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Recenzja'! osiggniecia naukowego oraz dorobku naukowego
w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego
dr inz. Jackowi Jarostawowi Lyczko
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

1. Dane o karierze naukowej i zatrudnieniu osoby ubiegajacej sie o nadanie stopnia
doktora habilitowanego:

Dr inz. Jacek Jarostaw tyczko w czasie studidw swoje zainteresowania kieruje w strone
fermentacji alkoholowej zwigzanej z produkcjg piwa . Studia pierwszego stopnia konczy w
2016 roku, na Wydziale Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, na
kierunku biotechnologia, wykonujgc prace inzynierskg pt.: ,Projekt produkcji piw z substytucjg
stodu surowcami niestodowanymi”, pod kierunkiem profesora Jozefa Btazewicza. Prace
magisterska pt.: ,Woda geotermalna jako sktadnik piwa specjalnego” rowniez pod kierunkiem
tego samego promotora, uzyskujgc w 2017 roku dyplom magistra inzyniera biotechnologii, na

Wydziale Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

Po ukonczeniu studidw drugiego stopnia rozpoczyna studia doktoranckie na
Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia i
wykonuje pod kierunkiem profesora Antoniego Szumnego, w Katedrze Chemii prace doktorskg
w jezyku angielskim pt.: ,The influence of drying on qualitative and quantitative chemical
composition of selected medicinal and aromatic plants” (tytut w jezyku polskim: Wptyw
suszenia na jakosciowy i ilosciowy skfad chemiczny wybranych ro$lin farmakopealnych i
przyprawowych), ktérg broni w 2021 roku. Recenzentami pracy doktorskiej byli: Nicolas
Baldovini z Institut de Chimie de Nice, Faculte des Sciences, Universite Cote d’Azur oraz Fatih
Demirci z Department of Pharmacognosy, Faculty of Pharmacy Anadolu University. Obrona

pracy odbyta sie w jezyku angielskim.

Od 03 wrzesnia 2021 roku jest zatrudniony na etacie asystenta w Katedrze Chemii,
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, a nastepnie od 20 wrzesnia tego samego roku
jako asystent ze stopniem doktora w tej samej Katedrze Chemii przemianowanej na Katedre

Chemii Zywnosci i Biokatalizy na Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. Od 01 czerwca

1 Recenzje wykonano na podstawie pisma Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, nr.: NDDD RDTZZ 0000.4102.3.2024 z dnia 16 stycznia 2024 r., podpisanego przez prof. dr
hab. Agnieszke Kita — Przewodniczacq Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, informujgcego mnie
0 powofaniu na recenzenta, w celu przygotowania recenzji dorobku dra inz. Jacka Jarostawa tyczko w postepowaniu o
nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia.
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2022 roku zostaje zatrudniony w tejze Katedrze na stanowisku adiunkta, pozostajgc na tym

etacie do chwili obecnej.

2. Omowienie osiggnie¢, o ktérych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z p6zn. zm.).

2.1. Ocena osiggniecia naukowego.

Na osiggniecie naukowe pt. ,Zwigzki lotne produktéw spozywczych — analiza skfadu,
badanie wiasciwosci i potencjalne zastosowania” sktada sie 5 wspdtautorskich publikacii?
zamieszczonych w znaczgcych czasopismach z listy JCR, ktére ukazaly sie w latach 2020-
2023; dwie z nich w Food Chemistry, jedna praca w Foods, jedna w Food and Chemical
Toxicology oraz jedna praca w Nutrients, w ktorych dr inz. Jacek Jarostaw tyczko jest jedynym
autorem korespondencyjnym. Jego wktad w powstanie publikacji, ktory wspoétautorzy zgodnie
okreslajg jako 40% w pracy P.1., 70% w pracy P.2., 65% w pracy P.3., wktad w pracy P.4.
okreslajg na 35%, a w pracy P.5. na 60%. Rolg Habilitanta w pracach sktadajgcych sie na
osiggniecie naukowe byto opracowanie koncepcji i planu badan, wykonanie analiz
chemicznych oraz interpretacje i opracowanie wynikow badan, opracowanie wnioskow,
przygotowanie pierwotnych wersji manuskryptéw, dokonywanie korekt wedtug uwag

recenzentow oraz rola autora korespondencyjnego.

Wartos¢ parametryczna osiggniecia jest rowniez znaczgca i wedtug publikacji MNiSW
wynosi 780 pkt., a sumaryczny impact factor czasopism, w ktérych zamieszczone zostaty

publikacje sktadajgce sie na osiggniecie naukowe IF=34,723.

Omawiajgc tematyke osiggniecia naukowego nalezy sie zastanowi¢ na ile tematyka prac
spetnia warunek, ktory wymaga istotny wktad w rozwadj dyscypliny i na ile jest wazna dla
rozwoju tej dyscypliny. Ot6z, lotne zwigzki produktéw spozywczych to jedne z najwazniejszych
wtérnych metabolitéw roslin. Z jednej strony sg kluczowe dla przetrwania i rozmnazania roslin,

jednak z drugiej strony sg wykorzystywane przez cztowieka. Zwigzki lotne w roslinach petnig

2 Pachura, N., Zimmer, A., Grzywna, K., Figiel, A., Szumny, A., Lyczko, J. 2022. Chemical investigation on Salvia officinalis
L. affected by multiple drying techniques the comprehensive analytical approach (HS-SPME, GC MS, LC-MS/MS, GC-0
and NMR). Food Chemistry, 397, 133802.

Lyczko, J., Kiettyka-Dadasiewicz, A., Skrzyfski, M., Klisiewicz, K., Szumny, A.Chemistry behind quality — The usability of
herbs and spices essential oils analysis in light of sensory studies. Food Chemistry, 2023, 411, 135537.

Lyczko, J., Kiettyka-Dadasiewicz, A, Issa-Issa, H., Skrzynski, M., Galek R., Carbonell-Barrachina, A.A., Szumny, A. Chemistry
behind Quality—Emission of Volatile Enantiomers from Mentha spp. Plant Tissue in Relationship to Odor Sensory Quality.
Foods, 2023, 12(10), 2057.

Lyczko, J., Pawlak, A., Augustynski, |., Okinczyc P., Szperlik J., Kulma A., Rdzanski H., Obmifska-Mrukowicz, B., Szumny,
A. Chemical profiling and cytotoxic activity of 150-year old original sample of Jerusalem Balsam. Food and Chemical
Toxicology, 2020, 138, 111183.

