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Recenzja osiągnięcia naukowego pt.

,,Charakterystyka składu chemicznego polskich odmian pszenżyta (x Triticisecale
Wittmack) z uwzg|ędnieniem wpĘwu środowiska oraz możIiwości doskonalenia ich
przydatności do celów wypiekowych'' - cykl 6. publikacji

oraz dorobku naukowego dr inż. Anny FRAŚ
z Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roślin - Państwowy Instytut Badawczy w Radzikowię

S amo dz i e lną P r ac ow ni a o c eny Jako ś c i P r o dukt ów Ro ś l inny c h
ubiegającej się o nadanie stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie agronomia
wykonana na zlecenie Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roślin - PIB w Radzikowie

1. Najważniejsze fakfy z życiorysu zawodowego Kandydata

Pani dr inż. Anna Magdalena Fraś urodziła się w Kościerzynie' w 2002 roku ukończyła
Wydział Chemiczny, Kierunek Biotechnologia, Specjalizacja Technologia Tłuszczow
Jadalnych i Biotechnologia Lipidów na Politechnice Gdańskiej w Gdańsku. Na podstawie
pracy magisterskiej pt.:,,Enzymatyczne przeęstryfikowanie oleju oliwkowego kwasem
behenowym'' uzyskała tyĄuŁ zawodowy magistra inżyniera. W latach 2002-2004 po odbyciu
stazu zostaŁa zatrudniona w przedsiębiorstwię Elstar oils S.A., Rafineria olejow i Ttuszczów
Jadalnych w Czerninie na stanowisku specjalisty ds. jakości' W latach 2002-2006 prowadziła
własną działalnoŚć gospodarczą: Badania t ana|izy techniczne (PKD7430Z). od roku 2006
jest zatrudniona w Instytucie Hodowli i Aklimatyzacji Roślin - Państwowym Instytucie
Badawczym w Radzikowie w Samodzielnej Pracowni oceny Jakości Produktów Roślinnych.
W IHAR-PIB pracował'a na stanowisku iniynieru (2006.2008), asystenta (2008-2012) i
adiunkta (2012- do chwili obecnej). Stopień doktora nauk rolniczych w zakręsie agronomii
nadałajej Rada Naukowa IHAR-PIB uchwałą z dnia25 października 2011 roku. Ty.tuł pracy:
,,Ana|iza zmiennoŚci zawartoŚci błonnika pokarmowego i alkilorezorcynoli w ziarnie
pszenicy zl*1lczajnej (Triticum aestivum L.)''. Promotorem rozprary doktorskiej była prof. dr
hab. Danuta Boros, a recenzentami prof. dr hab. Jan Kaczmarck oraz dr hab. Alicja Kawka.
Pracę doktorską dr inżr'. Anna Fraś obroniła z wyroŹnieniem. W czasie swojej pracy
zawodowej przebywałaprzęz okres 2 |atnaurlopie macierzyńskim i wychowawczym.



2. ocena osiągnięcia naukowego oraz pozostałego opublikowanego dorobku
naukowego

2.1 Ocena osiągniecia naukowego.

osiągniecie naukowe Pani dr inż. Anny Fraś pt.: ,,Charakterystyka składu chemicznego
polskich odmian pszeni7Ąa (X Triticosecale Wittmack) z uwzg|ędnieniem wpływu
środowiska oraz moi|iwości doskonalenia ich przydatności do celów wypiekowych'' stanowi
jednotematyczny cykl 6 prac opublikowanych w latach 2016.2018' Suma punktów według
wykazu MNiSW zgodnie z rokiem opublikowania wynosi I22, a sumaryczny IF publikacji
wchodzących w skład osi4gniecia naukowego według roku opublikowania wynosi 5,762.
Przedmiotowe prace ukazały się w wydawnictwach: Plant Breeding and Seed Scien ce (2
prace), Journal of Cereal Science (2 prace), Polish Journal of Agronomy (lpraca), Quality
Assurance and Safety of Crops & Foods (1 praca).

Wszystkie prace są opracowaniami zespołowymi, w czterech pracach dr tnŻ' Anna Fraś jest
pierwszym, w dwóch drugim autorem. Habilitantka załączyła oświadczenia współautorów, w
których wyrazają zgodę na włączenie prac do rozprawy habilitacyj nej oraz potwierdzenta, Że
udział Habilitantki w ich przygotowaniu i napisaniu wynosi od 40 do 85oń.
Przedstawione do oceny prace powstały w wyniku rea\izacjt przez Habilitantkę projektu
badawczego LIDER/0I9|519IL.4A{CBIR/2013, pt.: ,,Pieczywo pszenĘtnio-owsiane jako
nowy polski produkt o podwyższonej warloŚci prozdrowotnej'', akronim: NovęlBread4Fit
(2013-2017), finansowanego przęz Narodowe Centrum Badań i Rozwoiu. któreso dr inz,
Anna Fraś była kierownikiem.
Formalna strona przedstawionego do oceny osiągnięcia naukowego nie budzi zastrzezei,
prace są spójne tematycznie i znakomicie poszerzaj4 dotychczasowQ wiedzę d,otyczącą składu
chemicznego, wartości odiywczej i wypiekowej pszenŻyta ozimego, a zaangaiowanie
kandydatki w powstanie tych prac jest bezdyskusyjne.

Merytoryczna ocena osiągniecia naukowego
Przedstawionę do oceny osiągnięcie naukowe Zaw|erawprowadzenie, cel badań, szczegółowe
omówienie wyników badań prac składających się na rozprawę habilitacyjną, podsumowanie i
literaturę.

Wę wprowadzeniu Habilitantka krótko przedstawia historię wyhodowania pszenzyta,
ZnaQzen|e tego gatunku w Europie i w Polsce' uwidacznia jego cechy uprawowe' zwracając
uwagę na wysoki poziom plonowania' mniejszą presję chorób oraz możIiwość uprawy na
glebach średnich bez istotnej obnizki plonowania. Hablitantka uwypukla walory pszenŻ5Ąa
uwzgledniając jego wartość odŻywczą i prozdrowotną, co pretenduje to zboŻe do produkcji
Źywności. ZauwaŻa, ze ten kierunek spożytkowania pszenzyta jest pominięty, nie produkuje
się chleba pszenzytniego samodzie|nie, również rzadkością są chleby wypieczone z mąkt
mieszanej zawier aj ącej pszenŻyto.

