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RECENZJA
osiagnie¢ naukowo-badawczych, aktywnosci naukowej, dorobku dydaktycznego,
popularyzatorskiego, organizacyjnego i wspétpracy naukowej
przygotowana w postepowaniu o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego
dr inZ. Katarzynie Najman

PODSTAWA FORMALNO-PRAWNA OPRACOWANIA RECENZJI
Recenzja zostala wykonana na podstawie decyzji Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia SGGW w Warszawie z dnia 16.12.2022 r. Stosowna dokumentacja zostata przekazana wraz
z pismem Przewodniczacego Rady Dyscypliny prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego z dnia
21.12.2022r.
Ocene wykonano w oparciu o przygotowang przez Habilitantke dokumentacje, ktora
obejmowata 11 zatgcznikow:
1. Zatgcznik 1: Wniosek przewodni
2. Zatacznik 2: Dane wnioskodawcy
3. Zatgcznik 3: Autoreferat
4. Zatacznik 4: Wykaz osiagnie¢ naukowych stanowiacych znaczny wktad w rozwdj dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia
5. Zatacznik 5: Cykl pieciu monotematycznych publikacji naukowych stanowigcych osiagnigcie
naukowe
6. Zatacznik 6: Oswiadczenia wspétautordw pieciu publikaciji stanowigcych osiagniecie naukowe
7. Zatacznik 7: Cykl publikacji naukowych stanowigcych potwierdzenie wykazania sig istotna
aktywnoscia naukowa realizowang w wigcej niz jednej uczelni i instytucji naukowej, w
szczegolnosci zagranicznej
8. Zatacznik 8: Kopia dyplomu uzyskania stopnia naukowego doktora
9. Zatacznik 9: Kopie dokumentéw potwierdzajacych posiadane kwalifikacje zawodowe
10. Zatacznik 10: Kopie dokumentéw potwierdzajgcych odbyte staze naukowo-badawcze
11. Noénik danych zawierajacy elektroniczng wersje wniosku i zatgcznikow.
Recenzja zostata wykonana z uwzglednieniem wymagar zawartych w Ustawie z dnia 20. lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2022 poz. 574).

PRZEBIEG KARIERY NAUKOWEJ | ZAWODOWEJ KANDYDATA

Dr ini. Katarzyna Najman uzyskafa tytuf magistra inzyniera zootechniki w 2006 r.,
specjalnoéé: organizacja produkcji zwierzecej, na kierunku Zootechnika, Wydziat Nauk o
Zwierzetach, SGGW w Warszawie, broniac prace magisterska pt.: ,Wptyw czosnku (Allium Sativum
L) gotowanego w réznym czasie na profil lipidowy i potencjat antyoksydacyjny u szczuréw”,
wykonang w Katedrze Nauk Fizjologicznych na Wydziale Medycyny Weterynaryjnej, SGGW w
Warszawie, pod kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz. Nastepnie podjeta stacjonarne studia
doktoranckie nt. ,Biologicznych podstaw regulacji wzrostu zwierzat i utrzymania ich zdrowia”,
prowadzone na Wydziale Medycyny Weterynaryjnej SGGW w Warszawie, ktore ukonczyta w 2011
r. broniac z wyrdznieniem rozprawe doktorska pt.: ,Prozdrowotne oddziatywanie surowych i



traktowanych termicznie warzyw z rodziny Alliaceae u szczurow obcigzanych cholesterolem”,
zrealizowang w Katedrze Nauk Fizjologicznych, pod kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz.