Lyczko J., Godyla-Jabtoriski M., Pachura N., Adamenko K., Klemens M., Szumny A. Natural Appetite Control: Consumer

Perception of Food-Based Appetite Regulating Aromas. Nutrients. 2023; 15(13):2996.
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role atraktantow wabigcych owady i zwierzeta aby zapyli¢ rosling lub rozprzestrzeni¢ nasiona
po to, by roslina zasiedlata coraz odleglejsze tereny. Peinig tez role chronigca rosline
odstraszajgc owady, ktére mogg uszkodzi¢ rosline. Zwigzki te posiadajg inne funkcje
biologiczne wykorzystywane w celach leczniczych. Lotne zwigzki obecne w olejkach
eterycznych wykorzystuje sie do sporzadzania zapachéw w kosmetykach i lekach.
Unowoczes$nienie metod pozyskiwania olejkdéw eterycznych pozwolito na opracowanie nowych
metod badawczych substancji lotnych otrzymanych na ich bazie. Powiekszanie wiedzy na
temat wiasciwosci zwigzkow lotnych produktow spozywczych przyczynia sie do nakreslania

nowych kierunkéw ich zastosowania.

Szatwia lekarska (fac. Salvia officinalis), ktérg w swoich badaniach uzywat Habilitant, to
roslina z rodziny jasnowatych (fac. Lamiaceae), pochodzgca z rejonéw $rédziemnomorskich
oraz Bliskiego Wschodu. Obecnie, zostata znaturalizowana na catym swiecie, w szczegdlnosci
w Europie i Ameryce Pdotnocnej. Szatwia lekarska od wiekow stosowana byta w medycynie
ludowej w leczeniu dny moczanowej, reumatyzmu, standw zapalnych i innych dolegliwosci. W
ostatnich latach, badania naukowe skupialy sie na jej wptywie farmakologicznym i
mozliwosciach wykorzystania we wspoiczesnej medycynie. Szatwia ma miedzy innymi
wiasciwosci hipoglikemizujgce, przeciwutleniajgce i przeciwzapalne. Szatwia zawiera szerokg
game zwigzkéw bioaktywnych, w tym alkoloidy, kwasy ttuszczowe, polifenole, saponiny,
terpenoidy i woski. Gtéwne sktadniki olejku z szatwii to borneol, kamfora, cineol, pinen i tujon.
Ekstrakty alkoholowe z szatwii z kolei, sg zroédtem kwasu rozmarynowego oraz kwasu
kawowego. Dzieki tym zwigzkom, szatwia jest surowcem zielarskim, ktéry, stosowany w
odpowiednich dawkach, moze przynosi¢ liczne korzysci nie tylko dla oséb zdrowych, ale
réwniez z hipercholesterolemig, cukrzyca, zaburzeniami pamieci, infekcjami oraz chorobami o

podtozu zapalnym.

Mieta (Mentha ssp.), réwniez uzywana w badaniach prowadzonych przez Habilitanta, to
jeden z najstarszych surowcdow leczniczych uzywanych juz od czaséw starozytnych. tatwosé
uprawy rozpowszechnita jg po catym Swiecie, a zawarte w niej olejki eteryczne, garbniki,
flawonoidy, kwasy organiczne, fitosterole, witaminy i sole mineralne tworzg charakterystyczng
mieszanke wielu korzysci zdrowotnych. Gtéwnymi skfadnikami sg: olejek mietowy, kwas
askorbinowy, karoten, rutyna, apigenina, betaina, kwas oleanowy i ursulowy. Zawarty w jej
zielu mentol jest podstawowym surowcem do produkcji pasty do zebow, ptynéw do ust,
kreméw do masazu, dodatkow do kagpieli i innych kosmetykow. Menton natomiast jest

wykorzystywany jako skfadnik perfum.

O ile wiasciwosci szatwii i miety sg juz dos¢ dobrze opisane i omoéwione, o tyle problemy

Z ewaluacjg jakosci materiatéw przyprawowych pochodzgcych z szatwii i miety poddanych



procesom technologicznym wymagajg prowadzenia dalszych badan i tu tematyka osiggniecia
naukowego wpisuje sie precyzyjnie w zapotrzebowanie rynku produktéw roslinnych

uzyskiwanych w procesach technologicznych.

Juz na wczesnym etapie badan dr inz. Jacek Jarostaw Lyczko interesowat sie znaczeniem
zwigzkéw lotnych produktéw spozywczych nie tylko jako wyznacznikiem jako$ci produktu
spozywczego. Realizujgc badania chciat wykaza¢ mozliwos¢ selektywnego wykorzystania
poszczegdlnych cech zwigzkéw lotnych produktow spozywczych. Zauwazyt, ze analiza i
praktyczne wykorzystanie zwigzkow lotnych produktéw spozywczych wymaga indywidualnego
podejscia do obiektu badan oraz do precyzyjnego okreslenia wynikdw przeprowadzonych
badan. Publikujgc z wspoétautorami wyniki swoich badan w 2022 roku, w Food Chemistry
zaobserwowat, ze Swietle produkcji Salvia officinalis L. na duzg skale oraz jej ztozonego
tancucha przechowywania i dostaw wymagany jest skuteczny proces konserwacji. Obecnie
najpopularniejszg metodg konserwacji jest suszenie, dlatego przeprowadzit kompleksowy
eksperyment oceniajacy wptyw wielu technik suszenia na dziatanie szalwii. Zastosowat
suszenie konwekcyjne w temperaturze 40, 50 i 60°C, suszenie prézniowo-mikrofalowe o mocy
240, 360 i 480 W oraz suszenie kombinowane sktadajgce sie z wstepnego suszenia
konwekcyjnego w temperaturze 50°C, a nastepnie prézniowo-mikrofalowego suszenia
koncowego o mocy 360 W . W celu oceny efektu poszczegdlnych procedur przeprowadzit
analizy chemiczne, a mianowicie ocene zmian bioaktywnych sktadnikéw lotnych, substancji
zapachowo czynnych oraz réoznych grup nielotnych bioaktywnych sktadnikéw szatwii. Uzyskat
wyniki, ktére wykazaty, ze aby otrzymaé produkt o oczekiwanej jakosci, konieczne jest
okreslenie jego przeznaczenia przed obrdbka, gdyz poszczegdlne grupy fitochemikaliéw

inaczej reagujg na proces suszenia.