Habilitantka umiejętnie wprowadza w sformułowany przęZ siebie cel podjętych badań,
podkreŚlając brak lub niewielk4 ilość badań nad pszeniytem w aspekcie jego walorów
odiywczych i wykorzystania go na cele konsumpcyjne, a takżze konieczność poszukiwania



nowych, alternatywnych rozwiqzań podnoszenia jakości żywnoŚci' mającej istotne znaczenie
w profilaktyce chorób dietoza|eŻnych. Stąd cęlem badań była charakterystyka składu
chemiczne go wybranych odmian p szenŻyĄa z uwz ględnieni em wpływu warunków śro dowi ska
na badane parametry i ocena mozliwości wykorzystania badanych odmian do wypieku chleba.
Dodatkowo, ocena możliwości wzbogacenia mąki pszenzytniej produktem owsianym' w celu
zwiększenia wartości prozdrowotnej pieczywa. Habilitantka wydzieliła ce|e szczegółowe,
którymi były:

1. Ana|tza zróŻnicowania składu chemicznego pomiędzy ziamem, mąką i
chlebem uzyskanym z vybranych odmian pszenzyta oraz określenie ich
przydatnoŚci wypiekowej .

2. określenie wpływu genotypu, środowiska oIaZ interakcji genotypowo-
środowiskowej na skład chemiczny wybranych odmian pszenŻŁĄa.

3. Poszukiwanie produktu owsianego o najwyŻszej wartości prozdrowotnej do
suplementacj i pieczywa pszenży.tniego.

4' opracowanie receptury na .pteczYwo pszenżytnio-owsiane o podwyższonej
wartości prozdrowotnej z wybranych odmian pszenŻyta,

5. ocena preferencji i oczekiwań konsumentów otaz producentów pieczywa w
stosunku do nowych produktów piekarniczych.

Sformułowany cel badań i trafnę rozszerzenie go o cele szczegółowę uznaje za oryglna|ny
problem, którym zajmowała się Kandydatka.
omówienie wyników Habilitantka podzieliła na 5 podrozdziałów odpowiadających celom
szczegółov,rym' omówiła w nich główne wątki oraz płynące z ptzęprowadzonych badań
wnioski, umiejętnie dopasowując do nich poszczego|ne publikacje stanowiące osiągniecie
naukowe.

Rozważania na temat pierwszego punktu szczegółowych celów Habilitantka
przedstawiła w publikacji nr 1 i 2. Publikacja nr 1 jest pracą przeglądow4, ktoru bardzo
dobrze wprowadza czytelnika w problematykę badawczq. W publikacji tej Autorka
przedstawia za|ety błonnika pokarmowego pisząc, ie stanowi on główny kompleks
składników bioaktywnych ziama zbóŻ' Da|ej opisuje jego budowę, dziatanie fiĄologiczne
zwracając uwagę na funkcję prozdrowotną. Habilitantka przedstawia roŻntcę w ilości
błonnika w za|ęŻności od części anatomicznych ziarntaka oraz informuje, zejego ilość oraz
proporcje poszczego|nych frakcji zmientajq się w za|eznosci od gatunku zboza, a nawet
odmiany. W publikacji nr 2 hab1|itantka przedstawiła ztozntcowanie składu chemicznego
ziarna, mąki i chleba uzyskanego z ośmiu odmian pszenŻyĄa oraz okreŚliła ich przydatnośó
wypiekową. Uzyskane wyniki porównywała z pszenicą ozimą, co umożliwiło lepsze
określenie przydatności wypiekowej. Podjęcie tych badań jest bardzo cenne z uwagi na
bardzo ubogą literaturę przedmiotu w tym zakresię.
Habilitantka v,ykazała, Że ziarno badanych odmian charakteryzuje się korzystnym składęm
chemicznym i może być dobrym Surowcem do produkcji mąki i chleba' Udowodniła, ze
badane odmiany roŻnlły się istotnie pod względem zawartości składników odiywczych,
błonnika pokarmowego i związków mineralnych' Badania te pozwoliły na wytypowanie
odmian o najkorzystniejszym składzie ziarna z Żywtentowego punktu widzenia.



Habilitantka udowodniła istotne zmiany w składzie chemicznym pszenz3,ta po przemiale
ziarna na mąkę. Przemtał ziarna na mąkę spowodował obnizenie poziomu białka, składników
mineralnych i bioaktywnych oraz zwiększenie zawartości skrobi. Dr inŻ. Anna Fraś wykazała,
ie poziom zmianbył" rcŻny u poszczególnych odmian orM, Że mąka uzyskana z większości
odmian pszenŻytawyróiniała się istotnie vuyŻszq zawut.ościqbiałka i związkow mineralnych
w porównaniu do męki pszennej'

Habilitantka udowodniła istotne róznicę pomiędzy składem chemicznym mąki i ch|eba (za
wyjątkiem zawartości białka). Wykazała, prawie 14% spadek zawartości skrobi i
kilkuprocentowy wzrost frakcji rozpuszczalnej błonnika w chlebach, w stosunku do mąki'
Kandydatkawykazała, ie moŻIiwe jest wypieczenie zmqkipszeni1źniej dobrej jakości chleba
jednak w odniesięniu do pieczywa Z pszęn|cy charakteryzuje się ono mniejszą objętoŚcię. W
przypadku pszenzyta istotnym z technologicznego punktu widzenia było wykazanie braku
istotnych powiązań pomiędzy składem chemicznym' a parametrami technologicznymi, jakie
występują w pszenicy. Habilitantka wykazała, Że pszeniyĄo jest zbozem, które Wymaga
opracowania nowych, odmiennych niż w przypadku pszenicy standardów w ocenie
przydatności wypiekowej, z indywidualnym podejściem do poszczególnych odmian.
Jednocześnie v',ykazała, że odmiany pszenŻyta charakteryzowały się duzą zmienności4
zawartości poszczegó|nych składników, natomiast zmiany w składzie chemicznym pomiędzy
ziarnem, mąkQ a chlebem są u odmian podobne.

