jedna porcja chleba z 10% udziatem tego surowca pokrywa 13% dziennego
zapotrzebowania organizmu na P, 20% na Cu oraz 11% na Zn.

Podsumowujgc stwierdzam, ze przedstawione do oceny osiggniecie naukowe Pani dr Igi
Rybickiej cechuje sie kompleksowym podejsciem do zagadnienia dotyczgcego wartosci
odzywczej zbozowych produktdw bezglutenowych i uzupetnia luke w literaturze naukowej
odnosnie zawartosci sktadnikdw mineralnych w tych produktach. Tym samym stanowi
oryginalny i znaczny wktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Nalezy
podkresli¢, ze wyniki zaprezentowane w cyklu publikacji, oprécz wartosci naukowej, majg
takze aspekt aplikacyjny.

Ocena pozostatych istotnych osiggnie¢ naukowych, z uwzglednieniem aktywnosci
naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej

Dorobek naukowy Pani dr Igi Rybickiej obejmuje tgcznie 61 prac naukowych, z czego 45
prac (ponad 73%) ukazato sie po uzyskaniu stopnia doktora. Habilitantka znaczaco ilosciowo
i jakosciowo powigkszyta swoj dorobek w okresie po uzyskaniu stopnia doktora, szczegdlnie
w odniesieniu do artykutbw naukowych indeksowanych w bazie JCR (4 artykuty przed
uzyskaniem stopnia doktora i 26 artykutdbw po doktoracie). Habilitantka publikowata swoje
prace m.in. w takich czasopismach, jak: Food Chemistry, Food Control, Molecules, Nutrients,
Journal of Food Science and Technology, Journal of Dairy Science, European Food
Research and Technology, Food Research International, Journal of Food Science, Journal of
Food Composition and Analysis, Foods. Na dorobek Doktorantki sktadajg sie takze 4 artykuty
w czasopismach spoza listy JCR (w tym 1 po doktoracie), 2 rozdzialy w monografiach
naukowych w jezyku angielskim (w tym 1 po doktoracie), 18 komunikatow konferencyjnych
w jezyku angielskim (w tym 13 po doktoracie) oraz 7 komunikatéw konferencyjnych w jezyku
polskim (w tym 4 po doktoracie). Parametry scjentometryczne prac Habilitantki sg na
wysokim poziomie, sumaryczna wartos¢ wspotczynnika wptywu IF zgodnie z rokiem wydania
publikacji wynosi 94,476 (72,835 z wylgczeniem artykutow stanowigcych podstawe wniosku
habilitacyjnego), a suma punktéw zgodnie z punktacjg MNIE wynosi 2533 (1988
z wytgczeniem artykutdw stanowigcych podstawe wniosku habilitacyjnego). Wedtug Web of
Science liczba cytowan publikacji na dzien 15.03.2023 roku wynosita 425 (bez autocytowan
390), a indeks Hirscha 12.



Ponadto Pani dr Iga Rybicka brata udziat w dwéch projektach badawczych. Byta
kierownikiem projektu badawczego finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki,
a obecnie jest wykonawcg w projekcie LIDER finansowanym przez Narodowe Centrum
Badan i Rozwoju. Na szczegolne podkreslenie zastuguje aktywnos$¢ Habilitantki jako
recenzenta artykutow do czasopism naukowych, od 2016 roku wykonata ponad 90 recenzji,
w tym 68 recenzji artykutdbw do czasopism z bazy JCR (m.in. Food Chemistry, Food
Research International, Cereal Chemistry, Nutrients, Molecules, Foods). Od 2017 roku pefni
takze funkcje Eksperta Komisji Europejskiej, uczestniczgc w jej pracach jako tzw. Expert
oceniatla 3 wnioski w konkursach organizowanych w ramach Horyzont 2020, a jako
Monitoring Expert oceniata realizacje 2 grantéw finansowanych w ramach tego konkursu. Za
oryginalne i tworcze osiggniecia naukowe udokumentowane publikacjami naukowymi byta
trzykrotnie nagradzana nagrodg Rektora Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu (2018,
2019, 2021 r.).