Kolejnym zagadnieniem wpisujgcym sie w tematyke osiggniecia jest zbadanie, jaki wptyw
majg zwigzki lotne surowcéw spozywczych na jakos¢ sensoryczng ziét i przypraw. Badania te
zawiera nastepna publikacja opublikowana w 2023 roku réwniez w Food Chemistry, w ktorej
omowione sg kluczowe dla jakosci sensorycznej efektywne uwalnianie zwigzkéw lotnych
produktow spozywczych z materiatu roslinnego, a nie tylko ich obecno$¢ w materiale
roslinnym. W pracy zbadano wspoélne protokoty okreslania jakosci roslin leczniczych i
aromatycznych, w tym ziét i przypraw, obejmujg wydajnos¢ i skfad olejkow eterycznych.
Tymczasem badania jakosci sensorycznej zidt i przypraw wykazaty, ze sktad olejkow
eterycznych nie przekfada sie na profil substancji lotnych emitowanych przez rosliny; dlatego
nie stanowig one podstawy do oceny jakosci sensorycznej. Zatem w tym badaniu zmierzono
roznice w sktadzie olejkow eterycznych i wzorach emisji nieograniczonej (czysty olejek
eteryczny) lub ograniczonej (obecnos¢ matrycy roslinnej) substancji lotnych w przestrzeni nad

roztworem dla trzech chemotypdw miety, a mianowicie mentolu, karwonu, i linalolu. Wyniki
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wykazaty, ze obecnos¢ matrycy roslinnej moze zmienia¢ udziat gtbwnych substancji lotnych
nawet do 47 punktéw procentowych, co pozwala sugerowaé, ze analiza chemiczna olejkow

eterycznych nie jest wiarygodng metodg okreslania jakosci sensorycznej ziot i przypraw.

W kolejnym badaniu postanowit tez udowodnic¢, ze na jako$¢ sensoryczng ziot i przypraw
ma wptyw rozktad enancjomeryczny poszczegdlnych zwigzkow lotnych produktéw
spozywczych, a wyniki przedstawit w pracy Foods w 2023 roku. Okreslit, ze obawy dotyczgce
jakosci dotyczg rowniez jakosci zapachu ziot i przypraw. Tymczasem ziota i przyprawy
powszechnie klasyfikuje sie na podstawie zawartosci i analizy olejkow eterycznych, ale tu
postawit pytanie czy analiza instrumentalna rzeczywiscie dostarcza ogolnych informacji o
jakoéci sensorycznej ziot i przypraw? Trzy chemotypy Mentha spp. zostaty wykorzystane w
swoim badaniu. Z probek zroéznicowanych poprzez suszenie konwekcyjne w réznych
temperaturach olejkow eterycznych poddat hydrodestylacji i analizowat metodg
enancjoselektywnej chromatografii gazowej sprzezonej ze spektrometrig masowg GC-MS.
Ponad to analizowat profil lotnosci zrédtowego materiatu roslinnego z fazy nadpowierzchniowej
technikg mikroekstrakcji do fazy statej (HS-SPME). Analize instrumentalng skonfrontowat z
wynikami panelu sensorycznego. Podczas procesu suszenia zaobserwowat zmiany w sktadzie
enancjomerycznym, cho¢ nie stwierdzit przy tym jednoznacznych korelacji ani trendéw dla
poszczegolnych sktadnikéw chiralnych. Co wiecej, nawet przy znacznych réznicach w udziale
poszczegolnych substancji lotnych w olejkow eterycznych roslin i ich profilach lotnosci,
panelisci oceny sensorycznej nie byli w stanie dopasowac prébek olejkéw eterycznych i prébek
roslin z wystarczajgcg skutecznoscia tylko na poziomie ok. 40%. Na podstawie tych wynikéw
zasugerowat, ze rozktad lotnych enancjomeréw nie ma rzeczywistego wptywu na jakos¢
zapachu oraz ze analizy sensorycznej nie nalezy zastepowac analizg instrumentalng, ktora
nie jest w stanie przewidzie¢ ogdinej jakosci sensorycznej. Takie podejscie, wnosi nowe tresci
w zakresie produkcji zywnosci i wptywu technologii na jako$¢ sensoryczng, co stanowi nowg

wiedze w obszarze dyscypliny technologii zywno$ci i zywienia.

Kolejne prace inspirowane sg wczesniejszymi publikacjami profesora Antoniego
Szumnego, ktéry juz od wielu lat stosowat analiza zwigzkéw lotnych (w tym aromatéw) ziot,
analiza metabolitow wtérnych roslin, badania nad suszeniem roslin przyprawowych, grzybéw
czy surowcoéw farmakopealnych. Dlatego dr inz. Jacek Jarostaw tyczko wraz z profesorem
Antonim Szumnym, mentorem tej tematyki, postanowit sprawdzi¢ czy zwigzki lotne produktéw
spozywczych mogg petni¢ role markeréw fitochemicznych, ktére mogg stanowi¢ podstawe do
odtwarzania historycznych, jakosciowych receptur formulacji roslinnych? Preparaty ziotowe
stosowane sg w etnomedycynie i farmacji na catym Swiecie od tysiecy lat. Jednym z nich jest
Balsam Jerozolimski, ktéry wszedt do uzytku w XVII wieku. Dzi$ ludzie nadal produkujg i

uzywajg go regularnie jako suplementu profilaktycznego. Balsam Jerozolimski jest szeroko
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stosowany w Europie od XIX wieku jako srodek o dziataniu przeciwbakteryjnym,
przeciwgrzybiczym i przeciwzapalnym. Sktad produktu nie byt znany, chociaz zgtoszono
mozliwe receptury. W tym badaniu oryginalng probke, datowang na 1870 rok, zbadano pod
katem skladu chemicznego i aktywnosci cytotoksycznej. Rezultaty badan opublikowano w
2020 roku w czasopismie Food and Chemical Toxicology. Uzyskane wyniki poréwnano z
wynikami probek wyprodukowanych obecnie. Przeprowadzono kilka testéw, a mianowicie GC-
MS, UPLC-PDA-Q-TOF-MS i MTT. Jedynie 150-letnia prébka wykazata znaczacg aktywnosé
cytotoksyczng w stosunku do linii komérek nowotworowych. Przy stezeniu 125 ug/ml po 72
godzinach inkubacji oryginalna probka hamowata prawie 90% aktywnosci metabolicznej
komérek, podczas gdy wspotczesne probki nie wykazywaty zadnej lub niewielkg aktywnosé.
Zadna z badanych probek nie wykazata znaczgcego wptywu na normalne komorki. Wyniki te
mozna przypisa¢ dziataniu kwasu benzoesowego i jego pochodnych, pochodnych kwasu
cynamonowego, waniliny, grupy seskwiterpendw i cembrenu. Te wnioski réwniez wnosza
nowe informacje w zakresie produkcji zywnosci, co stanowi nowg wiedze w obszarze

dyscypliny technologii zywnosci i zywienia.