Rozważania na temat wptywu genotypu, środowiska oraz interakcji genoĘpowo-
Środowiskowej na skład chemiczny wybranych odmian pszenżyta Habilitantka
przedstawiła w publikacji nr 3. Materiał badawczy stanowiły cztety odmiany pszenzyta
ozimego (Alekto' Fredro, Panteon, Preludio), wytypowane na podstawie wyników badań
uzyskanych w publikacji 2. odmiany te charakteryzowały się najkorzystniejszym sktadem
chemicznym oraz najlepszq przydatnością do wypieku' były one uŻyte przez Habilitantkę na
wszystkich etapach badań. Takie załoŻęnte metodyczne jest jak najbardziej słuszne, eliminuje
wpływ odmiany, umozliwiając prawidłowe określenie wpływ pozostałych czynników. Jako
środowisko Habilitantka przyjęła warunki pogodowe w trzech latach uprawy pszenzyta,
(Moim zdanięm jest to określenie niezbyt precyzyjne gdyŻ środowisko to całokształt
elementów danego obszaru wraz Zjego warunkami glebowymi, usytuowaniem tęrenu itd. W
pracy chodziło o warunki pogody. Z uwagl, na fakt, ze warunki pogody mają największy
wpływ na cechy technologiczne, załoŻenia mętodyczne Habilitanki były jak najbardziej
prawidłowe). odmiany z kaidego roku zbioru zostały ocenione pod względem zarówno
składników odŻywczych jak i wybranych parametrów wartości technologicznej' Habilitantka
wykazała największy wpływ odmiany d|a zawartoŚci S-NSP, białka i ligniny, natomiast
zawartość skrobi oraz związków mineralnych była w największym stopniu za|eina od
interakcji genotypowo-środowiskowej. Największy wpływ warunków pogody w latach badań
stwierdziła d|a |iczby opadania i lepkości wodnych ekstraktów, a takŻe dla zawartości
lipidów, błonnika pokarmowego, NSP oruz ftakcji I-NSP. Istotnym osiągnieciem było
wytypowanie przez Habilitantkę odmian o mniejszym wpływie pogody na cechy jakościowe.
Wykazała, że odmiany Fredro i Preludio były stabilne pod względem zawartości białka, a
odmiana Fredro również pod względem zawartości skrobi.

4



W poszukiwaniu produktu do suplementacji pieczywa pszenŻsĄniego Kandydatka
wybrała owies. Wybór owsa jako potencjalnej rośliny do suplementowania pieczywajest jak
najbardziej słuszny. Roślina tawytoŻnta się wysoką zawartością składników prozdrowotnych.
Zawtera białko o najwyŻszej wartości biologicznej, jest waŻnym fuodłem błonnika
pokarmowego z duiymudziałem frakcji rozpuszczalnej w tym p-glukanu. Biorąc pod uwagę
właściwości odŻywcze i prozdrowotne owsa Habilitantka postanowlta wzbogacić pieczywo
otrzymane z wybranych odmian pszenŻyta najlepszym produktem owsianym. W tym celu
porównywała zawartości składników odzywczych i bioaktywnych w wybranych produktach
owsianych dostępnych na rynku. Rozwazania te zawarła w publikacji 4. Materiał bad'awczy
stanowiło 6 produktów owsianych: koncentrat błonnika owsianego (CoF), otręby
wysokobłonnikowe (HFOB), otręby zwykŁe (RoB), płatki błyskawiczne (QRo), płatki
zv'ry|<łe (RRo) orazmąka owsiana (oFL). Ponadto do badań włączyłapróbę mąki owsianej
(ROFL)' która stanowi produkt uboczny przy produkcji koncentratu błonnika owsianego
(CoF) oraz dwie odmiany owsa: Bingo i Krezus. Habilitantka wykazała, że wszystkie
ana|izowane produkty tanowią bogate ,żtódło błonnika pokarmowego. Wykazała dużze

zróŻnicowanię zawartości składników odzywczychi bioaktywnych w badanych produktach i
odmianach owsa. Do wzbogacenia pieczywa pszenżvtniego Habilitantka wybrała koncentrat
błonnika owsianego (CoF). Charakteryzował się on największ4 zawartoŚci4 polifenoli,
białka, składników mineralnych, lipidów, a najmniejszą skrobi. Produkt ten stanowił równieŻ
najbogatsze ŹrodŁo błonnika pokarmowego, z udziałem frakcji rozpuszazalnej w ilości I5,9o^,
z czego ai I5oń stanowił B-glukan. Ilość błonnika w tym produkcie przewyzszała prawie 3-
krotnię jego zawartośó w pozostałych próbach.

opracowanie receptury na piecrywo pszenżytnio-owsiane o podwyższonej wartości
prozdrowotnej z wybranych odmian pszenĘta Habilitantka przedstawiła w publikacji nr 5.

Materiał badawczy stanowiły cztery polskie odmiany pszenŻyźa ozimego: Alekto, Fredro'
Panteon, Preludio (wybrane na podstawie wyników opisanych w publikacj ach 2 i 3)' M4ka
pszenŻy,tnia suplementowana była koncentratem błonnika owsianego (CoF),
scharakteryzowanego w publikacji 4 w ilości 2,5yo,5% ł I0%. Z przygotowanych mieszanek
wypieczone zostały chleby pszenŻytnio-owsiane. Dodatkowo dla celów porównawczych do
badań Kandydatka włączyła dwa najbardziej popularne rodzaje chleba dostępne na rynku:
pszenny i pszenno-zy.tni.

Habilitantka wykazała, ie zavłartość składnikow odzywczych w chlebach pszeniytnich
zmieniała się wprost proporcjonalnie do ilości dodanego koncentratu btonnika owsianego
(CoF). Wraz z suplementacją stwietdz1ła wzrost zawartości białka, aminokwasów w tym
Iizyny oraz lipidów. Wyniki te pokazały' że wszystkie chleby pszenzy.tnio-owsiane stanowią
źródł.o białka o wysokiej war1ości biologicznej. Istotnym elementem prowadzonych badań
była ocena zmian w zawartości składników bioaktywnych. Dodatek koncentratu błonnika
owsianego spowodował istotny wzrost zawartości błonnika pokarmowego' szczególnie jego
frakcji rozpuszczalnej w tym B-glukanu. Habilitantka v,rykazaŁa ponadto dwukrotny wzrost
wartoŚci lepkości wodnych ekstraktów (WEV) oraz wzlost zawartości polifenoli.
Wykonana ocena parametrów technologicznych, Wkazała, zę dodatek koncentratu btonnika
owsianego (CoF) do mąki pszeniytniej spowodował rozcieńczenie białek glutenowych, a tym



