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RECENZJA

osiggnie¢ naukowych, w tym osiaggni¢cia zatytulowanego ,,Profil skladnikow mineralnych
jako czynnik determinujacy jako$¢é produktow bezglutenowych”,
stanowiacego podstawe ubiegania si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie
nauk rolniczych, dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia oraz ocena caloksztaltu
dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzujacego nauke
Pani dr Igi Krystyny Rybickiej

Podstawa prawna opracowania recenzji

Recenzje opracowano w zwiazku z otrzymaniem pisma od Przewodniczacego Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia
05 lipca 2023 roku, Pani prof. dr hab. Agnieszki Kity. W pismie tym poinformowano mnie, ze
zgodnie z decyzja Rady Doskonatosci Naukowej z dnia 26 czerwca 2023 r. (znak
DRKN.Z4.400.14.2023) oraz Uchwalg nr 23.2023.TZZ Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 04 lipca 2023 r. zostalam powolana
na Recenzenta caloksztaltu dorobku naukowego. dydaktycznego, organizacyjnego
i popularyzujacego nauke Pani dr Igi Krystyny Rybickiej, ubiegajacej si¢ o stopien doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci 1 Zywienia.

Oceny osiagnie¢ dokonatam zgodnie z art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity Dz. U. 2023 r. poz. 742 ze zm.) na podstawie
otrzymanych dokumentoéw, zawierajacych: wniosek o przeprowadzenie postepowania
habilitacyjnego, dane wnioskodawcy, kopi¢ dokumentu potwierdzajacego uzyskanie stopnia
doktora, autoreferat prezentujacy dorobek i osiggniecia naukowe Pani doktor, cykl pieciu
powigzanych tematycznie prac, stanowigcych glowne osiggniecie naukowe. Do
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dokumentéw dotgczono oswiadczenia wspotautorow opisujace wklad kazdego z nich w powstanie

publikacji stanowigcych glowne osiagnigcie Habilitanta oraz stosowne zaswiadczenia i certyfikaty.

Sylwetka Kandydatki

Pani dr Iga Krystyna Rybicka jest absolwentka Wydzialu Lekarskiego II. Uniwersytetu
Medycznego w Poznaniu. Tytul zawodowy magistra dietetyki uzyskata w 2011 roku broniac prace
magisterska pt. ..Wplyw diety redukcyjnej na wybrane parametry antropometryczne oraz
biochemiczne w leczeniu otylosci”, zrealizowang pod kierunkiem Pani dr hab. n. med. Moniki
Szulinskiej. W roku 2015 Habilitantka uzyskata stopien naukowy doktora nauk ekonomicznych w
zakresie towaroznawstwa, nadany uchwala Rady Wydzialu Towaroznawstwa, Uniwersytetu
Ekonomicznego w Poznaniu, na podstawie rozprawy doktorskiej zatytulowanej .,Witaminy
i skladniki mineralne jako wyr6zniki jakosci zbozowej zywnosci bezglutenowej™. Promotorem
dysertacji byta Pani prof. dr hab. inz. Anna Gliszczynska-Swiglo. W pazdzierniku 2015 r.
Habilitantka zostata zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedrze Technologii i Analizy
Instrumentalnej, na Wydziale Towaroznawstwa, Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Od
pazdziernika 2016 r. do chwili obecnej pracuje w ww. jednostce na stanowisku adiunkta.
Jednoczesnie w 2021 r., w ramach programu EU-FORA, uzyskata roczne stypendium sfinansowane
przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci i zostala zatrudniona jako pracownik
badawczy na Uniwersytecie w Porto w Portugalii.

Od poczatku pracy naukowej Habilitantka koncentrowala swoje zainteresowania badawcze
wokot produktow bezglutenowych. Warto podkresli¢, ze planujac i realizujac kolejne badania miata
na uwadze nie tylko aspekt naukowy, ale réwniez aplikacyjny. Chciala, aby uzyskane wyniki staly
si¢ przyczynkiem do ograniczenia niedoborow skladnikow mineralnych wsrod osob stosujgcych
diet¢ bezglutenowa. W Kkolejnych latach pracy naukowej Pani doktor zamierza prowadzic¢
multidyscyplinarne badania dotyczace réznych diet eliminacyjnych, uwzgledniajac przy tym nie

tylko aspekty zywieniowe (zdrowotne), ale rowniez spoleczne i sSrodowiskowe.