Dalsze prace dotyczg zbadania potencjatu zwigzkéw lotnych produktéw spozywczych do
regulowania apetytu poprzez analize interakcji zwigzkéw lotnych produktéw spozywczych
wystepujacych w produktach spozywczych z organizmem cziowieka. Wedtug WHO liczba
0s6b z nadwagg (BMI = 25) i os6b otytych (BMI = 30) stale ros$nie. Z kolei liczba oséb starszych
(powyzej 60. roku zycia) w 2020 r. na catym swiecie wyniosta 1,4 miliarda. Obie wymienione
grupy wykazujg swoje indywidualne i charakterystyczne zaburzenia apetytu. W Swietle
skutkdw ubocznych lekow pobudzajgcych apetyt, ktdre oddziatujg na cukrzyce, lekéw na
nadcisnienie i zakrzepice czy suplementéw diety o watpliwej skutecznosci w zmniejszaniu
apetytu, istnieje duze zapotrzebowanie na nowe, naturalne alternatywy dla tych lekéw. Dlatego
kolejne badanie Habilitant koncentruje na poszukiwaniu naturalnych aromatéw spozywczych,
ktére mogg mie¢ potencjat regulacji apetytu. Badanie przeprowadzit wsréd konsumentéw z
nadmierng masg ciata (BMI = 25) oraz oso6b starszych (=60 lat). Produkty spozywcze i positki
wskazane przez uczestnikow badania poddat analizie zmiennosci metodg HS-SPME Arrow, a
nastepnie GC-MS. Wyniki badan opublikowat w czasopismie Nutrients, W rezultacie badan i
analiz okreslit grupe substancji lotnych i ich charakterystyke zapachowg w celu pobudzenia
lub ograniczenia apetytu, co moze sugerowac, ze rzeczywisty sktad aromatu spozywczego
jest wazniejszy niz charakter aromatu. Wyniki te mogg stanowi¢ podstawe do zaprojektowania
srodkow regulujgcych apetyt, ktorych mechanizm dziatania bedzie oparty wytgcznie na
dziataniu wechowym, co rowniez stanowi nowg wiedze w obszarze dyscypliny technologii

Zywnosci i zywienia.



Nalezy podkresli¢, ze wszystkie prace zatgczone jako sktadowe osiggniecia naukowego
dotyczg zbadania sktadu i witasciwosci oraz potencjalnego zastosowania naturalnych
zwigzkow lotnych obecnych w réznych produktach spozywczych w odniesieniu do jakosci
materiatdéw i produktéw roslinnych oraz znaczenia zwigzkéw lotnych produktéw spozywczych
w analizie sensorycznej i ich oddziatywaniu na ludzi, ale przede wszystkim potwierdzajg

charakter monotematycznego opracowania.

Wszystkie publikacje skladajgce sie na osiagniecie naukowe zawierajg bogato
udokumentowane wyniki stanowigce spojny merytorycznie materiat badawczy
uzupetniajacy si¢ wzajemnie i dotyczg problematyki analizy sktadu i badan wtasciwosci
zwigzkow lotnych produktéow spozywczych oraz mozliwosci ich potencjalnego
wykorzystania. Stanowig komplementarne opracowanie, a ich sumaryczna liczba
cytowan ) cytowan=22 W tak krotkim okresie od opublikowania potwierdza wage zagadnien

i znaczacy wkiad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

2.2. Ocena dorobku naukoweqo.

2.2.1. Dorobek naukowy przed uzyskaniem stopnia doktora

Dr inz. Jacek Jarostaw tyczko po ukonczeniu studiow magisterskich rozpoczat studia
doktoranckie na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu w dyscyplinie technologia
zywno$ci i zywienia w Katedrze Chemii, podczas ktérych poszukiwat optymalnych metod

suszenia dla roslin przyprawowych oraz farmakopealnych.

Od poczatku pracy opiekunem naukowym byt Profesor Antoni Szumny, pod ktérego
kierunkiem wykonat prace doktorskg w jezyku angielskim pt.: ,The influence of drying on
gualitative and quantitative chemical composition of selected medicinal and aromatic plants”
(tytut w jezyku polskim: Wptyw suszenia na jakosciowy i ilosciowy sktad chemiczny wybranych
roslin farmakopealnych i przyprawowych). W okresie realizacji pracy doktorskiej miat
mozliwos¢ pracy w doswiadczonym zespole pod kierunkiem wspomnianego juz promotora,
gdzie zajmowat sie takimi roslinami jak lawende lekarskg (Lavandula angustifolia Mill.)
wybierajgc do badan liscie i kwiaty, bazylie tajska (Ocimum basilicum var. thyrsiflora) uzywajgc
Ziele oraz kolendre (Coriandrum sativum L.) rowniez badajgc ziele. W ramach prowadzonych
badan postawit hipotezy i zatozenia, ktére dotyczyty nie tylko doboru optymalnej metody
suszenia dla wybranych roslin, lecz rowniez dogtebnej analizy w poszukiwaniu przyczyn, z
powodu ktérych czesé suszonych produktow zostata oceniona gorzej od innych pod wzgledem
sensorycznym. Whnioski z tych badah dowiodty, ze zastosowanie odpowiedniej technologii
suszenia obniza udziat niepozgdanych sktadnikéw w fazie gazowej, a takze zwieksza w niej
udziat linalolu i octanu linalilu. Badania nad kwiatami lawendy uzupetnit o badania oparte o

szczegotowa analize sensoryczng. Uzyskane wyniki wskazaty metody suszarnicze uzyskujgce



najlepsze oceny panelu sensorycznego. W kolejnych badaniach wykorzystat umiejetnosci
analityczne podczas stosowania mikrorozmnazania roslin aromatycznych o wysokiej
zawartosci zwigzkow lotnych. W tych pracach uzyt najpopularniejszych gatunkéw miety —
Mentha piperita L. Identyfikacja zwigzkéw lotnych produktéw spozywczych w kulturach in vitro
miety nie nalezy do tatwych poniewaz moze prowadzi¢ do uzyskania roslin o nietypowym
profilu zwigzkéw lotnych produktéw spozywczych. Tak nieprzewidywalny sktad zwigzkow
lotnych roslin aromatycznych wymagat od badacza wysokich umiejetnosci i doswiadczenia w

zakresie analizy produktoéw roslinnych, w tym takze zi6t i przypraw.