samym pogorszenię parameffów reologicznych ciasta, tekstury chleba otaz objętości
bochenków, nie miał jednak wpływu na liczbę opadania.
Habilitantka wykazała również roŻnice odmianowe. Chleby uzyskane z odmiany Panteon
stanowiły najbogatszę źtodło białka, błonnika w tym frakcji lozpuszczalnej B-glukanu i
polifenoli, ponadto charakteryzowała je największa aktywność antyoksydacyjna.
otrzymane pieczywo pszenŻy,tnio-owsiane w porównaniu do chleba pszennego
charakteryzowało się porównywalną zawartościąbiałka, zwtązkow mineralnych i skrobi, a
mniejszą lipidów. Chleby pszenifinio-owsiane zawieraŁy większ4 ilość błonnika
pokarmowego w porównaniu do pieczywa pszennego i pszenno.zytniego.
Habilitantka wykazała, ie wzrost stężenia koncentratu błonnika owsianego powodował
pogorszenie parametrów pieczywa. Chleby z 2,5%o oraz 5% dodatkiem koncentratu
charakteryzowały się porównywalną jakości4' Bochenki były średnio wypieczone o jasno
brązowym kolorze skórki, natomiast miękisz scharakteryzowała jako lekki, elastyczny i
niekleisty. Gorsze parametry Habilitantka uzyskała dIa pieczywa suplementowanego 1Ooń

koncęntratęm błonnika owsianego. Bochenki były słabo wypieczone' o płaskim kształcie i
bladej skórce, a miękisz określiła jako cięzki, nieelastyczny i kleisty. Biorąc powyższe pod
uwagą Kandydatka stwierdził.a, Że maksymalny możliwy dodatek koncentratu, pozwa|ający
na otrzymanie dobrej jakości pieczywa wynosi 5%.

ocena preferencji i oczekiwań konsumentów oraz producentów pieczywa w
stosunku do nowych produktów piekarniczych została przedstawiła w publikacji nr 6.
odpowiedzią na postawiony problem były badania ankietowe Zaploponowane prZęZ
Habilitantkę, a przeprowadzone we współpracy z Konsorcjum Biostat' Celem badan było
zaznąomienie się z oczekiwaniami polskich konsumentów i producentów w odniesieniu do
pieczywa oraz określenie potrzeb w stosunku do pieczywa prozdrowotnego. W badaniach
Habilitantka potwierdziła, ię pieczywo stanowi waŻny element codziennej diety. SpoŚród
dostępnych na rynku rodzajow pieczywa, najchętniej spożywane jest pieczywo pszenne i
pszenno-żytnie' w dalszej kolejności z dodatkami ziatna innych roślin orazpieczywo razowe i
Ż1tnie. Habilitantka wykazała, ze większość konsumentów wybiera pieczywo w sposób
Świadomy zwracając uwagę na cechy sensoryczne, a najwaŻniejsze to smak i zapach,
Konsumenci uwaiają, ze pieczywo jest podstawowym składnikiem diety i cenne dla zdrowia
człowieka. Kandydatka stwierdziła, Żę producenci pieczywa starują się zaspokoić
oczekiwania konsumentów poprzez dostosowanie produkcji do popytu. WykazaŁaponadto, że
konsumenci mają zroŻnicowane wymagania odnośnie pieczywa' co powoduje potrzebę
podnoszenia jakości produktów i promowania nowych rodzajow pieczywa, Badania
ankietowe dowiodły ponadto, Że są oni zdecydowani na zakup droŻszego pieczywa o
korzystniejszym wpływie na zdrowie.

Do najważniejszych rezultatów osiągnięcia za|iczam:
1. Przeprowadzenie szerokiej oceny wybranych polskich odmian pszenŻyta pod
względem wartości odzywczej, składników bioaktywnych ze szczego|nym uwzględnieniem
błonnika pokarmowego i jego frakcji, cech wartości technologicznej i uszeregowania ich pod
względem badanych parametrów w tym przydatności do wypieku. Wskazanie odmiany
Panteon jako tej o korzystnym składzie chemicznym i wysoki ej przyd'atnoŚci wypiekowej.



2. Wykazanie zroŻnicowanego wpływu genotypu, warunków pogody oruz wzajemnych
interakcji na skład chemiczny i wskazanie odmian najmniej ulegajqcych wpływowi
warunków pogody.

3' Wykazanie, ze uzyskanie pieczywa pszenżytniego wymaga doboru odpowiedniej
odmiany oraz indywidualnego podejścia do technologii wypieku uwzględniającego
właściwości danej odmiany.
4. Wykazanie, ze suplementacja mąki pszenisĄniej koncentratem błonnika owsianego w
ilości 5% pozwa|a na otrzymanie nowego rodzaju pieczywa charakteryzującego się
optymalną jakością ibardzo dobrą wartością bioaktywną. Wysoka wartość prozdrowotna oraz
oryginalny skład nowęgo produktu wynikają przede wszystkim z połqczenia B-glukanu owsa
z błonnikiem pszenżytnim.

5. Wykazanie, Że w społeczeństwie istniej e zapotrzebowanie na nowe rodzaje pieczywa
o prozdrowotnych właściwościach.
6, Przeprowadzęnię komercyjnego wypieku chleba z dwu odmian pszenzyĄa: Panteon i
Preludio suplementowanych 5olo koncentratem błonnika owsianego (CoF).

Ocena pozostałego opublikowanego dorobku naukowego
Całościowy dorobek naukowy dr Anny FraŚ, obejmuje 23 oryginalne prace twórcze, W
czasopismach wyróżnionych w bazłę JCR (lista A), habilitantka opublikowała 14 prac, z
sumarycznym IF - 30,819 (18,442 przed i 12,377 po uzyskaniu stopnia doktora) i łqcznej
|tczbię punktów według MNiSW _ 540 (226 przed i 314 po uzyskaniu stopnia doktora). W
czasopismach nie posiadających współczynnika IF (lista B) opublikowała 9 prac, wszystkie
po uzyskaniu stopnia doktora. Ponadto dorobek naukowy obejmuje 1 monografię (- języku
polskim), 43 publikacje w materiałach konferencyjnych. Poza wymienionymi jest autorem 4
arlykułów popularno-naukowych oraz2 ekspertyz wykonanych na zlecenie Głównego Urzędu
statystycznego. Liczba cytowani wg. wos wynosi 499 aindex Hirscha g.