Ocena osiagnigcia naukowego, stanowigcego znaczny wklad w rozwoj dyscypliny

technologia zywnosci i Zywienia

Z przediozonych dokumentéow wynika, ze Pani dr Iga Krystyna Rybicka po raz pierwszy

ubiega si¢ o nadane stopnia doktora habilitowanego, a jako podstawe wniosku wskazuje
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osiagniecie naukowe, obejmujace cykl pigciu powiazanych tematycznie prac, ujgtych pod wspolnym
tytulem: ,Profil sktadnikéw mineralnych jako czynnik determinujgcy jakos¢ produktow

bezglutenowych”, opublikowanych w latach 2018-2023:

1. Kiewlicz, I*., Rybicka, I.*; 2020; Minerals and their bioavailability in relation to dietary fiber.
phytates and tannins from gluten and gluten-free flakes. Food Chemistry, 305, 1-6:
DOI:10.1016/j.foodchem.2019.125452

Gliszczyﬁska—Swiglo, A., Klimczak I., Rybicka, L.; 2018; Chemometric analysis of minerals

!»J

in gluten-free products. Journal of the Science of Food and Agriculture, 98, 8. 3041-30438;
DOI:10.1002/jsfa.8803

3. 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, w druku, 118, May
2023, 105204; DOLI: 10.1016/j.jfca.2023.105204

4. Rybicka, 1., Doba, K., Binczak, O.; 2019; Improving the sensory and nutritional value of
gluten-free bread. International Journal of Food Science and Technology. 54. 9. 2661- 2667:
DOI:10.1111/ijfs.14190

5. Kowalczewski, P.K., Gumienna, M., Rybicka. L., Gorna, 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; DOI:10.3390/molecules26041184

Wszystkie prace wskazane jako osiagnigcie ukazaly si¢ w czasopismach indeksowanych
w Journal Citation Reports (JCR). Sumaryczny wspolczynnik wplywu (IF) tych prac wynosi
20,289, natomiast sumaryczna liczba punktow wedtug roku opublikowania zgodnie z punktacja
MEIN to 545 pkt. Prace stanowigce osiggnigcie naukowe byly cytowane wedlug Web of Science
73 razy (wedlug Scopus 86; stan na 02.09.2023 r.). Cztery z pigciu ww. publikacji to prace
wieloautorskie (od 2 do 7 wspodlautorow), jedna praca jest samodzielnym opracowaniem Pani
doktor (publikacja nr 3). Jako pierwszy autor Habilitantka wyst¢puje w dwoch pracach (publikacje
nr 3 i 4), w jednej pracy pierwsze autorstwo dzieli z jedynym wspdlautorem (publikacjanr 1), a w
dwoch  pozostalych  pracach  jest trzecim autorem  (odpowiednio prace nr 2
i nr 5). W wigkszosci prac skladajacych si¢ na osiagniecie (publikacje nr 1-4) Pani doktor

zadeklarowala, ze byla wspoétautorem koncepcji i metodologii badan, brata udzial w realizacji
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doswiadczen, opracowaniu wstepnej wersji artykutéw, przegladzie 1 edycji tekstu, wizualizacji
wynikéw, pozyskaniu $rodkow na badania oraz kierowaniu ich realizacja, co potwierdzili
wspolautorzy publikacji stosownymi oswiadczeniami. Mozna wigc uznac, ze rola Pani doktor byta
wiodaca. Mniejszy wkiad pracy Habilitantka wykazata w powstanie publikacji nr 5. W tym
przypadku Kandydatka byla autorem metodologii i wykonata oznaczenia zawartosci skladnikow
mineralnych, opracowala wyniki i przygotowala wstepna wersje artykutu, co pozwala wnioskowa¢

0 jej znacznym wkladzie w powstanie tej pracy.