Szczegodlnie zwracam uwage na prace przegladowg z profesorem Antonim Szumnym z

2019 roku opublikowang?®, w Molecules, ktéra jest cytowana 305 razy.

W 2019 roku Habilitant wchodzi w sktad Wiodgcego Zespotu Badawczego — Waste and
Biomass Valorization Group (WBVG) dziatajgcego na Uniwersytecie Przyrodniczym we
Wroctawiu. W ramach prac tego zespotu bierze udziat w projekcie o wysokim potencjale
aplikacyjnym. Projekt dotyczyt opracowania innowacyjnego podtoza ogrodniczego do uprawy
Ziot i roslin leczniczych. W tym projekcie Habilitant aktywnie uczestniczyt w pracach zespotu
przedstawiajgc wtasne pomysty akceptowane przez Lidera zespotu. Gtéwnym wynikiem prac
byt wniosek, ze zastosowanie podtoza z przetworzonych materiatdw odpadowych skutkowato
10. krotnym zwiekszeniem stezenia linalolu oraz 3 krotnym wzrostem stezenia eukaliptolu,
ktore sg zwigzkami o znaczacych cechach aromatycznych i bioaktywnych (np.
przeciwdrobnoustrojowych). Z badan wynika, Zze stosowanie podtozy z przetworzonych
materiatow odpadowych nie tylko nie pogarsza jako$ci uprawianego materiatu roslinnego, ale
réwniez wptywa pozytywnie na uprawiane na tych podtozach rosliny znaczgco zwigkszajgc
zawarto$¢ olejkow eterycznych i zwigzkoéw bioaktywnych poprawiajgc dodatkowo rozwdj

systemu korzeniowego.

W tym okresie dobor optymalnej metody suszenia dla wybranych ro$lin, lecz réwniez
dogtebna analiza w poszukiwaniu przyczyn, z powodu ktérych czes¢ suszonych produktow
jest gorzej oceniana od innych pod wzgledem sensorycznym jest zagadnieniem, ktéremu
Habilitant poswieca najwiecej uwagi, bo sposrdd 23 wspotautorskich publikacji, wszystkie sg
na liscie JCR, a az 20 z nich dotyczy powyzszych zagadnien. W okresie przed doktoratem
wystepuje tez 11 razy na konferencjach naukowych w tym ponad potowa wystgpien jest w

jezyku angielskim: 4 referaty i 2 postery.

3 Winska K., Maczka W., Lyczko J., Grabarczyk M., Czubaszek A., Szumny A. Essential Oils as Antimicrobial Agents—Myth
or Real Alternative? Molecules. 2019; 24(11):2130. https://doi.org/10.3390/molecules24112130.



2.2.2. Dorobek naukowy po uzyskaniu stopnia doktora

Po uzyskaniu stopnia doktora mozna réwniez zaobserwowac¢ aktywnosc¢ publikacyjng
drinz. Jacka Jarostawa tyczko. Prace badawcze stanowig nie tylko kontynuacje, ale
i rozszerzenie problematyki podjetej w rozprawie doktorskiej. Habilitant prowadzi badania nad
mozliwoscig zbadania sktadu i wilasciwosci oraz potencjalnego zastosowania naturalnych
zwigzkow lotnych obecnych w réznych produktach spozywczych w odniesieniu do jakosci
materiatoéw i produktéw roslinnych oraz znaczenia zwigzkéw lotnych produktow spozywczych
w analizie sensorycznej i ich oddziatywaniu na ludzi. Kolejng rosling, ktérg uzyt do badan byta
wystepujgca endemicznie w Iranie — Kelussia odoratissima (brak odpowiednika w jezyku
polskim). Mozliwos¢ badania tej rosliny byta wynikiem wspétpracy z profesorem Mehdim
Rahimmalek, z ktérym Habilitant pracowat wczesniej w ramach programu ULAM 2021
(NAWA). Waznym etapem badan prowadzonych przez dr inz. Jacka Jarostawa tyczko byto
wykonanie analizy i oznaczenie dotychczas niezidentyfikowanych zwigzkéw i warto$ciowych
biologicznie dla Kelussia odoratissima, ktore, ktére to wyniki opublikowat*, wiec z pewnoscig
przyczynig sie do szerszego wykorzystania tej rosliny jako przyprawy. W kolejnych
publikacjach®, rowniez skupia sie na badania skladu i wiasciwosci oraz potencjalnego
zastosowania naturalnych zwigzkow lotnych obecnych w réznych produktach spozywczych w
odniesieniu do jakosci materiatow i produktow roslinnych oraz znaczenia zwigzkow lotnych

produktow spozywczych w analizie sensorycznej i ich oddziatywaniu na ludzi.

4 Rahimmalek M., Szumny A., Gharibi S., Pachura N., Miroliaei M., Lyczko J. Chemical Investigations in Kelussia odoratissima
Mozaff. Leaves Based on Comprehensive Analytical Methods: LC-MS, SPME, and GC-MS Analyses. Molecules. 2023;
28(16):6140. https://doi.org/10.3390/molecules28166140

> Krecisz M., Stepien B., Lyczko J., Kamiriski P. The Influence of the Vacuum Impregnation, Beetroot Juice, and Various
Drying Methods on Selected Properties of Courgette and Broccoli Snacks. Foods, 2023, 12(23), 4294.

Rosik J., Lyczko J., Marzec ., Stegenta-Dabrowska S. Application of Composts’ Biochar as Potential Sorbent to Reduce
VOCs Emission during Kitchen Waste Storage. Materials, 2023, 16(19), 6413.

