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Recenzja osiggniecia naukowego pt.

»Charakterystyka skladu chemicznego polskich odmian pszenzyta (X Triticisecale
Wittmack) z uwzglednieniem wplywu $rodowiska oraz mozliwosci doskonalenia ich
przydatnosci do celéw wypiekowych” — cyki 6. publikacji
oraz dorobku naukowego dr inz. Anny FRAS
z Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roslin - Panstwowy Instytut Badawczy w Radzikowie
Samodzielna Pracownia Oceny Jakosci Produktéw Roslinnych
ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego
W dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie agronomia
wykonana na zlecenie Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roélin - PIB w Radzikowie

1. Najwazniejsze fakty z zyciorysu zawodowego Kandydata

Pani dr inz. Anna Magdalena Fra$ urodzita sie w Koscierzynie. W 2002 roku ukonczyta
Wydzial Chemiczny, Kierunek Biotechnologia, Specjalizacja Technologia Tluszczow
Jadalnych i Biotechnologia Lipidéw na Politechnice Gdanskiej w Gdanisku. Na podstawie
pracy magisterskiej pt.: ,Enzymatyczne przeestryfikowanie oleju oliwkowego kwasem
behenowym” uzyskata tytul zawodowy magistra inzyniera. W latach 2002-2004 po odbyciu
stazu zostala zatrudniona w przedsiebiorstwie Elstar Oils S.A., Rafineria Olejow i Ttuszezow
Jadalnych w Czerninie na stanowisku specjalisty ds. jakosci. W latach 2002-2006 prowadzita
wlasng dziatalnos¢ gospodarczg: Badania i analizy techniczne (PKD7430Z). Od roku 2006
jest zatrudniona w Instytucie Hodowli i Aklimatyzacji Roslin — Panstwowym Instytucie
Badawczym w Radzikowie w Samodzielnej Pracowni Oceny Jakosci Produktow Roslinnych.
W IHAR-PIB pracowata na stanowisku inzyniera (2006-2008), asystenta (2008-2012) i
adiunkta (2012- do chwili obecnej). Stopiefi doktora nauk rolniczych w zakresie agronomii
nadata jej Rada Naukowa IHAR-PIB uchwata z dnia 25 pazdziernika 2011 roku. Tytut pracy:
»Analiza zmienno$ci zawartosci blonnika pokarmowego i alkilorezorcynoli w ziarnie
pszenicy zwyczajnej (Triticum aestivum L.)”. Promotorem rozprawy doktorskiej byta prof. dr
hab. Danuta Boros, a recenzentami prof. dr hab. Jan Kaczmarek oraz dr hab. Alicja Kawka.
Prac¢ dokiorskg dr inz. Anna Fra§ obronila z wyrdznieniem. W czasie swojej pracy
zawodowej przebywala przez okres 2 lat na urlopie macierzyfskim i wychowawczym.



2. Ocena osiggniecia naukowego oraz pozostalego opublikowanego dorobku
naukowego
2.1 Ocena osiagniecia naukowego.

Osiagniecie naukowe Pani dr inz. Anny Fra$ pt.: ,,Charakterystyka skiadu chemicznego
polskich odmian pszenzyta (X Triticosecale Wittmack) z uwzglednieniem wptywu
srodowiska oraz mozliwosci doskonalenia ich przydatnosei do celéw wypiekowych” stanowi
jednotematyczny cykl 6 prac opublikowanych w latach 2016-2018. Suma punktéw wedtug
wykazu MNiSW zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 122, a sumaryczny IF publikacji
wchodzacych w sklad osiggniecia naukowego wedlug roku opublikowania wynosi 5,162.
Przedmiotowe prace ukazaty sie w wydawnictwach: Plant Breeding and Seed Science (2
prace), Journal of Cereal Science (2 prace), Polish Journal of Agronomy (1praca), Quality
Assurance and Safety of Crops & Foods (1 praca).

Wszystkie prace sg opracowaniami zespotowymi, w czterech pracach dr inz. Anna Fras jest
pierwszym, w dwoch drugim autorem. Habilitantka zalaczyta o$wiadczenia wspétautorow, w
ktorych wyrazajg zgode na wiaczenie prac do rozprawy habilitacyjnej oraz potwierdzenia, ze
udzial Habilitantki w ich przygotowaniu i napisaniu wynosi od 40 do 85%.

Przedstawione do oceny prace powstalty w wyniku realizacji przez Habilitantke projektu
badawczego LIDER/019/519/L-4/NCBIR/2013, pt.: ,,Pieczywo pszenzytnio-owsiane jako
nowy polski produkt o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej”, akronim: NovelBread4Fit
(2013-2017), finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju, ktérego dr inz.
Anna Fra$ byta kierownikiem.

Formalna strona przedstawionego do oceny osiggniecia naukowego nie budzi zastrzezen,
prace sa spojne tematycznie i znakomicie poszerzaja dotychczasowg wiedze dotyczaca skladu
chemicznego, wartosci odzywczej i wypiekowe] pszenzyta ozimego, a zaangazowanie
kandydatki w powstanie tych prac jest bezdyskusyijne.

Merytoryczna ocena osiagniecia naukowego

Przedstawione do oceny osiagnigcie naukowe zawiera wprowadzenie, cel badan, szczegotowe
omowienie wynikéw badan prac sktadajacych sie na rozprawe habilitacyjna, podsumowanie i
literature.

We wprowadzeniu Habilitantka krétko przedstawia historic wyhodowania pszenzyta,
znaczenie tego gatunku w Europie i w Polsce, uwidacznia jego cechy uprawowe, zwracajac
uwage na wysoki poziom plonowania, mniejsza presje chorb oraz mozliwo$é uprawy na
glebach srednich bez istotnej obnizki plonowania. Hablitantka uwypukla walory pszenzyta
uwzgledniajgc jego wartos¢ odzywezg i prozdrowotna, co pretenduje to zboze do produkeji
zywnoscl. Zauwaza, ze ten kierunek spozytkowania pszenzyta jest pominiety, nie produkuje
si¢ chleba pszenzytniego samodzielnie, rowniez rzadkoscig s chleby wypieczone z maki
mieszanej zawierajgcej pszenzyto.