Dorobek naukowy z wyłączeniem prac wchodzących w skład osiągniecia obejmuje 11 prac
opublikowanych w czasopismach wyróznionych w bazie JCR (lista A), 1 monografię oraz 9
prac w czasopismach nie posiadających współczynnika IF (lista B). Sumaryczny IF prac nie
wchodzących w skład osiągniecia wynosi 25,657, a|iczba punktów według MNiSW 418.
Wszystkie prace dr inŻ Anny Fraś są współautorskie' w 5-ciu jest pierwszym autorem.
oryginalne place Habilitantka publikowała w takich periodykach jak: Agricultural and Food
Chemistry (4 ), Journal of Agricultural and Food Chemistry (3), Food chemistry (1), Joumal
of Cereal Science (1), Animals (1), Biuletyn IHAR(4), Przeg|ad' Zboiowo-Młynarski (3).

Udział' Habilitantki w powstanie tych prac Wynosi od 50ń do 9Ooń.

W całokształcie zainteresowań naukowych Habilitantki, najwaŻntejsze znaczenię majq
następuj ące kierunki bada'wczę:

1. Identyfikacj t źrodeł naturalnej zmienności składników bioaktywnych w obrębie
istniej ących odmian ziarna zboi

2, Udoskonalan|ę oraz opracowywanie nowych metod oceny ana|ttycznej
3. Badania nad wartością technologicznąi ulepszaniem pieczywa
4. określenie przydatności paszowej ziama iyta



Badania nad idenĘfikacją źródeł naturalnej zmienności składników bioakĘwnych w
obrębie istniejących odmian ziarna zbóż zajmują największą część bo 5Ooń zainteresowań
naukowych dr Anny Fraś, które rozpoczęła jeszcze przed, doktoratem. Tematykę tę
rea|tzowała uczestnicząc jako główny wykonawca w projektach: 6 Program Ramowy Unii
Europejskiej Unijnego Healthgrain pt.: ,,Wykorzystanie bioaktywności ziama zboŻ
europejskich dla popralvy korzyści zywieniowych i zdrowotnych'' realizowanego w latach
2005-2010, krajowego SPUB (2005-2010), który był dofinasowaniem do projektu
Healthgrain. Realizowała jq jako główny wykonawca tematu prowadzonego w ramach
działalności statutowej oraz jako wykonawca w projekcie AVEQ QOO7.2011): ,,Avena
genetic resources in human consumption,,, oraz będąc kierownikiem tematu statutowego
(2013-2017) ,,Badanie czynników wpływających na wartość uzytkową ziarnazbói,, '

Wyniki badań tego kierunku zainteresowań Habilitantkt zostały opublikowane w 8

oryginalnych pracach twórczych (czasopisma z |isty A), 4 (czasopisma z |isty B MNiSW)
oraz monografii. Były teŻ prezentowane na |tcznych konferencjach w formie doniesień i
poSterów.

W omawianym kierunku badań zaintęresowania naukowe Habilitantki obejmowały szeroką
problematykę zagadnień zwi4zanych z poszukiwaniem źródeł naturalnej zmięnności
składników bioaktywnych w obrębie odmian ziarna zbóz: pszenicy, Żyta,jęczmienia i owsa.
Badania obejmowały analizę zmienności zawarlości: włókna pokarmowego i jego frakcji,
skrobi, w tym amylozy oraz alkilorezorcynoli. W poszukiwaniu żrod,eł składników
bioaktywnych u pszenicy Habilitantka sięgnęła do obecnie uprawianych (Triticum aestivum,
Triticum durum)jak i starych gatunków pszenic (Triticum monococcum, Triticum dicoccum,
Triticum spelta). AnaIizląąc związkl bioaktywne i5Ąauwzględniła stare i obęcnie uprawiane
odmiany pochodzqce zroinychkrajów Europy' Próbki ziarnajęczmienia i owsa obejmowały
między innymi odmiany oplewione i nieoplewione.
Cykl tych badań podzieliła na etapy. W pierwszym określiła zmienność związków
chemicznych w ziarnie otrzymanym z tych samych warunkach glebowo-klimatycznych, w
drugim zmienność składników pod wpływem czynników środowiskowych.
W poszukiwaniu źrodeł' zwiqzków o charakterze prozdrowotnym pszenicy Habilitantka
udowodniła znaczne zroinicowanie zawartości błonnika pokarmowego i jego frakcji między
poszczególnymi gatunkami pszenic. Najwięcej alkiloryzorcynoli zawieruło ziarno pszenicy
zwyczĄnej ozimej i pszenicy jarej, najmniej pszenicy samopszy I płaskurki, podobnie
genotypy Samopszy i płaskurki okazały się niskim Źrodłembłonnika pokarmowego'
Analizując skład chęm|czny odmian ŻytaKandydatka udowodniła istnienie istotnych róznic w
zawartości związkow bioaktywnych. Stare odmiany francuskie charaktetyzowały się większą
zawartością związkow bioaktywnych w całym ziarnię natomiast polskie Dankowskie Złote i
Warko' najmniejszą.

W badaniachnad jęczmieniem Habilitantka udowodniła zmiennośó składników bioaktywnych
i włókna pokarmowego w za|ęŻności od odmian. Wskazała na pozytywne koralacje pomiędzy
MT Z, błonnikiem pokarmowy m, a związkami feno lowymi.
Badania nad owsem wykazaŁy stabilnośó zawartości błonnika pokarmowego i jego skład
frakcyjny u odmian oplewionych.