Krecisz M., Kolniak-Ostek J., tyczko J., Stepien B. Evaluation of bioactive compounds, volatile compounds, drying process
kinetics and selected physical properties of vacuum impregnation celery dried by different methods. Food Chemistry,
2023, 413, 135490.

Jakobina M., Lyczko J., Zydorowicz K., Galek R., Szumny A. The Potential Use of Plant Growth Regulators for Modification
of the Industrially Valuable Volatile Compounds Synthesis in Hylocreus undatus Stems. Molecules, 2023, 28(9), 3843.

Piesik D., Lyczko J., Krawczyk K., Gantner M., Bocianowski J., Ruzsanyi V., Mayhew C.A. Green Leaf Volatile Function in
Both the Natural Defense System of Rumex confertus and Associated Insects’ Behavior. Applied Sciences (Switzerland),
2023, 13(4), 2253.

Sobol t., Lyczko J., Dyjakon A., Sroczynski, R. Relationship between Odor Adsorption Ability and Physical-Hydraulic
Properties of Torrefied Biomass: Initial Study. Energies, 2023, 16(4), 1780.

Bourebaba L., Kepska M., Qasem B., Zyzak M., tyczko J., Klemens M., Mularczyk M., Marycz K.. Sex hormone-binding
globulin improves lipid metabolism and reduces inflammation in subcutaneous adipose tissue of metabolic syndrome-
affected horses. Front Mol Biosci. 2023 Dec 11;10:1214961. doi: 10.3389/fmolb.2023.1214961. PMID: 38146533;
PMCID: PMC10749534.

Piesik D., Aksoy J., Lyczko J., Bocianowski J., Buszewski B., Piesik M., Mayhew C.A. Relationships between Volatile Organic
Compounds Released by Wheat Plants Following Artificial Stress and Their Potential Influence on Natural Pest
Management. Applied Sciences. 2022; 12(15):7762. https://doi.org/10.3390/app12157762



Dalszy udziat w Wiodgcym Zespole Badawczym — Waste and Biomass Valorization Group
(WBVG) dziatajgcym na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, prowadzi do pracy
w kolejnym projekcie o wysokim potencjale aplikacyjnym. Projekt dotyczyt opracowania
metody analizy frakcji furanokumarynowej w komposcie wyprodukowanym z rosliny znanej
jako barszcz Sosnowskiego (Heracleum sosnowskyi). Na podstawie opracowanej przez
Habilitanta analizy furanokumaryn ustalono, ze odpowiednie warunki kompostowania 10.
krotnie redukowaty zawartos¢ furanokumaryn w materiale kompostowanym. Jest to pierwsza
skuteczna proba oznaczania furanokumaryn w materiale kompostowanym. Opracowana
metoda ma potencjalne zastosowanie w analizie zawartosci furanokumaryn w przyprawach, w

ktérych wykorzystuje sie rosliny z rodzaju Heracleum.

Reasumujgc, w okresie po doktoracie, nie wliczajgc 4 prac z tego okresu przedstawionych
jako osiggniecie naukowe, dr inz. Jacek Jarostaw tyczko publikuje 13 wspodfautorskie prace
w czasopismach z listy JCR takich jak: Food Chemistry, Foods, Cells, Materials, Nutrients,
Molecules, Energies, Frontiers in Molecular Biosciences, Drying of Herbs, Spices, and
Medicinal Plants, Journal of Food Processing and Preservation, Antibiotics, Stem Cell
Research and Therapy, Animals, Agriculture, Journal of Food Process Engineering, Detritus
i Applied Sciences. Najczesciej publikuje w czasopismach o wysokim wspétczynniku wptywu

IF, takich jak: Food Chemistry, Molecules czy Foods.

Dorobek naukowy powigksza tez o 1 wspodtautorskg prace w czasopiSmie naukowym
niebedgcym w wykazie JCR. Jest to jednak czasopismo recenzowane, o znaczgcych
tradycjach wydawniczych, Detritus®,i obecnie posiada IF=1,7 oraz 20 punktéw MNiSW oraz o
dwa rozdziaty w ksigzkach Handbook of Coriander (Coriandrum sativum): Chemistry,

Functionality, and Applications; i Drying of Herbs, Spices, and Medicinal Plants” .

Wystepuje 18 razy na konferencjach naukowych, w tym 9. krotnie na konferencjach
miedzynarodowych wygtaszajgc 5 referatow w jezyku angielskim. Parametryczna wartosc
dorobku po doktoracie to 2350 pkt. wg. MNiSW, a sumaryczny Impact Factor (IF) czasopism,
w ktérych ukazaly sie prace z tego okresu to IF= 77,700, natomiast oceniajgc wartosc
parametryczng catosciowego dorobku to 4980 pkt. wg. MNiSW, a sumaryczny Impact Factor

(IF) czasopism, w ktérych ukazaty sie prace autorstwa iwspotautorstwa dr inz. Jacka

6 Swiechowski, K., Syguta, E., Rasaq, W., Gasinski, A., Lyczko, J. Anaerobic Digestion Of Brewer's Spent Grain With Biochar
- Biogas Production Kinetics And Process Efficiency. Detritus, 2023, 23, pp. 16-27.

7 Lyczko J. Phytochemicals and Secondary Metabolites of Coriander. Handbook of Coriander (Coriandrum sativum):
Chemistry, Functionality, and Applications, 2023, pp. 113-122.

Masztalerz K., Lyczko J., Lech K. Emerging and Advanced Drying Technologies for Herbs, Spices, and Medicinal Plants.
Drying of Herbs, Spices, and Medicinal Plants, 2023, pp. 157-181
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Jarostawa tyczko to IF= 170,048, taczna liczba cytowan wszystkich prac na dzien
15.03.2024r., wg. bazy Scopus to 664, a IH=12.

Publikacje przedstawione przez dr inz. Jacka Jarostawa tyczko wskazuja, ze
zajmuje sie szeroko rozumianymi zagadnieniami suszenia oraz dogtebng analizg
przyczyn, z powodu ktérych czes¢ suszonych produktéow jest gorzej oceniana od
innych pod wzgledem sensorycznym czyli zagadnieniami z dyscypliny technologia

zywnosci i zywienia.