Glownym celem badan podjetych przez Habilitantke w ramach ocenianego osiggnigcia byla
szczegdtowa charakterystyka skladnikow mineralnych wystepujacych w zbozowych produktach
bezglutenowych. Kandydatka wskazata trzy cele szczegotowe, ktore obejmowaty:

° kompleksowa charakterystyke profilu skladnikow mineralnych w  produktach
bezglutenowych;

° poréwnanie zawartosci skladnikow mineralnych w  wybranych asortymentach
bezglutenowych produktéw zbozowych z produktami konwencjonalnymi oraz produktami
bezmlecznymi, bezjajecznymi i niskobialkowymi;

° podniesienie wartosci odzywczej produktéw bezglutenowych poprzez poprawe profilu
sktadnikow mineralnych.

Podjete przez Kandydatke badania wydajg si¢ w pelni celowe i uzasadnione. Stosowanie
diety bezglutenowej jest koniecznoscia w leczeniu takich jednostek chorobowych jak celiakia
(dotyczy ok. 1% populacji), choroba Diihringa (nazywana skérna odmiana celiakii), nieceliakalna
nadwrazliwo$¢é na gluten czy alergia na biatka glutenowe. Dodatkowo wykluczenie produktow
zawierajacych gluten zaleca si¢ obecnie rowniez chorym na Hashimoto, zespot jelita drazliwego a
nawet autyzm. Coraz wigkszy odsetek zdrowych konsumentow (okoto 20% Europejczykow)
wyklucza z diety produkty zawierajace gluten ze wzgledu na rosnaca popularnos¢ diet
eliminacyjnych w tym réwniez bezglutenowej. Konsekwencja wykluczenia z diety zboz
zawierajacych bialka glutenowe tj.: pszenicy, zyta, jeczmienia czy owsa sa niedobory sktadnikow
odzywczych w tym blonnika pokarmowego, biatka roslinnego, witamin (szczegdlnie z grupy B).
ale przede wszystkim elementéw mineralnych. Badania majace na celu dostarczenie rzetelnych
i aktualnych informacji na temat profilu sktadnikéw mineralnych w obecnych na rynku produktach
bezglutenowych, wskazanie produktéw najbardziej wartosciowych pod wzgledem podazy

poszczegdlnych elementow mineralnych oraz opracowanie nowej zywnosci bezglutenowej,

vy
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cechujgcej sie korzystniejszym profilem sktadnikéw mineralnych w mojej opinii sg uzasadnione
i bardzo potrzebne.

W artykule rozpoczynajacym cykl publikacji sktadajacych sie na wybitne osiggnigcie Pani
doktor przeanalizowata zawartos¢ sktadnikow mineralnych w platkach zbozowych, ale rowniez
dokonala oceny ich potencjalnej biodostepnosci analizujac zawartos¢ blonnika pokarmowego, tanin
i fitynianoéw. W sumie przebadala 20 rodzajow platkow zbozowych (w tym 12 bezglutenowych)
pod katem zawartosci Ca, Mg, K, Na, Fe, Mn i Zn. Dodatkowo poréwnata produkty bezglutenowe
z tradycyjnymi ptatkami zawierajacymi gluten.

W celu oznaczenia skladnikow mineralnych zastosowata mineralizacj¢ mikrofalowa oraz
atomowa spektroskopi¢ emisyjna ze wzbudzeniem mikrofalowym (MP-AES). W badanych
produktach oznaczyla réwniez blonnik pokarmowy, taniny, i zwiazki fitynowe — skladniki. ktore
jak wskazuja dane literaturowe zmniejszaja biodostgpnos¢ elementéw mineralnych. Na podstawie
uzyskanych wynikow Habilitantka stwierdzita, ze najmniejsza zawartoscia wigkszosci sktadnikow
mineralnych cechowaly si¢ platki wyprodukowane 2z najpopularniejszych surowcow
bezglutenowych - ryzu i kukurydzy, natomiast najwigksza platki z gryki, owsa, amarantusa (szarfatu
zlocistego), teffu (milki abisynkiej) oraz quinoa (komosy ryzowej). Biorac pod uwage zawartos¢
skladnikow ograniczajacych przyswajalnos¢ elementow mineralnych Habilitantka wskazala platki
z amarantusa oraz z teffu jako te, ktore posiadaja najlepszy stosunek skladnikow mineralnych do
zwiazkéw ograniczajacych ich biodostepnosé. Autorka stusznie podkreslifa, ze zawartos¢ blonnika
pokarmowego, tanin i fitynianéw w analizowanych produktach moze przyczyniac si¢ do obnizenia
przyswajalnosci skladnikow mineralnych w organizmie. Jednak nie do konca zgodz¢ si¢
okreslaniem ww. zwigzkéw mianem sktadnikow .antyodzywczych”. Mysle, ze bardziej trafne
byloby tu okreslenie ,zwiazki biologicznie aktywne” poniewaz zgodnie z aktualna wiedza
wymienione skladniki poza negatywnym wplywem m.in. na przyswajalnos¢ elementow
mineralnych wykazuja rowniez wielokierunkowe korzystne oddzialywanie na organizm cziowieka.
Traktowanie blonnika pokarmowego jako skladnika antyodzywczego i niepozadanego szczegolnie
w produktach bezglutenowych, ktore i tak najczesciej sa deficytowe w ten sktadnik w mojej opinii
wydaje si¢ by¢ podejsciem nie do konca wlasciwym.