Habilitantka umiejetnie wprowadza w sformutowany przez siebie cel podjetych badan,
podkreslajgc brak lub niewielka ilo$¢ badan nad pszenzytem w aspekcie jego waloréw
odzywezych i wykorzystania go na cele konsumpceyjne, a takze konieczno$é poszukiwania
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nowych, alternatywnych rozwigzan podnoszenia jakosci zywnosci, majacej istotne znaczenie
w profilaktyce choréb dietozaleznych. Stad celem badan byta charakterystyka sktadu
chemicznego wybranych odmian pszenzyta z uwzglednieniem wplywu warunkow srodowiska
na badane parametry i ocena mozliwosci wykorzystania badanych odmian do wypieku chleba.
Dodatkowo, ocena mozliwosci wzbogacenia maki pszenzytniej produktem owsianym, w celu
zwigkszenia wartosci prozdrowotnej pieczywa. Habilitantka wydzielita cele szczegbdtowe,
ktérymi byty:

1. Analiza zréznicowania sktadu chemicznego pomiedzy ziarnem, maka i
chlebem uzyskanym z wybranych odmian pszenzyta oraz okredlenie ich
przydatnosci wypiekowe;.

2. Okreslenie wplywu genotypu, $rodowiska oraz interakcji genotypowo-
srodowiskowej na sktad chemiczny wybranych odmian pszenzyta.

3. Poszukiwanie produktu owsianego o najwyzszej wartosci prozdrowotnej do
suplementacji pieczywa pszenzytniego.

4. Opracowanie receptury na pieczywo pszenzytnio-owsiane o podwyzszonej
wartosci prozdrowotnej z wybranych odmian pszenzyta.

5. Ocena preferencji i oczekiwan konsumentéw oraz producentéw pieczywa w
stosunku do nowych produktéw piekarniczych.

Sformutowany cel badan i trafne rozszerzenie go o cele szczegdtowe uznaje za oryginalny
problem, ktérym zajmowata si¢ Kandydatka.

Omowienie wynikéw Habilitantka podzielita na 5 podrozdziatow odpowiadajacych celom
szezegbtowym. Omoéwita w nich gtéwne watki oraz ptynace z przeprowadzonych badafi
wnioski, umiejetnie dopasowujge do nich poszczegdlne publikacje stanowigce osiagniecie
naukowe.

Rozwazania na temat pierwszego punktu szczegdtowych celow Habilitantka

przedstawita w publikacji nr 1 i 2. Publikacja nr 1 jest pracg przegladowa, ktéra bardzo
dobrze wprowadza czytelnika w problematyke badawczag. W publikacji tej Autorka
przedstawia zalety blonnika pokarmowego piszac, ze stanowi on gioéwny kompleks
sktadnikow bioaktywnych ziarna zb6z. Dalej opisuje jego budowe, dziatanie fizjologiczne
zwracajagc uwage na funkcje prozdrowotng. Habilitantka przedstawia réznice w ilosci
blonnika w zaleznosci od czgéci anatomicznych ziarniaka oraz informuje, Ze jego ilo$¢ oraz
proporcje poszczegolnych frakcji zmieniaja si¢ w zaleznosci od gatunku zboza, a nawet
odmiany. W publikacji nr 2 habilitantka przedstawita zréznicowanie sktadu chemicznego
ziarna, mgki i chleba uzyskanego z o$miu odmian pszenzyta oraz okreslia ich przydatnosé
wypiekowa. Uzyskane wyniki poréwnywala z pszenica ozima, co umozliwito lepsze
okreslenie przydatnosci wypiekowej. Podjecie tych badaf jest bardzo cenne z uwagi na
bardzo uboga literature przedmiotu w tym zakresie.
Habilitantka wykazata, ze ziarno badanych odmian charakteryzuje sie korzystnym skladem
chemicznym i moze by¢ dobrym surowcem do produkcji maki i chleba. Udowodnila, ze
badane odmiany réznily si¢ istotnie pod wzgledem zawartosci sktadnikéw odzywezych,
blonnika pokarmowego i zwigzkéw mineralnych. Badania te pozwolily na wytypowanie
odmian o najkorzystniejszym sktadzie ziarna z zywieniowego punktu widzenia.



Habilitantka udowodnita istotne zmiany w skladzie chemicznym pszenzyta po przemiale
ziarna na make. Przemiat ziarna na make spowodowat obnizenie poziomu biatka, sktadnikow
mineralnych i bioaktywnych oraz zwiekszenie zawartosci skrobi. Dr inz. Anna Fras wykazata,
ze poziom zmian byl rézny u poszczegélnych odmian oraz, ze maka uzyskana z wigkszosci
odmian pszenzyta wyrdzniata sie istotnie wyzsza zawartoscig biatka i zwigzk6éw mineralnych
w poréwnaniu do maki pszenne;.

Habilitantka udowodnita istotne réznice pomiedzy skladem chemicznym maki i chleba (za
wyjatkiem zawartosci biatka). Wykazala, prawie 14% spadek zawartosci skrobi i
kilkuprocentowy wzrost frakeji rozpuszczalnej btonnika w chlebach, w stosunku do maki.
Kandydatka wykazata, ze mozliwe jest wypieczenie z maki pszenzytniej dobrej jakosci chleba
jednak w odniesieniu do pieczywa z pszenicy charakteryzuje sie ono mniejsza objetoscig. W
przypadku pszenzyta istotnym z technologicznego punktu widzenia bylo wykazanie braku
istotnych powigzan pomiedzy sktadem chemicznym, a parametrami technologicznymi, jakie
wystepuja w pszenicy. Habilitantka wykazata, ze pszenzyto jest zbozem, ktére wymaga
opracowania nowych, odmiennych niz w przypadku pszenicy standardéw w ocenie
przydatnosci wypiekowej, z indywidualnym podejsciem do poszczegdlnych odmian.
Jednoczesnie wykazata, ze odmiany pszenzyta charakteryzowaly sie duzg zmiennoscia
zawartosci poszezegolnych sktadnikéw, natomiast zmiany w sktadzie chemicznym pomiegdzy
ziarnem, maka a chlebem sa u odmian podobne.