W omawianym kierunku badań Habilitantka stwięrdziła istotny wpływ Środowiska na skład
chemiczny, v1lkazała, ze ziatno odmian pszenicy uprawianych w Estoni t zawierało najwięcej
skrobi, najmniej zaś ziatno pszenic uprawianych w Rumunii. Najwyższą zawartośc
nieskrobiowych polisacharydów wykazała dla prob ziarnapochodz4cych z uprawy w Polsce,
najmniejszą dla odmian ze Szwecji.
Dużym osi4gnięciem Kandydatki są wyniki nad składem chemicznym 129 genotypów
pszenicy pochodzących z różnych rejonów świata, uprawianych w jednej miejscowości i
opisanie za|eŻnosci za pomocą ana|izy składowych głównych (PCA). Habilitantka
udowodniła między innymi istnienie za|eznosct mtędzy błonnikiem pokarmowym, celulozą,
glukoz4, ujemnych natomiast ze skrobia' Stwierdziła istnienie ujemnej krelacji MTZ z ilością
alkilorezorcenoli, stęroli i tokosteroli. Ponadto w badaniach tych Habilitantka udowodniła, Że
pochodzenie genotypów ma wpływ na ich skład chemiczny. Genotypy z Włoch wyróiniała
wyzsza zasryartość skrobi, genotypy z Wielkiej Brytanii, Niemiec i Holandii charakteryzowały
się v,yŻszą zawartością składników bioaktywnych, a|e niŻszą zawartością strawnej skrobi.
Genotypy z Francji były one bogate w a-tokofero|e, oraz sterole. Genotypy z Europy
Wschodniej (Węgry' Polska, Czechy, Serbia' Chorwacja, Rumunia, Ukraina, Bułgaria i
Turcja), Rosja i Kazachstan charakteryzowała wyzszaMTz i WŻsza zawafiośc białka.
Poza zmtennością składu chemicznego związanym Z genotypem Habilitantka udowodniła
istotny wpływ warunków środowiska i interakcji genotypowo-środowiskowej na skład
chemiczny. Stwierdziła Że szercki zakres zmienności genotypowej w zawarlości błonnika
pokarmowego oraz alkilorezorcynoli otaz składników odŻywczych umożliwia selekcję
odmian pszenicy o duzej ich zawartości w celu poszukania naturalnych źródęł składników
bioaktywnych oraz wskazuje na genotypy, którę powinny być w większym stopniu
wykorzystywane do produkcji pieczywa pszennego stanowiący największy udział w
strukturze spozycia pieczyw a ogółem.

udoskonalanie oraz opracowywanie nowych metod oceny analitycznej
Ten obszar zainteresowań Habilitantki stanowi bardzo istotny aspekt jej pracy naukowej.
Rozpoczęła go pracując w projekcie Healthgrain, opracowując nową pośrednią metodę
oznaczanl'a błonnika pokarmowego W nasionach roślin zboŻovqlch. Waznym elementem jej
dorobku były czynności zwi4zane z adaptacją i uruchomięniem Laboratorium oceny
Technologicznej ZbóŻ, które w wyniku reorganizacji Instytutu zostało przeniesione z Zakładu
Roślin ZboŻowych IHAR-PIB w Krakowie i włączone do SPOJPR. W ramach badań brała
udział w oplacowywaniu i wdrożeniu metod analttycznych związanych z oceną wartości
technologicznej ziarna i mąki' takich jak przemiał,|tczba opadania, ilość glutenu, wskaźnik
sedymentacji Zelenyego, analiza farinograftczna oraz ekstensografi.czna. Habilitantka
wdroiyła metodę wypieku laboratoryjnego dla mąki pszennej i pszenŻytniej oraz ocenę
pieczywa zgodnie z procedurą opisaną przez Klockiewicz-KamińskąiBrzezinskiego (I9g7)
oraz normą ICC/13 1. Ponadto dr Anna Fraś była zaangaŻowana W ocenę wartości browarnei
rodów j ęczmienia j arego.

Ważne w tym obszarze zainteresowań Habilitantki były badania nad poszukiwaniem
ulepszonych mętod oznaczania białka w nasionach roślin uprawnych. Habilitantka badała
zawartośc białka metod4 Dumasa porównujęc wyniki z otrzymanymi metodą Kjeldahla'



Habilitantka v,ykazaŁa, Że zawartośó białka oznaczona metodą Dumasa była 0,46 jednostki
procentowej wyŻsze, jednak ńŻnice w ilości białka za|eińy od badanego produktu
roślinnego. W przypadku pszenicy ozimej róŻntca w zawartości białka na korzyść metody
Dumasa wynosiła 0,54 jednostki procentowej, jęczmienia O,54, owsa nagiego i
obłuszczonego 0,56, natomiast w ptzypadku śrut rzepakowych i sojowych i owsa nagiego
0'48 i 0,19 jedn proc. Habilitantka udowodniła wysoką korelację między metodami,
konkludując, ze metoda Dumasa moŻe być z powodzeniem stosowana do oznaczenia azotu w
ziatnte zboŻ, śtuty sojowej i rzepakowej. WyznaczyŁa rownanie regresji umozliwiające
przel'tczente zawartości białka oznaczonęgo metodą Dumasa na wartości jakie moznauzyskać
stosuj4c metodę Kjeldahla. Efekty tej działa\ności zostały opisane w 5 publikacjach i 3

doniesieniach konferęncyj nych.

Badania nad wartością technologiczną i ulepszaniem pieczywa
Badania w tym kierunku są szerokie, obejmują bowiem pszenicę, Żyto t pszenzyto,
HabilitantkaTozpoczęła je będąc kierownikiem projektu LIDER, a obecnie badania tozszęTza
o nowe wątki tematyczne. Do najwainiejszych naleŻy określenie wartości wypiekowej
wybranych odmian pszeniyta oraz zbadanie wpływu roznych stęien dodatku koncentratu
błonnika owsianego (KBo) na jakość pieczywa pszenŻytntego' Habilitantka udowodniła, że
mozliwe jest uzyskanie dobrej jakości chleba z wybranych odmian pszenŻ5Ąa, natomiast
suplementacja m4ki pszenżytniej KBo polepsza wartość prozdrowotn4 otrzymanych
chlebów, które mogq być oznaczane jako produkty będące bogatym źrodłem błonnika
pokarmowego. W ostatnich latach kierunek ten rozszerzyła o badania nad zytem. Badania
prowadzi we współpracy z Za|<ładęm Przetwórstwa Zboi i Piekarstwa Instytutu
Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spozywczęgo w Warszawie. Celem jest otrzymanie m4ki
Ą,tntej o podwyzszonej zawartości składników prozdrowotnych. Habilitantka określa
zawartość nieskrobiowych polisacharydów, oraz lepkości wodnych ękstraktów ziama, otrąb i
mąki Żfiniej uzyskanej z roŻnych pasaŻy przemiałowych młyna laboratoryjnego. W
powyŻszym temacie prowadzi również badania zwiqzane Z poszęrzeniem zakresu analiz
związany ch Z o cęną warto śc i technolo gi cznej mąki pszennej .