Najwazniejszym obszarem zainteresowan naukowych Pani dr Igi Rybickiej jest ocena
jakoéci zywnosci bezglutenowej, w szczegolnosci w odniesieniu do wybranych sktadnikéw
zywnosci: witamin oraz skfadnikdow mineralnych. Z wynikow badan prowadzonych m. in.
w ramach pracy doktorskiej Habilitantka opublikowata kilka prac dotyczgcych zawartosci
witamin z grupy B oraz sktadnikéw mineralnych w produktach bezglutenowych, w tym artykut
dotyczgcy zawartosci selenu w produktach bezglutenowych, bedgcg efektem wspotpracy
Z Instytutem Chemii i Elektrochemii Technicznej Politechniki Poznanskiej. Kolejnym istotnym,
obszarem zainteresowan naukowych Pani dr Igi Rybickiej sg badania dotyczgce poziomu
spozycia Na i NaCl. Sg one efektem wspotpracy z University of Porto (Portugalia), w ktorym
po otrzymaniu stypendium naukowego w programie EU-FORA Habilitantka odbywata roczny
staz naukowy (11.01-31.12.2021 r.), biorgc m.in. udziat w realizacji projektu badawczego
.Benefit and risk assessment of replacing sodium chloride by other salts or the application of
new strategies in industrial seafood products”. Z tej tematyki dotychczas zostaty
opublikowane 4 artykuly naukowe oraz 3 doniesienia konferencyjne, a nastepne prace sa
w trakcie opracowywania. Kolejnym obszarem zainteresowan naukowych i prowadzonych
przez Panig dr Ige Rybickg badan jest ocena wybranego asortymentu zywnoséci pochodzenia
zwierzecego, tj. mleka oraz jogurtéw. Badania dotyczgce oceny mleka sg wynikiem
wspotpracy z Aarhus University (Dania), w ktorym w trakcie studiow doktoranckich Pani dr
Iga Rybicka odbyfa 3-miesieczny staz naukowy (08.03-17.06.2013 r.). Z tej tematyki zostaty
opublikowane 3 artykuty naukowe oraz 1 doniesienie konferencyjne. Badania jogurtow
Habilitantka prowadzita w ramach badan wiasnych realizowanych w rodzimej jednostce
naukowej. Z tej tematyki zostaty opublikowane 2 artykuly naukowe. Kolejny obszar
zainteresowan naukowych Pani dr Igi Rybickiej to ocena zawartosci witamin z grupy B oraz
skfadnikéw mineralnych w zywnos$ci pochodzenia roslinnego. Sg one efektem wspotpracy
z roznymi osrodkami krajowymi, przede wszystkim z Uniwersytetem Przyrodniczym
w Poznaniu, oraz zagranicznymi, m.in. University of Bari (Wiochy) (stypendium w ramach
programu Erasmus+, 03-09.11.2019 r.) i dotyczyty: nasion roslin strgczkowych, ziemniakow
oraz warzyw i owocow. Wymiernym efektem wspotpracy z Uniwersytetem Przyrodniczym
w Poznaniu jest opublikowanie 7 artykutbw naukowych, 1 zgtoszenie patentowe oraz
wspétpraca przy realizacji projektu LIDER pt. ,Opracowanie linii innowacyjnych
petnowartosciowych zastepnikéw produktéw miesnych na bazie surowcéw roslinnych
z zastosowaniem dodatkow funkcjonalnych”.

Podsumowujgc stwierdzam, ze Pani dr Iga Rybicka legitymuje sie oryginalnym
i wartosciowym  dorobkiem naukowym, potwierdzonym  wysokimi  parametrami
scjientometrycznymi. Nalezy podkreslié, ze badania prowadzone przez Habilitantke
w poszczegodlnych obszarach tematycznych zwigzane byly ze wspotpracg z roznymi
o$rodkami krajowymi i zagranicznymi. Pani dr Iga Rybicka odbyta szereg stazy naukowych
podczas ktorych miata mozliwos¢ nawigzania wspotpracy z interdyscyplinarnymi zespotami
badawczymi, co przetozyto sie na wymierne efekty w postaci szeregu wartosciowych
publikacji naukowych.



Ocena dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzujacej nauke oraz
wspotpracy
Z otoczeniem gospodarczym