Rozwazania na temat wplywu genotypu, $srodowiska oraz interakcji genotypowo-
Srodowiskowej na sklad chemiczny wybranych odmian pszenzyta Habilitantka
przedstawita w publikacji nr 3. Material badawczy stanowily cztery odmiany pszenzyta
ozimego (Alekto, Fredro, Panteon, Preludio), wytypowane na podstawie wynikéw badan
uzyskanych w publikacji 2. Odmiany te charakteryzowaly sie najkorzystniejszym skladem
chemicznym oraz najlepsza przydatnoscia do wypieku, byly one uzyte przez Habilitantke na
wszystkich etapach badan. Takie zalozenie metodyczne jest jak najbardziej stuszne, eliminuje
wplyw odmiany, umozliwiajac prawidtowe okreslenie wplyw pozostatych czynnikow. Jako
srodowisko Habilitantka przyjeta warunki pogodowe w trzech latach uprawy pszenzyta.
(Moim zdaniem jest to okreslenie niezbyt precyzyjne gdyz $rodowisko to caloksztatt
elementow danego obszaru wraz z jego warunkami glebowymi, usytuowaniem terenu itd. W
pracy chodzilo o warunki pogody. Z uwagi, na fakt, ze warunki pogody maja najwiekszy
wplyw na cechy technologiczne, zatozenia metodyczne Habilitanki byly jak najbardziej
prawidtowe). Odmiany z kazdego roku zbioru zostaty ocenione pod wzgledem zaréwno
sktadnikow odzywezych jak i wybranych parametrow wartosci technologicznej. Habilitantka
wykazala najwiekszy wptyw odmiany dla zawartosci S-NSP, biatka i ligniny, natomiast
zawartos¢ skrobi oraz zwigzkéw mineralnych byla w najwiekszym stopniu zalezna od
interakcji genotypowo-srodowiskowej. Najwigkszy wptyw warunkéw pogody w latach badan
stwierdzita dla liczby opadania i lepkosci wodnych ekstraktow, a takze dla zawartosci
lipidow, blonnika pokarmowego, NSP oraz frakcji I-NSP. Istotnym osiggnieciem bylo
wytypowanie przez Habilitantk¢ odmian o mniejszym wplywie pogody na cechy jakosciowe.
Wykazata, ze odmiany Fredro i Preludio byly stabilne pod wzgledem zawartosci biatka, a
odmiana Fredro réwniez pod wzgledem zawartosci skrobi.



W poszukiwaniu produktu do suplementacji pieczywa pszenzytniego Kandydatka
wybrata owies. Wybor owsa jako potencjalnej rosliny do suplementowania pieczywa jest jak
najbardziej stuszny. Roslina ta wyrdznia si¢ wysoka zawartoscia sktadnikow prozdrowotnych.
Zawiera biatko o najwyzszej wartosci biologicznej, jest waznym zrodlem blonnika
pokarmowego z duzym udziatem frakcji rozpuszczalnej w tym B-glukanu. Biorac pod uwage
wiasciwosci odzywcze i prozdrowotne owsa Habilitantka postanowita wzbogacié pieczywo
otrzymane z wybranych odmian pszenzyta najlepszym produktem owsianym. W tym celu
poréwnywata zawartosci sktadnikow odzywezych i bioaktywnych w wybranych produktach
owsianych dostepnych na rynku. Rozwazania te zawarta w publikacji 4. Materiat badawczy
stanowito 6 produktow owsianych: koncentrat blonnika owsianego (COF), otreby
wysokobtonnikowe (HFOB), otreby zwykle (ROB), platki btyskawiczne (QRO), ptatki
zwykle (RRO) oraz maka owsiana (OFL). Ponadto do badan wigczyla probe maki owsianej
(ROFL), ktéra stanowi produkt uboczny przy produkcji koncentratu blonnika owsianego
(COF) oraz dwie odmiany owsa: Bingo i Krezus. Habilitantka wykazata, ze wszystkie
analizowane produkty tanowia bogate zrddlo blonnika pokarmowego. Wykazata duze
zréznicowanie zawartosci sktadnikéw odzywezych i bioaktywnych w badanych produktach i
odmianach owsa. Do wzbogacenia pieczywa pszenzytniego Habilitantka wybrata koncentrat
blonnika owsianego (COF). Charakteryzowal si¢ on najwieksza zawartoscia polifenol,
biatka, sktadnikéw mineralnych, lipidéw, a najmniejsza skrobi. Produkt ten stanowil réwniez
najbogatsze zrodto blonnika pokarmowego, z udziatem frakcji rozpuszczalnej w ilosci 15,9%,
z czego az 15% stanowit B-glukan. Ilo$¢ btonnika w tym produkcie przewyzszata prawie 3-
krotnie jego zawarto$¢ w pozostatych probach.

Opracowanie receptury na pieczywo pszenzytnio-owsiane o podwyzszonej wartoS$ci
prozdrowotnej z wybranych odmian pszenzyta Habilitantka przedstawita w publikacji nr 5.
Materiat badawczy stanowity cztery polskie odmiany pszenzyta ozimego: Alekto, Fredro,
Panteon, Preludio (wybrane na podstawie wynikoéw opisanych w publikacjach 2 i 3). Maka
pszenzytnia  suplementowana byla koncentratem  blonnika owsianego  (COF),
scharakteryzowanego w publikacji 4 w ilosci 2,5%, 5% i 10%. Z przygotowanych mieszanek
wypieczone zostaly chleby pszenzytnio-owsiane. Dodatkowo dla celéw poréwnawczych do
badan Kandydatka wiaczyta dwa najbardziej popularne rodzaje chleba dostepne na rynku:
pszenny i pszenno-zytni.

Habilitantka wykazata, ze zawarto$¢ sktadnikow odzywezych w chlebach pszenzytnich
zmieniala si¢ wprost proporcjonalnie do ilosci dodanego koncentratu btonnika owsianego
(COF). Wraz z suplementacjg stwierdzita wzrost zawartosci biatka, aminokwaséw w tym
lizyny oraz lipidow. Wyniki te pokazaty, ze wszystkie chleby pszenzytnio-owsiane stanowig
zrédio biatka o wysokiej wartosci biologicznej. Istotnym elementem prowadzonych badan
byla ocena zmian w zawartosci sktadnikéw bioaktywnych. Dodatek koncentratu bionnika
owsianego spowodowal istotny wzrost zawartosci blonnika pokarmowego, szczegélnie jego
frakeji rozpuszczalnej w tym B-glukanu. Habilitantka wykazata ponadto dwukrotny wzrost
wartosci lepkosci wodnych ekstraktow (WEV) oraz wzrost zawartosci polifenoli.

Wykonana ocena parametrow technologicznych, wykazata, ze dodatek koncentratu btonnika
owsianego (COF) do maki pszenzytniej spowodowal rozcienczenie biatek glutenowych, a tym



samym pogorszenie parametrow reologicznych ciasta, tekstury chleba oraz objetosei
bochenkoéw, nie miat jednak wptywu na liczbe opadania.

Habilitantka wykazata rowniez réznice odmianowe. Chleby uzyskane z odmiany Panteon
stanowily najbogatsze zrédlo biatka, bonnika w tym frakeji rozpuszczalnej B-glukanu i
polifenoli, ponadto charakteryzowala je najwieksza aktywnogé antyoksydacyjna.