Podejmujac kolejne badania (publikacja nr 2) Habilitantka wykorzystala metody
chemometryczne do klasyfikacji produktéw bezglutenowych na podstawie ich zasobnosci w
sktadniki mineralne. Badane produkty podzielila na dwie grupy, zaliczajac do pierwszej wyroby

wytworzone z tradycyjnych surowcow bezglutenowych takich jak ryz. kukurydza czy skrobia
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pszenna bezglutenowa, a do drugiej produkty oparte na alternatywnych surowcach bezglutenowych
takich jak amarantus, teff czy quinoa. Przeanalizowala w sumie 50 zbozowych produktow
bezglutenowych i okreslita w jakim stopniu pokrywaja one zalecane dzienne spozycie (RDA) oraz
odpowiednie spozycie (Al-Adequate Intake) skladnikow mineralnych przez modelowego pacjenta
(40-letnia kobietg, chorujaca na celiaki¢). Na podstawie badan Habilitantka stwierdzita, ze wsrod
analizowanych wyrobow sa takie, ktére moga by¢ dobrym zrédlem wigkszosci omawianych
sktadnikow mineralnych np. popping ..(ekstrudowane ziarno)™” amarantusa (Autoreferat str. 15). Tu
konieczne wydaje si¢ drobne sprostowanie. W mojej opinii popping to ziarno ekspandowane, a nie
ekstrudowane. W czasie ekstruzji wysokotemperaturowej, dochodzi do catkowitego uplynnienia
surowca, wiec nie da si¢ uzyska¢ wyekspandowanego ziarna. Obok produktow, ktére moga by¢
dobrym zrédtem wielu sktadnikéw mineralnych Habilitantka wskazala tez takie, ktore sa zasobne
glownie w jeden skladnik mineralny np. maka z Zoledzi, pokrywa ponad 100 % RDA na zelazo.
Stosujac metody chemometryczne (analiz¢ glownych skladowych - PCA oraz hierarchiczng analize
skupienn - HCA) Pani doktor sklasyfikowala produkty bezglutenowe biorgc pod uwage ich
zasobnos¢ w Mg, K. Cu, Fe, i Mn. Dowiodla w ten sposob, ze wigkszos¢ produktow zostala
prawidlowo umiejscowiona we wczesniej zdefiniowanych dwoch grupach obejmujacych
bezglutenowe produkty tradycyjne i alternatywne. Z kolei analiza HCA pozwolila wyodrebnic¢
cztery klastry produktow, w tym wyroby pokrywajace w bardzo wysokim, wysokim,
umiarkowanym i nieistotnym stopniu RDA (odpowiednio grupy: I, II, III i IV grupa).
Podsumowujac prace Kandydatka stwierdzita, ze zbozowe produkty bezglutenowe, pokrywajace w
najwickszym stopniu zalecane dzienne spozycie mikro- i makroelementow to wyroby
wyprodukowane z alternatywnych surowcow zbozowych oraz wybranych surowcow tradycyjnych
takich jak: brazowy ryz, gryka czy proso.