Pani dr lIga Rybicka, pomimo stosunkowo krétkiego stazu zawodowego, jest
pracownikiem z duzym doswiadczeniem dydaktycznym, stale podnoszacym swoje
kompetencje w tym zakresie na réznego rodzaju szkoleniach i kursach (m.in. z narzedzi
wspomagajgcych nauczanie na odlegtosé, nowoczesnej komunikacji multimedialnej,
specjalistycznego jezyka angielskiego na potrzeby prowadzenia zaje¢ w obszarze ekonomii,
zarzadzania i finansow). Jako pracownik Katedry Technologii i Analizy Instrumentalnej UE
w  Poznaniu, prowadzi  zajecia  dydaktyczne na  studiach stacjonarnych
i niestacjonarnych na trzech kierunkach: Jakos¢ i rozwdj produktu (wczesniej
Towaroznawstwo), Zarzgdzanie i inzynieria produkcji oraz Product and Process
Management. Na studiach | stopnia sg to ¢éwiczenia laboratoryjne z przedmiotéw: Metody
fizykochemiczne w towaroznawstwie, Analiza instrumentalna, Instrumentalne metody kontroli
procesu produkcyjnego oraz wykfady fakultatywne z przedmiotéow: Zywienie czlowieka,
Zalecenia zywieniowe w profilaktyce zdrowotnej. Na studiach drugiego stopnia Habilitantka
prowadzi ¢wiczenia laboratoryjne z przedmiotéw: Instrumentalne metody oceny produktéw,
Metody instrumentalne w ocenie jakosci wyrobow oraz wyktad fakultatywny z przedmiotu:
Zywno$é i zywienie w dietach eliminacyjnych. Jest takze koordynatorem éwiczen
z przedmiotow: Analiza instrumentalna oraz Instrumentalne metody oceny produktow.
Ponadto prowadzi éwiczenia w jezyku angielskim z przedmiotu: Instrumental methods of
production proces control oraz jest wspotautorkg rozdziatu w monografii z materiatami
dydaktycznymi do tych zaje¢. Nalezy podkresli¢, ze zajecia prowadzone przez Habilitantke
sg wysoko oceniane w ankietach studenckich (oceny powyzej 4,5 w 5-punktowej skali). Pani
dr Ilga Rybicka byta dotychczas promotorem pieciu prac inzynierskich, pomagata w realizacji
15 prac inzynierskich i magisterskich oraz petnita funkcje promotora pomocniczego
w zakonczonym przewodzie doktorskim dr Julii Szutowskiej (obrona pracy odbyla sie
w listopadzie 2022 r.). Ponadto, w latach 2016/2017 do 2018/2019 uczestniczac jako
wykonawca w projekcie dydaktycznym ,Menedzer ds. zarzadzania i zapewnienia jakosci
oraz bezpieczenstwa produktow” finansowanym przez Europejski Fundusz Spoteczny
w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj 2014-2020 prowadzita
warsztaty dla studentéw pt. ,Zasady pobierania i przygotowywania probek do badan” oraz
,Optymalizacja warunkéw rozdziatu sktadnikdw mieszaniny metodg wysokosprawnej lub
ultrasprawnej chromatografii cieczowej”. Od poczatku pracy zawodowej Pani dr Iga Rybicka
jest zaangazowana w prowadzenie zaje¢ dydaktycznych w ramach tzw. klas akademickich,
przeznaczonych dla uczniéw licedw ogolnoksztatcgcych z Wielkopolski. Habilitantka ma
takze doswiadczenie wychowawcze, w latach 2016/2017 oraz 2019/2020 petnita funkcje
opiekuna roku na studiach pierwszego stopnia na kierunku Jakos¢ i rozwdj produktu
(wczeséniej Towaroznawstwo).

Oceniajgc dziatalnos¢ organizacyjng Pani dr Igi Rybickiej na rzecz rodzimego
Uniwersytetu Ekonomicznego nalezy przede wszystkim podkreslic Jej zaangazowanie
w prace w zespotach opracowujgcych Strategie Uczelni na lata 2021-2024 oraz
przygotowujgcych Uczelnie do proceséw akredytacyjnych. Habilitantka jest takze cztionkiem
zespotu przygotowujgcego UEP do otrzymania miedzynarodowych akredytacji biznesowych
EQUIS (European Quality Improvement System) oraz AACSB (Association to Advance
Collegiate Schools of Business). Pozostata aktywnos$¢ organizacyjna, realizowana jeszcze
przed uzyskaniem stopnia doktora, obejmuje sprawowanie funkcji cztonka Rady Doktorantéw
(2013-2015), czionka Rady Wydzialu Towaroznawstwa (2014-2015), cztonka Komitetu
Organizacyjnego Dni  Miodych Towaroznawcow (2012-2015) oraz cztonka Sesiji
Sprawozdawczej Doktorantéw (2014), a po uzyskaniu stopnia doktora petnienie funkcji
przewodniczgcej Rektorskiej Podkomisji ds. Turystyki i Wczaséw (2017-2020), cztonka
Komisji ds. Strategii Wydziatu Towaroznawstwa (2017-2020), cztonka Komisji Rekrutacyjnej
Wydziatu Towaroznawstwa (1017/2018, 2019/2020), cztonka zespotu przygotowujgcego
raport samooceny kierunku Towaroznawstwo w ramach oceny programowej PKA