Otrzymane pieczywo pszenzytnio-owsiane w poréwnaniu do chleba pszennego
charakteryzowato si¢ pordwnywalng zawartoscia biatka, zwigzkéw mineralnych i skrobi, a
mniejszg lipidéw. Chleby pszenzytnio-owsiane zawieraly wicksza ilos¢ blonnika
pokarmowego w poréwnaniu do pieczywa pszennego i pszenno-zytniego.

Habilitantka wykazata, ze wzrost stezenia koncentratu blonnika owsianego powodowat
pogorszenie parametréw pieczywa. Chleby z 2,5% oraz 5% dodatkiem koncentratu
charakteryzowaly sie poréwnywalng jakoscig. Bochenki byly srednio wypieczone 0 jasno
brazowym kolorze skorki, natomiast migkisz scharakteryzowata jako lekki, elastyczny i
nickleisty. Gorsze parametry Habilitantka uzyskata dla pieczywa suplementowanego 10%
koncentratem bfonnika owsianego. Bochenki byly stabo wypieczone, o plaskim ksztalcie i
bladej skorce, a migkisz okreslita jako cigzki, nieelastyczny i kleisty. Biorac powyzsze pod
uwaga Kandydatka stwierdzila, ze maksymalny mozliwy dodatek koncentratu, pozwalajacy
na otrzymanie dobrej jakosci pieczywa wynosi 5%.

Ocena preferencji i oczekiwan konsumentéw oraz producentow pieczywa w
stosunku do nowych produktéw piekarniczych zostala przedstawita w publikacji nr 6.
Odpowiedzig na postawiony problem byly badania ankietowe zaproponowane przez
Habilitantke, a przeprowadzone we wspotpracy z Konsorcjum Biostat. Celem badan byto
zaznajomienie si¢ z oczekiwaniami polskich konsumentéw i producentéw w odniesieniu do
pieczywa oraz okreslenie potrzeb w stosunku do pieczywa prozdrowotnego. W badaniach
Habilitantka potwierdzita, ze pieczywo stanowi wazny element codziennej diety. Sposrod
dostepnych na rynku rodzajow pieczywa, najchetniej spozywane jest pieczywo pszenne i
pszenno-zytnie, w dalszej kolejnosci z dodatkami ziarna innych roslin oraz pieczywo razowe i
zytnie. Habilitantka wykazata, ze wigkszo$¢ konsumentéw wybiera pieczywo w sposdb
swiadomy zwracajac uwage na cechy sensoryczne, a najwazniejsze to smak i zapach,
Konsumenci uwazaja, ze pieczywo jest podstawowym sktadnikiem diety i cenne dla zdrowia
czlowieka. Kandydatka stwierdzila, ze producenci pieczywa starajg sie zaspokoié
oczekiwania konsumentow poprzez dostosowanie produkeji do popytu. Wykazata ponadto, ze
konsumenci majg zréznicowane wymagania odno$nie pieczywa, co powoduje potrzebe
podnoszenia jakosci produktéw i promowania nowych rodzajéw pieczywa. Badania
ankietowe dowiodly ponadto, ze sa oni zdecydowani na zakup drozszego pieczywa o
korzystniejszym wptywie na zdrowie.

Do najwazniejszych rezultatéw osiggniecia zaliczam:

1. Przeprowadzenie szerokiej oceny wybranych polskich odmian pszenzyta pod
wzgledem wartosci odzywezej, sktadnikéw bioaktywnych ze szczegblnym uwzglednieniem
btonnika pokarmowego i jego frakcji, cech wartosci technologicznej i uszeregowania ich pod
wzgledem badanych parametrow w tym przydatnosci do wypieku. Wskazanie odmiany
Panteon jako tej o korzystnym sktadzie chemicznym i wysokiej przydatnosci wypiekowej.
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2. Wykazanie zréznicowanego wplywu genotypu, warunkéw pogody oraz wzajemnych
interakcji na sktad chemiczny i wskazanie odmian najmniej ulegajagcych wplywowi
warunkow pogody.

3. Wykazanie, ze uzyskanie pieczywa pszenzytniego wymaga doboru odpowiedniej
odmiany oraz indywidualnego podejscia do technologii wypieku uwzgledniajacego
wiasciwosci danej odmiany.

4. Wykazanie, ze suplementacja maki pszenzytniej koncentratem btonnika owsianego w
ilosci 5% pozwala na otrzymanie nowego rodzaju pieczywa charakteryzujacego sie
optymalng jakoscia i bardzo dobrg wartoscig bioaktywna. Wysoka warto$¢ prozdrowotna oraz
oryginalny sktad nowego produktu wynikajg przede wszystkim z potaczenia B-glukanu owsa
z blonnikiem pszenzytnim.

S. Wykazanie, ze w spoleczenstwie istnieje zapotrzebowanie na nowe rodzaje pieczywa
o prozdrowotnych wiasciwosciach.

6. Przeprowadzenie komercyjnego wypieku chleba z dwu odmian pszenzyta: Panteon i
Preludio suplementowanych 5% koncentratem btonnika owsianego (COF).

Ocena pozostalego opublikowanego dorobku naukowego
Catosciowy dorobek naukowy dr Anny Fras, obejmuje 23 oryginalne prace tworcze. W
czasopismach wyr6znionych w bazie JCR (lista A), habilitantka opublikowata 14 prac, z
sumarycznym IF - 30,819 (18,442 przed i 12,377 po uzyskaniu stopnia doktora) i tacznej
liczbie punktow wedtug MNiSW — 540 (226 przed i 314 po uzyskaniu stopnia doktora). W
czasopismach nie posiadajacych wspotczynnika IF (lista B) opublikowata 9 prac, wszystkie
po uzyskaniu stopnia doktora. Ponadto dorobek naukowy obejmuje 1 monografie (w jezyku
polskim), 43 publikacje w materiatach konferencyjnych. Poza wymienionymi jest autorem 4
artykutéw popularno-naukowych oraz 2 ekspertyz wykonanych na zlecenie Gléwnego Urzedu
Statystycznego. Liczba cytowani wg. WoS wynosi 499 a index Hirscha 8.
Dorobek naukowy z wyltgczeniem prac wchodzacych w sktad osiagniecia obejmuje 11 prac
opublikowanych w czasopismach wyr6znionych w bazie JCR (lista A), 1 monografie oraz 9
prac w czasopismach nie posiadajgcych wspotczynnika IF (lista B). Sumaryczny IF prac nie
wehodzacych w sklad osiggniecia wynosi 25,657, a liczba punktow wedlug MNiSW 418.
Wszystkie prace dr inz Anny Fras sa wspolautorskie, w 5-ciu jest plerwszym autorem.
Oryginalne prace Habilitantka publikowata w takich periodykach jak: Agricultural and Food
Chemistry (4 ), Journal of Agricultural and Food Chemistry (3), Food chemistry (1), Journal
of Cereal Science (1), Animals (1), Biuletyn IHAR(4), Przeglad Zbozowo-Mtynarski (3).
Udziat Habilitantki w powstanie tych prac wynosi od 5% do 90%.
W caloksztalcie zainteresowan naukowych Habilitantki, najwazniejsze znaczenie maja
nastepujace kierunki badawcze:

1. Identyfikacji zrédet naturalnej zmiennosci sktadnikéw bioaktywnych w obrebie

istniejacych odmian ziarna zbéz

2. Udoskonalanie oraz opracowywanie nowych metod oceny analitycznej

3. Badania nad wartoscig technologiczna i ulepszaniem pieczywa

4. Okreslenie przydatnosci paszowej ziarna zyta



Badania nad identyfikacja zrédel naturalnej zmienno$ci skladnikéw bioaktywnych w
obrgbie istniejacych odmian ziarna zb6z zajmuja najwieksza cze$é bo 50% zainteresowan
naukowych dr Anny Fra$, ktére rozpoczela jeszcze przed doktoratem. Tematyke te
realizowala uczestniczac jako glowny wykonawca w projektach: 6 Program Ramowy Unii
Europejskiej Unijnego Healthgrain pt.: ,Wykorzystanie bioaktywnosci ziarna zboz
europejskich dla poprawy korzysci zywieniowych i zdrowotnych” realizowanego w latach
2005-2010, krajowego SPUB (2005-2010), ktéry byl dofinasowaniem do projektu
Healthgrain. Realizowala ja jako gléwny wykonawca tematu prowadzonego w ramach
dziatalnosci statutowej oraz jako wykonawca w projekcie AVEQ (2007-2011): ,,Avena
genetic resources in human consumption”, oraz bedac kierownikiem tematu statutowego
(2013-2017) ,,Badanie czynnikow wptywajacych na wartos$é uzytkowa ziarna zboz”.

Wyniki badan tego kierunku zainteresowan Habilitantki zostaty opublikowane w 8
oryginalnych pracach twérczych (czasopisma z listy A), 4 (czasopisma z listy B MNiSW)
oraz monografii. Byly tez prezentowane na licznych konferencjach w formie doniesien i
posterow.

W omawianym kierunku badan zainteresowania naukowe Habilitantki obejmowaly szeroka
problematyke zagadnien zwigzanych z poszukiwaniem zrédel naturalnej zmiennosci
sktadnikow bioaktywnych w obrebie odmian ziarna zboz: pszenicy, zyta, jeczmienia i owsa.
Badania obejmowaly analiz¢ zmienno$ci zawartosci: widkna pokarmowego i jego frakeji,
skrobi, w tym amylozy oraz alkilorezorcynoli. W poszukiwaniu zrédet sktadnikow
bioaktywnych u pszenicy Habilitantka siggneta do obecnie uprawianych (Triticum aestivum,
Triticum durum) jak i starych gatunkow pszenic (Triticum monococcum, Triticum dicoccum,
Triticum spelta). Analizujac zwiazki bioaktywne zyta uwzglednila stare i obecnie uprawiane
odmiany pochodzace z réznych krajéw Europy. Prébki ziarna jeczmienia i owsa obejmowaty
migdzy innymi odmiany oplewione i nieoplewione.

Cykl tych badan podzielita na etapy. W pierwszym okreslita zmienno$é zwiazkéw
chemicznych w ziarnie otrzymanym z tych samych warunkach glebowo-klimatycznych, w
drugim zmiennos¢ sktadnikéw pod wptywem czynnikéw srodowiskowych.

W' poszukiwaniu zrédet zwigzkow o charakterze prozdrowotnym pszenicy Habilitantka
udowodnita znaczne zréznicowanie zawartosci btonnika pokarmowego i jego frakcji migdzy
poszczegblnymi gatunkami pszenic. Najwigcej alkiloryzorcynoli zawieralo ziarno pszenicy
zwyczajnej ozimej i pszenicy jarej, najmniej pszenicy samopszy i ptaskurki, podobnie
genotypy samopszy i ptaskurki okazaty sie niskim zrédtem blonnika pokarmowego.
Analizujgc skfad chemiczny odmian zyta Kandydatka udowodnita istnienie istotnych réznic w
zawartosci zwigzkow bioaktywnych. Stare odmiany francuskie charakteryzowaty sie wigksza
zawartoscig zwigzkéw bioaktywnych w calym ziarnie natomiast polskie Dankowskie Ztote i
Warko, najmniejsza.

W badaniach nad jeczmieniem Habilitantka udowodnita zmienno$é sktadnikow bioaktywnych
1 widkna pokarmowego w zaleznosci od odmian. Wskazata na pozytywne koralacje pomiedzy
MTZ, blonnikiem pokarmowym, a zwigzkami fenolowymi.

Badania nad owsem wykazaly stabilno$¢ zawartosci blonnika pokarmowego i jego skiad
frakcyjny u odmian oplewionych.



W omawianym kierunku badan Habilitantka stwierdzila istotny wptyw $rodowiska na sktad
chemiczny, wykazata, ze ziarno odmian pszenicy uprawianych w Estonii zawierato najwiecej
skrobi, najmniej za§ ziarno pszenic uprawianych w Rumunii. Najwyzsza zawartos¢
nieskrobiowych polisacharydéw wykazata dla prob ziarna pochodzacych z uprawy w Polsce,
najmniejsza dla odmian ze Szwecji.