Kolejny etap badan dotyczyt porownania zawartosci sktadnikéw mineralnych w wybranym
asortymencie produktow bezglutenowych z innymi produktami eliminacyjnymi oraz tradycyjnymi
produktami zbozowymi, zawierajacymi gluten. Wyniki badan zostaly zaprezentowane w dwoch
publikacjach (publikacje nr 1 1 3). W przypadku publikacji nr 1 zakres i wyniki badan omowitam
wczesniej, wige skupi¢ si¢ na pracy nr 3. Ten artykul jest rowniez efektem realizacji projektu
MINIATURA 1, ktérym kierowala Habilitantka. Material badawczy obejmowal 73 chleby., wsrod
ktorych byly nie tylko produkty tradycyjne i bezglutenowe, ale rowniez inne produkty eliminacyjne
(bezmleczne, bezjajeczne i o obnizonej zawartosci bialka, czyli dedykowane osobom z

fenyloketonuria). Habilitantka realizujac badania dowiodla, ze wszystkie produkty
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eliminacyjne cechowaly si¢ znacznie mniejsza zawartoscia wapnia, zelaza, magnezu i potasu w
poréwnaniu z produktami konwencjonalnymi, a ws$rod nich najmniej zasobne w wymienione
skladniki mineralne byly produkty o obnizonej zawartosci biatka.

Kolejny cel tj. podniesienie wartosci odzywczej zbozowych produktow bezglutenowych
poprzez zwigkszenie zawartosci sktadnikow mineralnych Pani doktor zrealizowala wykonujgc
badania zaprezentowane w dwoch ostatnich publikacjach stanowiacych osiagniecie (publikacje nr
4 i 5). Przedmiotem badan byl najpopularniejszy produkt zbozowy — pieczywo. W pracy nr 4, do
wzbogacenia chleba bezglutenowego wykorzystano pseudozboza (teft, amarantus, quinoa), ktore
jak dowiodly wczesniejsze badania sa zdecydowanie lepszym zrodlem skladnikow mineralnych w
poréwnaniu z tradycyjnymi surowcami bezglutenowymi (maka kukurydziana i1 ryzowa). Wyniki
badan wskazaly, ze chleby bezglutenowe z dodatkiem alternatywnych surowcow sa m.in.
zasobniejsze w Ca, K, Mg, a w przypadku produktow wzbogaconych teffem i amarantusem rowniez
w Fe i Mn. Ciekawym elementem pracy jest organoleptyczna ocena konsumencka produktow
przeprowadzona przez 100 dorostych konsumentéw. Pieczywo z dodatkiem pseudozboz
zdecydowanie lepiej zostalo ocenione przez konsumentéw stosujacych diete¢ bezglutenowa niz
konsumentow spozywajacych tradycyjne pieczywo. Konsumenci nie spozywajacy glutenu najlepiej
ocenili chleby zawierajace w skladzie teff i quinoa.

W ostatniej pracy (publikacja nr 5) do wzbogacenia pieczywa wykorzystano proszek ze
Swierszczy domowych (Acheta domesticus), stanowiacy doskonale zrodlo wielu mikro-
i makroelementéw. Chleby wzbogacono 2, 6 i 10% dodatkiem proszku z owadoéw. W badaniach
poza zawartoscia skladnikow mineralnych (Ca, Mg, K, Na, P, Cu, Fe, Mn, Zn) oznaczono
wilgotno$¢ pieczywa, zawartos¢ biatka, thuszezu, blonnika pokarmowego (TDF, SDF, IDF) popiotu
i weglowodanow oraz okreslono warto$¢ energetyczna pieczywa. Zbadano profil kwasow
tluszczowych, zawarto$¢ polifenoli ogolem i aktywnos¢ przeciwutleniajaca oraz aktywnos¢ p-
glukuronidazy po trawieniu in-vitro probek pieczywa. Na podstawie uzyskanych wynikow
Habilitantka stwierdzila, ze zawarto$¢ wszystkich analizowanych skladnikéw mineralnych
(z wyjatkiem sodu) wzrosta wraz ze wzrostem dodatku owaddéw jadalnych w pieczywie,
a szczegoOlnie istotne zmiany odnotowano w przypadku P, Cu, Mn i Zn. Chleb z 10% dodatkiem
proszku ze Swierszczy zdaniem Pani doktor moze w znacznym stopniu pokrywac referencyjng
wartos¢ spozycia ww. skladnikéw mineralnych.