3. Ocena osiaggnie¢ dydaktyczno-organizacyjnych oraz upowszechnieniowych

3.1. Dziatalnos¢ dydaktyczna

Dr inz. Jacek Jarostaw tyczko posiada bardzo bogaty dorobek dydaktyczny, bo juz od
drugiego roku szkoty doktorskiej realizowat wyktady i éwiczenia na réznych kierunkach studiéw
stacjonarnych i niestacjonarnych z licznych przedmiotéw, przygotowujgc programy zajeg,
moduly i sylabusy. Prowadzit ¢wiczenia laboratoryjne w ramach kurséw z chemii fizycznej i
chemii dla kierunkéw: biotechnologia, technologia zywnosci i zywienia, ogrodnictwo oraz
medycyna roslin. W roku akademickim 2022/2023 byt koordynatorem kurséw z chemii dla
kierunku rolnictwo oraz kursu instrumentalne metody analizy zywnosci dla kierunku
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci. Przygotowat cykl wyktaddéw i ¢wiczen laboratoryjnych
dla kierunku rolnictwo obejmujgcy tematyke chemii ogdlnej i nieorganicznej oraz chemii
organicznej. Byt autorem cyklu wyktadow skupiajgcych sie na metodach chromatograficznych
w analizie zywnosci, ktory przygotowat dla kierunku zarzgdzanie jakoscig i analiza zywnosci

oraz dla kierunku biotechnologia.

Moze poszczyci¢ sie grupg absolwentow, ktorzy pod Jego kierunkiem wykonali prace

inzynierskie, ktorych byt promotorem.

Peni tez role promotora pomocniczego dwdch uczestniczek szkoty doktorskiej, z ktérych
jedna z nich ztozyta wniosek do konkursu Preludium 22 ogtoszonego przez Narodowe

Centrum Nauki.

Pracowat w projekcie ,Klasa patronacka Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu
trzecig misjg uczelni”, ktérego celem byto podniesienie kompetencji uczniéw z Xlll LO we
Wroctawiu w zakresie chemii i biologii. Przygotowat w nim autorski program zaje¢ z chemii

organicznej i nieorganicznej.
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Petnit rowniez role prelegenta na VI Akademii Chemii Analitycznej przekazujac swojg
wiedze i doswiadczenie naukowcom z catej Polski, ktérzy zajmujg sie analizami

chromatograficznymi wykonywanymi roznymi technikami.

3.2. Dziatalnos¢ recenzyjna i ekspercka

Drinz. Jacek Jarostaw tyczko recenzowat 57 manuskryptéw naukowych w czasopismach
z listy JCR z grupy MDPI, Elsevier, Hindawi, Springer Nature, Sage, Taylor & Francis i Wiley,
m.in.: w takich czasopismach jak: Separations - 2 manuskrypty; Chemosensors - 1
manuskrypt; Plants - 5 manuskryptéw; Foods - 4 manuskrypty; Molecules - 9 manuskryptow;
Marine Drugs - 1 manuskrypt; Pharmaceuticals - 1 manuskrypt; Horticulturae - 1 manuskrypt;
Polymers — 1 manuskrypt, Applied Science - 2 manuskrypty; Processes - 1 manuskrypt;
Biomolecules - 1 manuskrypt; Industrial Crops and Products — 6 manuskryptéw; International
Journal of Gastronomy and Food Science - 1 manuskrypt; Journal of Applied Research on
Medicinal and Aromatic Plants — 3 manuskrypty; Journal of Pharmaceutical and Biomedical
Analysis - 1 manuskrypt; Science of the Total Envirnonment — 1 manuskrypt; Journal of Food
Quality — 7 manuskryptéw; Scientific Reports - 2 manuskrypty; Chemical Papers - 2
manuskrypty; Biomass Conversion and Biorafinery - 2 manuskrypty; Dose Response - 1
manuskrypt; International Journal of Food Properties - 1 manuskrypt; Food Science & Nutrition
- 1 manuskrypt. Duza liczba recenzji prac dotyczacych tematyki zywnosci i zywienia,
wykonanych dla czasopism potwierdza, ze jest cenionym specjalistg w dyscyplinie technologia
Zywnosci i zywienia.

Dr inz. Jacek Jarostaw tyczko byt réwniez wspétautorem przygotowania ekspertyzy dla

Centralnego Biura Sledczego dotyczaca nielegalnych surowcéw i wyrobdw tytoniowych.

3.3. Dziatalnos$¢ organizacyjna

3.3.1. Dziatalno$¢ organizacyjna w strukturach Uczelni

Dr inz. Jacek Jarostaw tyczko wypetnia rézne obowigzki zwigzane z dziatalnoscig na
Wydziale, gdzie jako przedstawiciel Katedry Chemii Zywnosci i Biokatalizy pracowat w
projekcie ,Klasa patronacka Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu trzecig misjg uczelni”,
ktérego celem byto podniesienie kompetencji ucznidow z Xlll LO we Wroctawiu w zakresie
chemii i biologii. Przygotowat, a nastepnie realizowat w nim autorski program zaje¢ z chemii
organicznej i nieorganicznej. Oprocz tresci dydaktycznych organizowat niezbedne materiaty

do przeprowadzenia zajec.
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3.3.2. Dziatalno$¢ organizacyjna poza uczelnig i udziat w organizacjach spotecznych

Dr inz. Jacek Jarostaw tyczko od 2021 roku jest zaangazowany przez Wroctawski Park
Technologiczny S.A. do zorganizowania i poprowadzenia szkoleh z zakresu chromatografii
gazowej i spektrometrii mas. Program szkolen przygotowat samodzielnie, a w szkoleniach
uczestniczyli przedstawiciele nauki m.in. z Politechniki Rzeszowskiej, Politechniki
Wroctawskiej, jak rowniez pracownicy i przedstawiciele przedsiebiorstw i administracii

rzagdowej: J.S. Hamilton, Straz Graniczna.

Jest cztonkiem towarzystw naukowych. Od 2018 roku nalezy do Polskiego Towarzystwa

Chemicznego, a od roku 2023 jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologow Zywnosci.

4. Istotna aktywnos$¢ naukowa realizowana w wiecej niz jednej uczelni, instytucji
naukowej

4.1. Staze naukowe i wyjazdy studyjne

W roku akademickim 2016/2017 dr inz. Jacek Jarostaw tyczko w ramach programu
Erasmus+ spedzit 5 miesiecy w Portugalii na Faculdade de Ciencias Universidade do Porto,
gdzie odbyt staz laboratoryjny, w ramach ktérego zrealizowat projekt ,Screening for activity
against fish pathogens among bacteria isolated from Portuguese salterns” pod opiekg prof.
Olgi Maria Oliveira da Silva Lage. Realizacja projektu zostata wysoko oceniona przez komisje

wydziatowg Faculdade de Ciencias Universidade do Porto.