Duzym osiggnieciem Kandydatki s3 wyniki nad skiadem chemicznym 129 genotypéw
pszenicy pochodzacych z réznych rejonéw $wiata, uprawianych w jednej miejscowosci i
opisanie zaleznosci za pomocg analizy sktadowych gtownych (PCA). Habilitantka
udowodnita migdzy innymi istnienie zaleznosci miedzy blonnikiem pokarmowym, celuloza,
glukoza, ujemnych natomiast ze skrobia. Stwierdzila istnienie ujemnej krelacji MTZ z iloscig
alkilorezorcenoli, steroli i tokosteroli. Ponadto w badaniach tych Habilitantka udowodnita, ze
pochodzenie genotypéw ma wptyw na ich sktad chemiczny. Genotypy z Wioch wyrozniata
wyzsza zawartos¢ skrobi, genotypy z Wielkiej Brytanii, Niemiec i Holandii charakteryzowaty
si¢ wyzszg zawartoscig skfadnikéw bioaktywnych, ale nizszg zawartoscig strawnej skrobi.
Genotypy z Francji byly one bogate w a-tokoferole, oraz sterole. Genotypy z Europy
Wschodniej (Wegry, Polska, Czechy, Serbia, Chorwacja, Rumunia, Ukraina, Bulgaria i
Turcja), Rosja i Kazachstan charakteryzowata wyzsza MTZ i wyzsza zawarto$¢ biatka.

Poza zmiennoscig sktadu chemicznego zwigzanym z genotypem Habilitantka udowodnita
istotny wplyw warunkéw sSrodowiska i interakcji genotypowo-srodowiskowej na sktad
chemiczny. Stwierdzita ze szeroki zakres zmiennosci genotypowej w zawartosci blonnika
pokarmowego oraz alkilorezorcynoli oraz skladnikéw odzywcezych umozliwia selekcje
odmian pszenicy o duzej ich zawartosci w celu poszukania naturalnych Zrédet sktadnikéw
bioaktywnych oraz wskazuje na genotypy, ktore powinny by¢ w wigkszym stopniu
wykorzystywane do produkcji pieczywa pszennego stanowiacy najwigkszy udzial w
strukturze spozycia pieczywa ogbtem.

Udoskonalanie oraz opracowywanie nowych metod oceny analitycznej

Ten obszar zainteresowan Habilitantki stanowi bardzo istotny aspekt jej pracy naukowe;j.
Rozpoczeta go pracujac w projekcie Healthgrain, opracowujac nowa posredniag metode
oznaczania bfonnika pokarmowego w nasionach roslin zbozowych. Waznym elementem jej
dorobku byty czynnosci zwiazane z adaptacja i uruchomieniem Laboratorium Oceny
Technologicznej Zboz, ktére w wyniku reorganizacji Instytutu zostato przeniesione z Zaktadu
Roslin Zbozowych IHAR-PIB w Krakowie i wlaczone do SPOJPR. W ramach badan brata
udzial w opracowywaniu i wdrozeniu metod analitycznych zwigzanych z ocena wartosci
technologicznej ziarna i maki, takich jak przemial, liczba opadania, ilo$¢ glutenu, wskaznik
sedymentacji Zelenyego, analiza farinograficzna oraz ekstensograficzna. Habilitantka
wdrozyta metod¢ wypieku laboratoryjnego dla maki pszennej i pszenzytniej oraz oceng
pieczywa zgodnie z procedurg opisang przez Klockiewicz-Kaminska i Brzezifiskiego (1997)
oraz normg ICC/131. Ponadto dr Anna Fras byla zaangazowana w ocene wartosci browarnej
rodéw jeczmienia jarego.

Wazne w tym obszarze zainteresowan Habilitantki byty badania nad poszukiwaniem
ulepszonych metod oznaczania biatka w nasionach roslin uprawnych. Habilitantka badata
zawartos¢ biatka metodg Dumasa poréwnujac wyniki z otrzymanymi metoda Kjeldahla.
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Habilitantka wykazata, ze zawartos¢ biatka oznaczona metoda Dumasa byla 0,46 jednostki
procentowej wyzsze, jednak réznice w ilosci biatka zalezaly od badanego produktu
roslinnego. W przypadku pszenicy ozimej réznica w zawartosci biatka na korzys¢ metody
Dumasa wynosita 0,54 jednostki procentowej, jeczmienia 0,54, owsa nagiego i
obtuszczonego 0,56, natomiast w przypadku $rut rzepakowych i sojowych i owsa nagiego
0,48 1 0,19 jedn proc. Habilitantka udowodnita wysoka korelacje miedzy metodami,
konkludujac, ze metoda Dumasa moze byé z powodzeniem stosowana do oznaczenia azotu w
ziarnie zb6z, Sruty sojowej i rzepakowej. Wyznaczyla rownanie regresji umozliwiajace
przeliczenie zawartosci biatka 0znaczonego metodg Dumasa na wartosci jakie mozna uzyskaé
stosujgc metode Kjeldahla. Efekty tej dziatalnosci zostaly opisane w 5 publikacjach 1 3
doniesieniach konferencyjnych.

Badania nad wartoscig technologiczna i ulepszaniem pieczywa

Badania w tym kierunku sa szerokie, obejmujg bowiem pszenice, zyto i pszenzyto.
Habilitantka rozpoczeta je bedac kierownikiem projektu LIDER, a obecnie badania rozszerza
o nowe watki tematyczne. Do najwazniejszych nalezy okreslenie wartosci wypiekowe;
wybranych odmian pszenzyta oraz zbadanie wptywu réznych stezen dodatku koncentratu
blonnika owsianego (KBO) na jako$¢ pieczywa pszenzytniego. Habilitantka udowodnita, ze
mozliwe jest uzyskanie dobrej jakosci chleba z wybranych odmian pszenzyta, natomiast
suplementacja maki pszenzytniej KBO polepsza wartosé prozdrowotna otrzymanych
chlebow, ktére moga by¢ oznaczane jako produkty bedace bogatym zrédlem blonnika
pokarmowego. W ostatnich latach kierunek ten rozszerzyta o badania nad zytem. Badania
prowadzi we wspolpracy z Zakladem Przetworstwa Zboéz i Piekarstwa Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywezego w Warszawie. Celem jest otrzymanie maki
zytniej o podwyzszonej zawartosci skladnikéw prozdrowotnych. Habilitantka okresla
zawartos¢ nieskrobiowych polisacharydéw, oraz lepkosci wodnych ekstraktow ziarna, otrab i
maki zytniej uzyskanej z réznych pasazy przemialowych miyna laboratoryjnego. W
powyzszym temacie prowadzi réwniez badania zwigzane z poszerzeniem zakresu analiz
zwigzanych z oceng wartosci technologicznej maki pszenne;.