Podsumowujac oceniane osiagnig¢cie naukowe mozna stwierdzi¢, ze Kandydatka realizujac

badania dostarczyta nowej wiedzy m.in. poprzez:
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- oceng zawartosci sktadnikéw mineralnych w aktualnie dostgpnych na rynku zbozowych
produktach bezglutenowych;

- wskazanie produktow szczegélnie zasobnych w mikro- i makroelementy, w tym Ca, Mg.
Fe 1 Zn - skladniki mineralne najczgsciej deficytowe w diecie bezglutenowe;;

- klasyfikacj¢ zbozowych produktow bezglutenowych w oparciu o zawartos¢ sktadnikow
mineralnych;

- ocene zawartosci skladnikow mineralnych w pieczywie bezglutenowym w porownaniu z
pieczywem konwencjonalnym oraz innymi rodzajami pieczywa ..free-from™;

- opracowanie nowego bezglutenowego pieczywa z wykorzystaniem niekonwencjonalnych
surowcow bezglutenowych (maki z pseudozbo6z oraz proszku z owadow jadalnych), stanowiagcych
dobre Zrodlo elementow mineralnych.

W zwiazku z tym uwazam, ze oceniane osiagnigcie naukowe znaczaco poglebia wiedze z
zakresu zbozowych produktow bezglutenowych. Wyniki prezentowane w publikacjach oprocz
znaczenia poznawczego majg rowniez charakter aplikacyjny i1 stanowia znaczacy wkilad w rozwoj

dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia.

Ocena pozostalych osiggni¢é naukowo-badawezych oraz caloksztaltu dorobku naukowego

Wsrdd pozostatych osiagnig¢ naukowych Habilitantka wskazuje m.in. prace poswigcone ocenie
zawartosci sktadnikow mineralnych i witamin z grupy B w zywnosci bezglutenowej. Habilitantka
przebadala w sumie 50 roéznych produktéw ze znakiem przekreslonego klosa. Omawiane badania
stanowily podstawg pracy doktorskiej i zostaly opublikowane w latach 2013-17, w czasopismach
zarowno indeksowanych w bazie JCR (3 prace), jak tez innych periodykach (2 prace).

Kolejnym watkiem badawczym podjetym przez Habilitantke¢ byla ocena zawartosci mikro-
i makroelementéw w proszkach ze $wierszczy domowych. W ramach tej tematyki, poza jedna praca
wlaczona do glownego osiagniecia naukowego, Habilitantka opublikowala jeszcze dwie prace, obie w
wysokopunktowanych czasopismach z listy JCR.

W mojej opinii bardzo wartosciowe byty badania zrealizowane przez Habilitantk¢ we wspotpracy
z Uniwersytetem w Porto, dotyczace mozliwosci ograniczenia spozycia soli w diecie. Ten watek
badawczy wydaje si¢ szczegolnie wazny biorac pod uwage fakt, ze redukcja spozycia soli jest obecnie
postrzegana jako jeden z najwazniejszych elementéw w profilaktyce i leczeniu niezakaznych chorob

dietozaleznych. Uzyskane wyniki badan zaprezentowano w formie 3 doniesien konferencyjnych
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i czterech artykuldw naukowych, opublikowanych w wysokopunktowanych czasopismach
indeksowanych w bazie JCR.

Kandydatka prowadzila rowniez badania majace na celu oceng zawartosci elementow
mineralnych i witamin z grupy B w zywnosci pochodzenia zwierzgcego (mleko, jogurt) (5 prac w
czasopismach z listy JCR, w tym 2 przed doktoratem) oraz roslinnego (nasiona roslin straczkowych,
ziemniaki, owoce i warzywa) (7 prac w czasopismach z listy JCR, wszystkie opublikowane po
doktoracie).

Przedstawiony w Autoreferacie catosciowy dorobek naukowy Pani dr Igi Rybickiej wraz z 5
pracami stanowiacymi glowne osiagnigcie naukowe, obejmuje 34 pozycje. Zdecydowang
wigkszo$¢, bo az 30 prac Habilitantka opublikowata w czasopismach z listy JCR. Tylko 4 prace
ukazaly si¢ w czasopismach nieindeksowanych w bazie JCR. Sumaryczny IF prac wynosi 94,976
(z wylaczeniem prac skladajacych si¢ na osiagniecie [F=74,687), natomiast sumaryczna liczba
punktow publikacyjnych zgodnie z punktacja MEIN jest rowna 2533 pkt (wylaczajac osiagnigcie
1948 pkt). Liczba cytowan wg bazy Web of Science na dzien 02.09.2023 r. wynosi 509 (wedlug
Scopus 553), a Index Hirscha wedtug Web of Science jest rowny 12 (wg Scopus 13).