(2020/2021), koordynatora ds. klas akademickich (od 2015/2016 do 2020/2021). Ponadto,
w latach 2016-2020 Habilitantka uczestniczyta w pracach komitetu organizacyjnego
konferencji Dni Mtodych Towaroznawcéw (obecnie Dni Mtodych Lideréw Jakosci), petnita
funkcje wspotprzewodniczgcej oraz odpowiadata m.in. za redakcje monografii naukowych
z tych konferencji. Za dziatalno$¢ organizacyjng Pani dr Ilga Rybicka byta dwukrotnie
nagradzana Nagrodg Rektora UEP (2018, 2021 r.).

Na wysokg ocene zastuguje takze dziatalnos¢ Pani dr Igi Rybickiej w obszarze
popularyzacji nauki. Habilitantka opracowata i prowadzita warsztaty pt. ,Czy wiesz jak dobrze
jesz? Warsztaty z dietetykiem” w ramach wydarzenia Noc Naukowcow (2018, 2019 r.). Brata
takze udziat w XIX Festiwalu Nauki i Sztuki (2017 r.), na ktérym prowadzita warsztaty pt.
,Dieta bezglutenowa — co wybra¢?” adresowane do odbiorcow w kazdym wieku.
Wspdtorganizowata réwniez z poznanskim oddziatem Stowarzyszenia Osob z Celiakig i na
Diecie Bezglutenowej spotkanie dla oséb stosujgcych diete bezglutenowg (2017 r.), na
ktérym przyblizata zasady komponowania zbilansowanej diety bezglutenowej. W latach
2016-2020 wspétorganizowata Dni Miodych Towaroznawcéw (obecnie Dni Miodych Liderow
Jakosci), w ktorych uczestniczyli studenci z catej Polski. W ramach dziatan promocyjnych,
Pani dr Iga Rybicka przygotowywala opracowania prasowe oraz wystepowala
w audycjach radiowych promujgcych to wydarzenie. Prowadzita rowniez autorskie warsztaty
dla seniorow pt. ,Akademia zdrowego zywienia”, realizowane w ramach projektu
,Podniesienie kompetencji seniorow w ramach Uniwersytetu Trzeciego Wieku UEP”
wspotfinansowanego ze srodkéw UE w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja
Rozwdj 2014-2020.

W poréwnaniu z bardzo aktywng dziatalnoscig dydaktyczng, organizacyjng
i popularyzatorskg nieco stabszym punktem dorobku Pani dr Igi Rybickiej jest wspotpraca
z otoczeniem spotecznym i gospodarczym. Habilitantka byla opiekunem dziewieciu
naukowych projektéw zrealizowanych przez studentdw we wspotpracy z praktyka
gospodarczg. Projekty dotyczyty m.in. opracowania produktow dla firmy Grana — producenta
zywnosci  bezglutenowej. Jest takze wspotautorkg zgtoszenia patentowego ,Sposob
otrzymywania preparatu odzywczego” przygotowanego w 2018 roku wspolnie z zespotem
naukowcdw z Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Whiosek koncowy

Biorgc pod uwage przedstawiony do oceny przez Panig dr Ige Rybickg monotematyczny
cykl artykutdw naukowych pt. ,Profil sktadnikdw mineralnych jako czynnik determinujgcy
jakoé¢ produktow bezglutenowych”, bedacy podstawg do ubiegania sie o przyznanie stopnia
naukowego doktora habilitowanego, stwierdzam, ze poszerza on dotychczasowg wiedze
oraz stanowi oryginalny i znaczny wktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci
i zywienia. Habilitantka wykazata sie rowniez udokumentowang istotng dziatalnoscig
naukowg realizowang w wiecej niz jednej instytucji naukowej. Tym samym Pani dr Iga
Rybicka spetnia wymagania stawiane osobom ubiegajacym sie¢ o nadanie stopnia
doktora habilitowanego zawarte w art. 219, ust. 1 pkt 2 i 3 Ustawy z dnia 20 lipca 2018
roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U 2023 poz. 742 ze zm.).

W zwigzku z powyzszym stawiam wniosek do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu o dopuszczenie Pani dr Igi Rybickiej
do dalszych etapow postepowania habilitacyjnego.

dr hab. inz. Grazyna Cacak-Pietrzak