Okreslenie przydatnosci paszowej ziarna zyta

Badania z zakresu wartosci paszowej ziama zyta Habilitantka podjela w 2016 roku jako
wykonawca w projekcie Energyfeed. Dr Anna Fras prowadzi badania nad przydatnoscia
wspotezesnych odmian zyta w zywieniu zwierzat gospodarskich. Jej badania skupiajg si¢ na
okresleniu zawartosci widkna pokarmowego oraz jego poszczegdlnych sktadnikéw, w tym
nieskrobiowych polisacharydéw, ligniny, pB-glukanu, skrobi opornej, oligosacharydéw,
kwasow uronowych, alkilorezorcynoli, zwiazkéw fenolowych oraz inhibitora trypsyny.
Kandydatka udowodnita, ze suplementacja diety opartej na ziarnie zyta ksylanaza poprawia
przyrost masy ciata i wspdtczynnik konwersji paszy u kurczat w wieku od 1 do 21 dni.
Udowodnita, ze wysokie stezenie zyta w diecie powyzej 20% zwieksza lepkos¢ tresci jelita
cienkiego jednakze suplementacja diety ksylanazg znaczaco tagodzi ten efekt. Stwierdzita, ze
hybrydowe ziarno zyta moze by¢ stosowane w ilosci 20% w diecie brojlerow od 22 do 42
dnia zycia, bez zadnego szkodliwego wptywu na wskazniki wzrostu, podczas gdy enzym
(ksylanaza) wptywa pozytywnie na przyrost masy ciata i wspétczynnik konwersji paszy u
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mtodszych pisklat (wiek od 1 do 21 dni). Uzyskane dotychczas wyniki zaprezentowano w
formie jednej publikacji naukowej oraz dwdch doniesien konferencyjnych.

Waznym  aspektem w  karierze naukowej Habilitantki  jest wspodlpraca
mi¢dzynarodowa. Wspotpraca z Uniwersytetem Rolniczym w J eglavie (Lotwa), zaowocowata
wspolnymi  badaniami nad zawartoscia nieskrobiowych polisacharydow w produktach
cukierniczych z dodatkiem stonecznika bulwiastego. Efektem tej wspolpracy byla 1
publikacja oraz doniesienie konferencyjne. Wspélpraca z naukowcami z Uniwersytetu
Lublanskiego (Stowenia) zaowocowata badaniami nad zawartoscia blonnika pokarmowego w
kielkach gryki tatarki oraz pszenicy, po dzialaniu wysoko zmineralizowanej wody. Na
podstawie uzyskanych wynikéw opracowano jedna publikacje.

W podsumowaniu stwierdzam, ze osiagniecie naukowe dr Anny Fras jest oryginalne, wnosi
nowe tresci do dyscypliny agronomia, znakomicie poszerza obszar wiedzy, z zakresu wartosci
odzywezej, prozdrowotnej, wypiekowej pszenzyta ozimego. Przeprowadzone badania maja
duza wartos¢ poznawcza i aplikacyjna. Doswiadczenia bedace podstawa przedmiotowych
publikacji zostaly bardzo dobrze zaplanowane i dzieki wspétpracy z badaczami z innych
specjalnosci bardzo szeroko wykorzystane, a wyniki badan uzupetniaja dotychczasowy stan
wiedzy z zakresu konsumpcyjnego wykorzystania pszenzyta i jego funkcji prozdrowotnych.
Habilitantka posiada dobre przygotowanie teoretyczne, wiasciwie interpretuje wyniki badan, i
wyciaga z nich poprawne udokumentowane wnioski. Warto$é naukowa prac, umiejetne ich
opisanie i przedyskutowanie z najnowszymi pozycjami literatury swiadczg o dobrym
przygotowaniu Habilitantki do samodzielnej pracy naukowe;.

Rowniez pozostaly dorobek naukowy Kandydatki w mojej ocenie jest wystarczajacy do
uzyskania stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie agronomia.
Zainteresowanie Habilitantki sa szerokie i zréznicowane, rozszerzane o nowe watki
badawcze. Pragne szczegolnie podkresli¢ cenne umiejetnosci Habilitantki do nawigzywania
wspotpracy z naukowcami innych dziedzin i specjalnosci co powoduje, ze jej prace naukowe
catosciowo rozwigzuja postawiony problem badawczy i sa interdyscyplinarne.

3 Ocena istotnej aktywnosci badawczej, wspélpracy mi¢dzynarodowej, dorobku
dydaktycznego i popularyzatorskiego habilitantki zgodnie z rozporzadzeniem MNiSW z
dnia 1 wrzes$nia 2011.
e Pani dr inz. Anna Fras jest wspotautorka 14 prac (wraz z osiagnieciem),
opublikowanych w czasopismach znajdujgcych si¢ w bazie Journal Citation Reports
(JCR), ktorych sumaryczny wskazniki oddzialywania IF wynosi 30,189. Prace te
zgodnie z baza Web of Science cytowano aktualnie 499 razy. Indeks Hirscha
Kandydatki wynosi 8. Habilitantka jest autorka/ wspétautorka 9 prac naukowych w
tym 1 monorgafii, 4 prac opublikowanych w Biuletynie IHAR i 3 w przegladzie
Zbozowo-Mtlynarskim. W 3 pracach jest pierwszym autorem. Suma punktéw jakie
uzyskata wynosi 540 (122 osiggniecie naukowe + 418 pozostate prace). W mojej
ocenie dorobek naukowy Anny Fras oraz wskazniki naukometryczne osiagniete przez
habilitantk¢ sa wystarczajgce do uzyskania stopnia doktora habilitowanego nauk