Określenie przydatności paszow ej ziarna żyta
Badania z zakresu wartości paszowej ziarna Żyta Habt|itantka podjęła w 2016 roku jako
wykonawca w projekcie Energyfeed. Dr Anna Fraś prowadzi badania nad przydatnoŚcią
współczesnych odmian zyta w żywieniu zwierz4t gospodarskich. Jej badania skupiają się na
określeniu zawartości włókna pokarmowęgo orazjego poszczególnych składników, w tym
nieskrobiowych polisacharydów, ligniny, B-glukanu, skrobi opornej, oligosacharydów,
kwasów uronowych, alkilorezorcynoli, zwtązkow fenolowych oraz inhibitora trypsyny.
Kandydatka udowodniła, Że suplementacja diety opartej na ziarntę żyta ksylanazq poprawia
przyrost masy ciała i współczynnik konwersji paszy u kurcz4t w więku od 1 do 21 dni.
Udowodniła' Ze wysokie stężenie Żyta w diecie powyżej 2Ooń zwiększa lepkość treŚci jelita
cienkiego jednakze suplementacja diety ksylanaz4 Znacząco łagodzi ten efekt. Stwierdziła, że
hybrydowe ziarno i5Ąa moze być stosowane w ilości 2Ooń w diecie brojlerów od 22 do 42
dnla żzycia, bęz Żadnego szkodliwego upłyu,u na wskaŹniki wzrostu, podczas gdy enzym
(ksylanaza) wpływa pozytywnie na przyrost masy ciała t współczynnik konwersji paszy u
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młodszych piskląt (wiek od 1' do 21 dni). Uzyskane dotychczas wyniki zaprezentowano w
formie jednej publikacji naukowej oraz dwóch donięsień konferencyjnych'

Ważnym aspektem w karierze naukowej Habilitantki jest współpraca
międzynarodowa. Współpraca z Uniwersytetem Rolniczym w Jeglavie (Łotwa), zaowocowała
wspólnymi badaniami nad zawartościa nieskrobiowych polisacharydów w produktach
cukierniczych z dodatkiem słonecznika bulwiastego. Efęktem tej współpracy była 1
publikacja oraz doniesienie konferencyjne' Współpraca z naukowcami z Uniwersytetu
Lublańskiego (Słowenia) zaowocowała badaniami nad zawartością błonnika pokarmowego w
kiełkach gryki tatarki oraz pszenicy' po działaniu wysoko zminera|tzowanej wody. Na
podstawie uzyskanych wyników opracowano j edn4 publikacj ę'

W podsumowaniu stwierdzam, że osiągniecie naukowe dr Anny FraŚ jest oryginalne, wnosi
nowe treści do dyscypliny agronomia, znakomicię poszerza obszar wiedzy, z zakręsuwartości
odżywczej, prozdrowotnej, wypiekowej pszenŻyźa ozimego. Przeprowadzone badania maja
dużą wartość poznawczą i ap|Ikacyjną. Doświadczenia będące podstawą przedmiotowych
publikacji zostały bardzo dobrzę zaplanowane i dzięki współpracy z badaczami z innych
specjalności bardzo szeroko wykorzystane' a wyniki badań uzupełniają dotychczasowy stan
wiedzy z zakresu konsumpcyjnego wykotzystania pszenŻ7Ąa i jego funkcji prozdrowotnych.
Habilitantka posiada dobre przygotowanie teoretyczne, właŚciwie interpretuje wyniki badań' i
wyciąga z nich poprawne udokumentowane wnioski. Wartość naukowa prac, umiejętne ich
opisanie i przedyskutowanie z najnowszym| pozycjami literatury świadczą o dobrym
przygotowaniu Habilitantki do samodzielnej pracy naukowej.
Równiei pozostały dorobek naukowy Kandydatki w mojej ocęnie jest wystarczĄący do
uzyskania stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie agronomia.
Zainteresowanie Habilitantki są szerokie ł zróŻnicowane' Tozszetzane o nowe wątki
badawcze. Pragnę szczego|nie podkreślić cenne umiejętności Habilitantki do nawiązywania
współpracy z naukowcami innych dziedzin i specjalności co powoduje, Że jej prace naukowe
cało ściowo r o związl\ ą po stawi ony probl em b adaw czy i są interdyscyplinarne.

3. Ocena istotnej aktywności badawczej, współpracy międzynarodowej, dorobku
dydaktycznego i popularyzatorskiego habilitantki zgodnie z rozporządzeniem MNiSW z
dnia 1września 20t|.

o Pani dr tnŻ' Anna Fraś jest współautorką 14 prac (wraz z osiągnieciem),
opublikowanych w czasopismach znajdt4ących się w bazię Journal Citation Reports
(JCR), których sumaryczny wskaŹniki oddziaływania IF wynosi 30,189. Prace te
zgodnie z baz4 Web of Science cytowano aktualnie 499 razy' Indeks Hirscha
Kandydatki wynosi 8. Habilitantka jest autork4/ współautorką 9 prac naukowych w
tym 1 monorgafii, 4 prac opublikowanych w Biuletynie IHAR i 3 w przeg|ądzie
Zboiowo-Młynarskim. W 3 pracach jest pierwszyrn autorem. Suma punktów jakie
uzyskała wynosi 540 (122* osiągniecie naukowe + 418 pozostałe prace). W mojej
ocęnie dorobek naukowy Anny Fraś oraz wskaźniki naukometryczne osiągnięte przez
habilitantkę są wystarczające do uzyskania stopnia doktora habilitowanego nauk
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rolniczych. Habilitantka jest współautorką 16 prac w języku angielskim (wraz z
osiągnieciem naukowym).

Kandydatka nie posiada międzynarodowych i krajowych patentów ani v1,na|azków, o
które w uprawianej pIzez nią dyscyplinie naukowej jest bardzo trudno.
Habilitantka jest współautorka 1 monografii i 9 prac opublikowanych w czasopismach
z listy B. Dokonania te powstily po uzyskaniu stopnia doktora.
Habilitantka potrafi skutecznie starać się o środki na prowadzenie badań, na co
wskazuje pełnienie w latach 2014-2017 funkcji kierownika projektu Lider, ,,Pieczywo
pszenzfinto owsiane jako nowy polski produkt o podwyższonej wartości
prozdrowotnej'' finansowanego pTzez Narodowę Centrum Badań i Rozwoju, nr
LIDER/019|5I9|L-4|I2,ĄICBR/2013, a takzę dwóch tematów finansowanych w
ramach badan statutowych macierzystego instytutu. Ponadto habilitantka
uczestniczyła w 3 projektach pełniąc funkcje głównego wykonawcy oraz w dwóch
jako wykonawca. Na podkreślenie zasługuje fakt, Że rolę głównego wykonawcy
pełniła w 2 projektach finansowanych ze Środków UE (6. Programie Ramowym UE) i
wykonawcy w projekcie nnansowanvm przez NCBiR
(BrosTRATEG21297 91 0/ 1 2AICBR/20 1 6).