Po uzyskaniu stopnia doktora Habilitantka znaczaco powigkszyla swdj dorobek
publikacyjny. Lacznie z artykutami stanowiacymi osiagnigcie opublikowata 27 prac, w tym 26 to
artykuly, ktére ukazaly si¢ w czasopismach z bazy JCR. W dorobku naukowym Pani doktor sa
rowniez prace, opublikowane w materialach konferencyjnych w tym 18 streszczen w j. angielskim
i 7 wj. polskim.

Po uzyskaniu stopnia doktora Pani dr Iga Rybicka byla kierownikiem projektu
MINIATURA 1 pt. ..Czy diety eliminacyjne sa bezpieczne? Poréwnanie zawartosci wybranych
metali ciezkich w pieczywie tradycyjnym, bezglutenowym, bezmlecznym, bezjajecznym
1 niskobialkowym™ o wartosci 49 995 zi, finansowanego przez NCN. Zostala réwniez wykonawca
zadania w projekcie NCBiR LLIDER™, ktory realizuje do chwili obecnej we wspolpracy z UP
w Poznaniu.

Podsumowujgc caloksztalt dorobku naukowego uwazam, ze Pani dr Iga Rybicka jest
dojrzalym naukowo pracownikiem, o ukierunkowanych zainteresowaniach badawczych. Jej
dorobek naukowy, liczba oraz wysoka jakos¢ publikacji, potwierdzona odpowiednimi wskaznikami
bibliometrycznymi upowazniaja mnie do stwierdzenia, ze Habilitantka realizujac omowione
powyzej osiagnig¢cia naukowe wniosta znaczacy wklad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci

1 zywienia.
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Staze w zagranicznych i krajowych o$rodkach badawczych oraz wspélpraca z jednostkami

naukowymi

Pani dr Iga Rybicka aktywnie wspotpracowata z wieloma osrodkami naukowymi w kraju i
za granica. Obecnie, jak juz wyzej wspomniano, jest wykonawca zadania badawczego w projekcie
LIDER (NCBiR), ktérym kieruje Pan dr inz. Przemystaw Kowalczewski z Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu. Celem projektu jest opracowanie nowych, bioaktywnych produktow
bedacych pelnowartosciowymi substytutami produktow migsnych. W projekcie Kandydatka
odpowiada za ksztaltowanie profilu skladnikow mineralnych w opracowywanych zamiennikach
miesa. Efektem dotychczasowej wspolpracy z UPP jest 7 publikacji naukowych w czasopismach z
listy JCR i jedno zgloszenie patentowe.

W czasie realizacji badan do pracy doktorskiej Pani dr Iga Rybicka wspotpracowala z
Instytutem Chemii i Elektrochemii Technicznej, Politechniki Poznanskiej. W ramach tej
wspdlpracy badala zawartos¢ Se w zbozowych produktach bezglutenowych. Wyniki badan zostaty
zaprezentowane w jednej publikacji. ktéra ukazata si¢ w czasopismie indeksowanym w bazie JCR.

W ramach dziatalnosci miedzynarodowej, od 11. stycznia do konca grudnia 2021 r.,
Kandydatka przebywata na rocznym stypendium naukowym w ramach programu EU-FORA,
Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci. Prowadzila badania w Interdisciplinary
Centre of Marine and Environmental Research, University of Porto (Portugalia). Wyniki tych badan
zostaly opublikowane w 4 artykutach naukowych i zaprezentowane na 3 migdzynarodowych
konferencjach naukowych.

W latach 2019-20 Habilitantka odbyla dwa krotkoterminowe wyjazdy naukowe. W 2020 r.
przebywala przez niespelna miesiac w Uniwersytecie w Minsku na Biatorusi, natomiast w 2019 w
ramach programu Erasmus+ odbyla tygodniowe szkolenie w Uniwersytecie w Bari we Wloszech.

W trakcie studiow doktoranckich w 2013 r. odbyla 3-miesieczny staz naukowy w
Department of Food Science, Aarhus University, w Danii.