11



rolniczych. Habilitantka jest wspotautorka 16 prac w jezyku angielskim (wraz z
osiagnieciem naukowym).
Kandydatka nie posiada miedzynarodowych i krajowych patentéw ani wynalazkéw, o
ktore w uprawianej przez nig dyscyplinie naukowej jest bardzo trudno.
Habilitantka jest wspotautorka 1 monografii i 9 prac opublikowanych w czasopismach
z listy B. Dokonania te powstaly po uzyskaniu stopnia doktora.
Habilitantka potrafi skutecznie stara¢ sie o $rodki na prowadzenie badan, na co
wskazuje petienie w latach 2014-2017 funkcji kierownika projektu Lider, ,,Pieczywo
pszenzytnio owsiane jako nowy polski produkt o podwyzszonej wartosci
prozdrowotnej” finansowanego przez Narodowe Centrum Badad i Rozwoju, nr
LIDER/019/519/L-4/12/NCBR/2013, a takze dwoch tematéw finansowanych w
ramach badafi statutowych macierzystego instytutu. Ponadto habilitantka
uczestniczyta w 3 projektach petnige funkcje gléwnego wykonawcey oraz w dwoch
jako wykonawca. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze role gléwnego wykonawcy
petnita w 2 projektach finansowanych ze srodkéw UE (6. Programie Ramowym UE) i
wykonawcy w projekcie finansowanym przez NCBIiR
(BIOSTRATEG2/297910/12/NCBR/2016).
Za osiggnigcia w pracy naukowej dr inz. Anna Fra$ zostata w 2016 roku odznaczona
odznaka honorows ,,Zastuzony dla rolnictwa”.
Habilitantka Sciste wspotpracuje z innymi jednostkami naukowymi i przemystowymi.
Uniwersytetem Rolniczym Jeglava w Lotwie, Uniwersytetem Lublenskim w Stowenii,
przedsigbiorcami oraz innymi jednostkami naukowymi i przemystowymi.
Waznym aspektem dziatalnosci Habilitantki byto popularyzowanie wynikéw badan
poprzez aktywny udziat w konferencjach. Uczestniczyla w 23 miedzynarodowych i
krajowych konferencjach, na ktérych wyglosita 8 referatow. O duzym zainteresowaniu
tematyki badawczej Habilitantki $wiadczy fakt, ze na 4 konferencjach krajowych
organizowanych przez Instytut Biotechnologii Przemystu Spozywczego w Warszawie
byly to referaty zamawiane.
Habilitantka jest rowniez wspétorganizatorem pieciu konferencii naukowych.
W uznaniu aktywnosci i wyrdzniajace sie wyniki pracy naukowej zostata dwukrotnie
(w 2007 1 w 2011 roku) wyrézniona Nagrode Dyrektora IHAR-PIB. Ponadto
wyrdznienie zostalto jej przyznane w 2011 roku przez Rade Naukowa IHAR-PIB za
wykonanie doktoratu.
Kandydatka nie uczestniczyta w konsorcjach i sieciach badawczych, nie kierowata
projektami realizowanymi we wspétpracy z naukowcami z innych osrodkéw polskich
1 zagranicznych, czy przedsiebiorcami, nie brata rowniez udziatu w komitetach
redakeyjnych i radach naukowych czasopism. Pragne podkresli¢, ze mtodych
naukowcow ze stopniem doktora rzadko wiacza sie do takich aktywnosci.
W latach 2016-2018 byla cztonkiem miedzynarodowego stowarzyszenia European
Society of Agronomy, a w latach 2017-2019 przewodniczaca Rady ds. Mtodych
Naukowcow [HAR-PIB.
Dziatalnos¢ dydaktyczna i w zakresie popularyzacji wynikéw badan u Habilitantki
ogranicza si¢ do udzielenia 2 wywiadow i autorstwo 4 artykulow
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popularnonaukowych. Pragne jednak podkreslié, ze pracownicy instytutow
badawczych majg ograniczone mozliwosci prowadzenia dziatalnosci dydaktyczne;j.

e W latach 2013-2018 dr Anna Fra§ pehita funkcje promotora pomocniczego w
przewodzie doktorskim Pani mgr inz. Kingi Golebiewskiej; tytut rozprawy:
.Loltonasienny rzepak ozimy jako zrédio biatka i energii w zywieniu zwierzat
monogastrycznych”, obronionej przed Radg Naukowa Instytut Hodowli i
Aklimatyzacji Roslin — PIB.

e Habilitantka nie ma w swojej karierze naukowej odbytych typowych stazy naukowych
w innych osrodkach badawczych. Jednak duze do$wiadczenie zawodowe zdobyta
odbywajac po zakonczeniu studidw staz w przedsiebiorstwie Elstar Oils S.A.,
Rafineria Olejow i Thuszezow Jadalnych w Czerninie, w ktorym pracowata przez
kolejne 2 lata. Umiejetnosci zawodowe zdobyla szczegdlnie w zakresie kontroli
jakosci, opracowywania receptur nowych produktéw oraz udziat w procesie wdrazania
systemow zarzadzania jakoscig ISO i HACAP. Przez ten okres zdobywata
doswiadczenie zawodowe w  zakresie obstugi specjalistycznej aparatury,
przygotowywania audytéw i prowadzenia dokumentacji zwiazanej z zarzadzaniem
jakoscia. Swoje kwalifikacje zawodowe podnosita uczestniczac w licznych (12)
szkoleniach zar6wno w kraju jak i za granica.

e Habilitantka jest wspotautorkg wykonania dwéch ekspertyz na zlecenie GUS, a
dotyczacych prognozowania poziomu plonowania pszenicy ozimej i Zyta na poziomie
kraju 1 wojewodztw.

e Pani Doktor brala udziat w zespole do oceny projektéw i rozstrzygniecia konkursu na
dotacje dla mtodych pracownikéw naukowych IHAR-PIB na rok 2018.

e Nie ma w swoim dorobku recenzowania projektéw miedzynarodowych i krajowych,
natomiast wykonala 2 recenzje do czasopisma Journal of Food Composition and
Analysis

3. Wnhniosek koncowy

Reasumujac dotychczasowy dorobek naukowy dr Anny Fras jest znaczny. Na podstawie
przedstawionych dokonan badawczych oraz wskaznikéw. bibliometrycznych, nalezy
stwierdzi¢, ze Pani dr Anna Fras jest pracownikiem naukowym o wyraznie ukierunkowanych
zainteresowaniach badawczych i wykazuje znaczaca aktywnos$¢ naukowa. Jest bezsprzecznie
wysokiej klasy specjalisty w zakresie badan nad wartoscig odzywcza, zywieniowa i
wypiekows roslin zbozowych ze szczegdlnym uwzglednieniem pszenzyta. Jej prace naukowe
majg duze znaczenie poznawcze i praktyczne, stanowia istotny wklad w rozwdj nauk
rolniczych o czym swiadczy publikowanie wynikéw tych prac w renomowanych
czasopismach zagranicznych. Dorobek naukowy Habilitantki jest znaczacy, a jej wklad w ich
opracowanie potwierdzaja wspétautorzy prac. Kandydatka potrafi pracowaé w zespotach
badawczych, doglebnie wykorzystuje zalozone eksperymenty poprzez wiaczanie innych
specjalistow. Habilitantka wykazala si¢ aktywnosciom w popularyzowaniu wynikéw band na
konferencjach naukowych w kraju i za granica. Na szczegélne podkreslenie zashuguje wynik
aplikacyjny polegajacy na produkcji chleba pszenzytnio-owsianego w komercyjnej piekarni.



Reasumujgc stwierdzam, ze dr inz. Anna Fra$ zgodnie z wymaganiami ujetymi w
ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki

w pelni zastuguje na stopien naukowy doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie
agronomia.

- piof: dr hab: Gre2yna-Podolske: -+ - -
odpls Recenzenia
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