Do waznych okresdw wspotpracy z innymi osrodkami nalezy zaliczy¢ miesieczny staz
w centrum badawczo-rozwojowym firmy Shimadzu Europa w Duisburgu w ramach programu
PROM NAWA, podczas ktérego zdobyt doswiadczenie w badaniach stosujgcych
chromatografie gazowg i chromatografie cieczowg. Dodatkowym efektem tego stazu byto
zrealizowanie badah dotyczacych biatka ziemniaczanego, a wyniki tych badan zostaty
zaprezentowane w publikacji®, ktéra ukazata sie w International Journal of Food Science and
Technology. Odbyt takze krétkoterminowe szkolenie w centrum badawczo-rozwojowym firmy
Shimadzu w Kioto, dotyczace technik chromatografii cieczowej sprzezonej ze spektrometrig

mas oraz techniki MALDI, ktéra réwniez jest stosowana w analizie zywnosci.

Nastepnie odbyt dwa pobytu zagraniczne w formie wizyt studyjnych w Uniwersytecie im.
Miguela Hernandeza w Elche, w zespole prof. Angela Carbonell-Barrachina. Zajmowat sie tam
analizg zywnosci uwzgledniajgc analize sensoryczng. W ramach tych wizyt 18-23.09.2019r.

oraz 02-06.11.2021r. opracowat we wspédtpracy z cztonkami zespotu metodyke badan

8 Peksa A., Miedzianka J., Szumny A., Lyczko J., Nems A, Kita A. Colour and flavour of potato protein preparations,
depending on the antioxidants and coagulants used. International Journal of Food Science and Technology, 2020,
55(6), pp. 2323-2334.
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sensorycznych dla prébek zidét i przypraw. Wyniki tych badan przedstawit w trzech
publikacjach®, a dwie z nich wchodzity w sktad rozprawy doktorskiej Habilitanta i ukazaty sie w

czasopismach Foods oraz Industrial Crops and Products.

W ramach programu Erasmus+ w terminie 01.11-31.12.2019r. odbyt staz naukowy w
zespole prof. Luigi Mondelo w Uniwersytecie w Mesynie. Podczas tego wyjazdu zdobyt
doswiadczenie i wiedze oraz umiejetnosci, ktére stosuje w swojej pracy oraz w pracy swojego

zespotu.

4.2. Realizacja projektéw badawczych oraz prac we wspodipracy naukowej

Drinz. Jacek Jarostaw Lyczko realizowat jako Kierownik projekty wewnetrzne finansowane
przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu jak rowniez projekty finansowane przez

Narodowe Centrum Nauki i Narodowe Centrum Badan i Rozwoju.

Petnit role Kierownika projektu w programie NCN Preludium-18 pt.: Jakos¢ zapachowa ziét
jako efekt korelacji pomiedzy sktadem zwigzkdw lotnych a materig roslinng — okre$lona na

przyktadzie roslin z rodzaju Mentha, realizowanym w latach 2020-2023.

Od 2021 roku realizuje jako Kierownik projekt w programie Lider XI pt.: Nowej generacji
srodki regulujgce apetyt — uzyteczne w opiece dtugoterminowej i kontroli masy ciata,

finansowany przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju.

W latach 2019-2022 byt Wykonawcg w projekcie Preludium — 17 pt.: Wptyw wtasciwosci
fizyko-chemicznych roztworoéw osmotycznych z udziatem ekstraktéw z ziot na proces wymiany
masy podczas odwadniania osmotycznego i suszenia surowcéw roslinnych, finansowanym

przez Narodowe Centrum Nauki.

Dr inz. Jacek Jarostaw tyczko byt rowniez wykonawcg w projekcie pt.: Innowacyjne
podtoze ogrodnicze do uprawy ziét i roslin leczniczych wytwarzane z waloryzowanych
materialdow odpadowych powstajgcych w produkcji rolnej i energetycznym przeksztatcaniu
biomasy, finansowanym przez Ministerstwo Edukacji i Nauki w programie Inkubator

innowacyjnosci 4.0.

9 Lyczko J., Masztalerz K., Lipan L., lwinski H., Lech K., Carbonell-Barrachina AA., Szumny A. Coriandrum sativum L.—
Effect of Multiple Drying Techniques on Volatile and Sensory Profile. Foods. 2021; 10(2):403.
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5. Wniosek koncowy

Analizujgc catoksztatt dorobku naukowego moge z catg odpowiedzialnosciag stwierdzic, ze
dorobek ten znaczaco przyczynit sie do rozwoju nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
zywnos$ci i zywienia, awarto§¢ dorobku potwierdzajg réwniez nie tylko wskazniki
parametryczne, ale publikacje zamieszone w wartosciowych czasopismach z wykazu JCR.
Czeste zapraszanie dr inz. Jacka Jarostawa tyczko, w celu prezentaciji wynikdw doswiadczen
na licznych konferencjach popularnonaukowych, w ktérych wielokrotnie uczestniczg praktycy
produkcji zywnosci oraz naukowcy — aktywni i dociekliwi dyskutanci, potwierdza, ze jest nie
tylko doswiadczonym naukowcem, ale jest tez uznanym specjalistag w tematyce badania
Zywnosci.

Dokonujac oceny osiaggniecia naukowego i dorobku naukowego, w zwigzku
z postepowaniem o nadanie dr inz. Jackowi Jarostawowi ktyczko stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i
zywienia stwierdzam, ze przedstawit osiggniecie naukowe skladajace sie z cyklu
powigzanych tematycznie artykuiéw naukowych opublikowanych w czasopismach
naukowych, ktére w roku opublikowania artykulu w ostatecznej formie byly ujete w
wykazie sporzadzonym zgodnie z przepisami wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 pkt
2 lit. B., a przedstawione osiggniecia naukowe stanowig znaczacy wkilad w rozwdj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Popieram i wnioskuje do Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Uniwersytetu Przyrodniczego we

Wroctawiu o dopuszczenie do dalszych czynnosci postepowania.

Dr hab. Marek Gancarz, prof. URK
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