Za osiągnięcia w pracy naukowej dr inz. Anna Fraś został a w 2016 roku odzna czona
o dznakq ho no ro wą,,Z asłuio ny dl a ro lni ctwa'''
Habilitantka ścisłe współpracuje z innymi jednostkami naukowymi i przemysłowymi'
Uniwersytetem Rolniczym Jeglava w Łotwie, Uniwersytetem Lublęńskim w Słowenii,
przedsiębiorcami oraz innymi jednostkami naukowymi i przemysłowymi.
Waznym aspektem działalności Habilitantki było popularyzowanie wyników badań
poprzez aktywny udział w konferencjach. Uczestniczyła w 23 mtędzynarodowych i
krajowych konferencjach, na których wygłosiła 8 referatów. o dużym zainteresowaniu
tematyki badawczej Habilitantki świadczy fakt, ze na 4 konferencjach krajowych
organizowanych przez Instytut Biotechnologii Przemysłu Spozywczego w Warszawie
były to referaty Zamawlanę'

Habilitantka jest również współorganizatorem pięciu konferencji naukowych.
W uznaniu aktywności i wyroŻntające się wyniki pracy naukowej została dwukrotnie
(w 2007 i w 2011 roku) wyrózniona Nagrodę Dyrektora IHAR-PIB. Ponadto
wyróznienie zostało jej przyznane w 2011 roku ptzez Radę Naukową IHAR-PIB za
wykonanie doktoratu.

Kandydatka nie uczestniczyła w konsorcjach i sieciach badawczych, nie kierowała
projektami realizowanymi we współpracy z naukowcami z innych oŚrodków polskich
i zagranicznych, czy przedsiębiorcami' nie brała równięż udzlału w komitetach
redakcyjnych i radach naukowych czasopism. Pragnę podkreślić, Że młodych
naukowców ze stopniem doktora rzadko wĄącza się do takich aktywności.
W latach 2016-2018 była członkiem międzynarodowego stowarzyszenia European
Society of AgronofrY, a w latach 20I7-f0I9 przewodnicz4cą Rady ds. Młodych
Naukowców IHAR-PIB.
Działa|nośc dydaktyczna i w zakresie popu|aryzacji wyników badań u Habilitantki
ogran|cza się do udzielenia 2 wywiadów i autorstwo 4 artykułów
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popularnonaukowych. ' Pragnę jednak podkreślió, ie pracownicy instytutów
badawczych mają ograniczone mozliwości prowadzenia dziaŁalności dydaktycznej.
W latach 2013-2018 dr Anna Fraś pełniła funkcję promotora pomocniczęgo w
przewodzie doktorskim Pani mgr inz, Kingi Gołębiewskiej; tytuł rozprawy:
,,Żołtonasienny rzepak ozimy jako żrodt'o białka i energii w żywieniu zwieruąt
monogastrycznych,,; obronionej przed Radą Naukową Instytut Hodowli i
Aklimatyzacji Roślin _ PIB.

Habilitantka nie ma w swojej kartętze naukowej odbytych typowych staży naukowych
w innych ośrodkach badawczych. Jednak duze doświadczenie zawodowe zd,obyła
odbywaj4c po zakonczeniu studiów staz w przedsiębiorstwie Elstar oils S.A.'
Rafineria olejów i Tłuszczów Jadalnych w Czerninie, w którym pracowała przęz
kolejne 2 Iata' Umiejętności zawodowe zdobyła szczego|nie w zakresie kontroli
jakości, opracowywania receptur nowych produktów orazudział w procesie wdrazanta
systemów zaruądzanla jakością ISo i HACAP. Przez ten okres zdobywała
doświadczenie zawodowe w zakresie obsługi specjalistycznej aparatury,
przygotowywania audytów i prowadzenia dokumentacji związanej z zarzadzanięm
jakością. Swoje kwalifikacje zawodowe podnosiła uczestniczqc w |icznych (If)
szkoleniach zarówno w kraju jak t Za gIanlcq,

Habilitantka jest współautorką wykonania dwóch ekspertyz na z|ecenie GUS, a
dotyczących prognozowania poziomu plonowania pszenicy ozimej i Żyta na poziomie
kraju i województw.

Pani Doktor brała udztał. w zespole do oceny projektów l rozstrzygnięcia konkursu na
dotacje dla młodych pracowników naukowych IHAR-PIB na rok 2018.
Nie ma w swoim dorobku recenzowania projektów międzynarodowych i krajowych,
natomiast wykonała 2 recenzje do czasopisma Journal of Food Composition and
Analysis

3. Wniosek końcowy
Reasumując dotychczasowy dorobek naukowy dr Anny Fraś jest znaczny. Na podstawie

przedstawionych dokonań badawczych oIaz wskaŹników' bibliometrycznych, na|eiy
stwierdzió, zęPani dr Anna Fraś jest pracownikiem naukowym o wytaŹnie ukierunkowanych
zainteresowaniach badawczych i wykazuj e Znaczącą aktywnośó naukową. Jest bezsprz eczn|ę
wysokiej klasy specjalistą w zakresie badań nad wartością odŻywczą, żywieniową i
wypiekową roślin zboiov,rychzę szczegolnym uwzględnieniem pszeniyta. Jej prace naukowe
mają duże znaczenie poznawcze i praktyczne' stanowią istotny wkład w rozwój nauk
rolniczych o czym świadczy publikowanie wyników tych prac W renomowanych
czasopismach zagrantcznych. Dorobek naukowy Habilitantki jest znacz4cY, ajej wkład w ich
opracowanie potwierdzają współautorzy prac. Kandydatka potrafi pracować w zespołach
badawczych, dogłębnie wykorzystuje załoŻone eksperymenty poprzez włączanie innych
specjalistów. Habilitantkawykazała się aktywnościom w popularyzowaniu wyników band na
konferencjach naukowych w kraju i za granica' Na szczególne podkreślenie zasługuje wynik
aplikacyjny polegaj4cy na produkcji chleba pszenz5Ąnio-owsianego w komercyjnej piekami.

1a
IJ



Reasumując stwierdzam, ie dr inŻ. Anna Fraś zgodnie z wymaganiami ujętymi w
ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
w pełni zasługuje na stopień naukowy doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie
agronomia.

. pmf; dr Inb; GnżylaPodotska
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