Podsumowujgc uwazam, ze Pani doktor wykazala sie¢ istotng aktywnoscig naukowg
realizowana w wigcej niz jednej uczelni, w tym rowniez w osrodkach naukowych poza granicami
kraju, a tym samym spelnia wymagania artykulu 219 ust. 1 pkt. 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku

Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity Dz. U. 2023 r. poz. 742 ze zm.)

Strona 10z 12

v,/



Ocena dzialalnosci dydaktycznej, organizacyjnej oraz popularyzujjcej nauke

Pani dr Iga Rybicka realizowala zajgcia w pelnym wymiarze godzinowym na studiach
stacjonarnych i niestacjonarnych, na kierunkach: Jakos¢ i rozwdj produktu, Zarzadzanie i inzynieria
produkc;ji oraz Product and Process Management w Uniwersytecie Ekonomicznym w Poznaniu. Na
studiach pierwszego stopnia prowadzila ¢wiczenia laboratoryjne m.in. z przedmiotow: Metody
fizykochemiczne w towaroznawstwie, Analiza instrumentalna, Instrumentalne metody kontroli
procesu produkcyjnego oraz wyktady z przedmiotoéw: Zywienie czlowieka i Zalecenia zywieniowe
w profilaktyce zdrowotnej. Na studiach drugiego stopnia realizowata ¢wiczenia laboratoryjne z
przedmiotow: Instrumentalne metody oceny produktow, Metody instrumentalne w ocenie jakosci

wyrobéw oraz wyklady: Zywnosé i zywienie w dietach eliminacyjnych.

Dorobek Pani dr Igi Rybickiej w zakresie promowania prac dyplomowych jest stosunkowo
niewielki i obejmuje tylko pie¢ prac inzynierskich. Habilitantka nie byla promotorem Zzadnej pracy
magisterskiej, a thtumaczy ten fakt wewngetrznymi wytycznymi obowigzujacymi w UEP, zgodnie z
ktérymi osoby nieposiadajgce stopnia naukowego doktora habilitowanego nie moga promowac prac
magisterskich. Pani doktor pelnila za to rol¢ promotora pomocniczego w jednym przewodzie
doktorskim. Swoje kompetencje zawodowe, w tym dydaktyczne stale poszerzala uczestniczac w

réznego rodzaju kursach i szkoleniach, co potwierdzajg zalaczone do dokumentacji certyfikaty.

W ramach dzialalnosci organizacyjnej Pani doktor Iga Rybicka wspierala dziatania zespolu
opracowujacego Strategie UEP na lata 2021-2024 oraz zespolu przygotowujacego Uczelni¢ do
procesdéw akredytacyjnych. Wspottworzyla wizje, misje 1 cele strategiczne Uczelni. Obecnie jest
réwniez czlonkiem zespotu przygotowujacego UEP do otrzymania miedzynarodowych akredytacji
biznesowych. Przez wiele lat petnita funkcj¢ Koordynatora ds. klas akademickich, w ramach ktore;
byla odpowiedzialna za organizacje zaje¢ dydaktycznych w UEP dla uczniow szkot srednich. W
latach 2016-2020 aktywnie uczestniczyla w pracach komitetu organizacyjnego odbywajace] sie
corocznie konferencji Dni Mlodych Towaroznawcoéw. Byla rowniez czlonkiem Polskiego

Towarzystwa Towaroznawczego oraz Polskiego Stowarzyszenia Dietetykow.

Za swoja dzialalnos¢ naukowa i organizacyjna Pani doktor byla pieciokrotnie nagradzana

przez JM Rektora UEP.
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Whioski koncowe

Na podstawie dokonanej oceny dorobku naukowego Habilitantki, w tym wydzielonego
cyklu powiazanych tematycznie publikacji, stanowigcych osiagnigcie naukowe oraz dorobku
dydaktycznego, organizacyjnego, dziatan na rzecz popularyzacji nauki stwierdzam, ze Pani dr Iga
Krystyna Rybicka spelnia wymagania do nadania jej stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie
nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, okreslone w art. 219 ust. 1 pkt 2.
i 3. Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku (tekst jednolity Dz. U. 2023 r. poz. 742 ze zm.). Jej osiagniecia
naukowe stanowig istotny wklad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia.

Zwracam si¢ wiecc do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu o dopuszczenie Pani dr Igi Krystyny Rybickiej do

dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.
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