W trakcie studidw magisterskich ukorczyta 2-semestralne Rownolegte Studium
Przygotowania Pedagogicznego, na Wydziale Ekonomiczno — Rolniczym, SGGW w Warszawie. W
trakcie studidw doktoranckich, w 2007 r. uczestniczyta w XIX Szkole Letniej ,Postepy Biologii
Molekularnej”, organizowanej przez Instytut Genetyki Cztowieka Akademii Rolniczej w Poznaniu,
uzyskujac certyfikat ukonczenia kursu biologii molekularnej. W latach 2009-2010 realizowata 3-
semestralne studia podyplomowe w Centrum Ksztalcenia Podyplomowego Akademii
Humanistyczno-Ekonomicznej w todzi w zakresie , Organizacji i Zarzadzania Oswiatg”, w 2011 r.
ukonczyta 3-semestralne studia podyplomowe dla nauczycieli w zakresie nauczania drugiego
przedmiotu, na kierunku , Biologia”, na Wydziale Biologii Uniwersytetu Warszawskiego, a w 2019 r.
- 3-semestralne studia podyplomowe ,Chemia w szkole”, w Instytucie Studiéw Podyplomowych,
Wyiszej Szkoty Nauk Pedagogicznych w Warszawie. Ukoriczone studia magisterskie, doktoranckie,
a takze studia podyplomowe i kursy pozwolity Jej na uzyskanie kwalifikacji niezbednych do
prowadzenia zaje¢ edukacyjnych w placéwkach oswiatowych oraz zaje¢ dydaktycznych w uczelniach
wyzszych. Prace zawodowa na Uczelni rozpoczeta w 2012 r. w Zaktadzie Zywnosci Funkcjonalnej,
Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, Wydziat Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie, poczagtkowo na stanowisku asystenta, w 2014 r.
awansowata na stanowisko adiunkta, na ktérym pracuje do chwili obecnej. Od 2005 r. pracuje takze
jako nauczyciel chemii i biologii w szkotach podstawowych i ponadpodstawowych.

OCENA OSIAGNIECIA NAUKOWEGO

Jednym z elementéw oceny dorobku naukowego habilitanta jest osiggniecie naukowe, tu
przedstawione przez Kandydatke w postaci spojnego tematycznie cyklu pieciu publikacji ujetych pod
wspolnym tytutem ,Wplyw zréinicowanej obrdbki cieplnej na wiasciwosci fizykochemiczne,
bioaktywne i prozdrowotne roslin czosnkowatych (Alliaceae), na przyktadzie czosnku (Allium
sativum L.) — badania in vitro i in vivo”, opatrzone obszernym opisem. Wszystkie prace zostaty
opublikowane w czasopismach z listy Journal Citation Report (posiadajgce tzw. wspotczynnik
wptywu IF):

1. Najman K., Sadowska A., Hallmann E.: Influence of thermal processing on the bioactive,
antioxidant, and physicochemical properties of conventional and organic agriculture black garlic
(Allium sativum L.). Applied Sciences-Basel, 2020, 10(23), 1-17. [100 p, IF 2,679]

2. Najman K., Sadowska A., Hallmann E.: Evaluation of bioactive and physicochemical properties of
white and black garlic (Allium sativum L.) from conventional and organic cultivation. Applied
Sciences-Basel, 2021, 11(2), 1-23. [100 p, IF 2,838]

3. Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M.: The influence of plants from Alliaceae family on
morphological parameters in atherogenic rats. Nutrients, 2021, 13(11), 3876. [140 p, IF 6,706]

4. Najman K., Sadowska A., Buczak K., Leontowicz H., Leontowicz M.: Effect of heat treated garlic
(Allium sativum L.) on growth parameters, plasma lipid profile and histological changes in the
ileum of atherogenic rats. Nutrients, 2022, 14(2), 336. [140 p, IF 6,706]

5. Najman K., Krél K., Sadowska A.: The physicochemical properties, volatile compounds and taste
profile of black garlic (Allium sativum L.) cloves, paste and powder. Applied Sciences-Basel, 2022,
12(9), 4215. [100 p, IF 2,838]

Przedstawione osiggniecie speinia zatozenia cyklu powigzanych tematycznie artykutéw, a tym

samym czes¢ wymogow art. 219 ust. 1, pkt. 2b Ustawy z dnia 20. lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

wyzZszym i nauce.

Przedtozone prace s3 autorstwa grupy badaczy - Habilitantki i trzech lub wiecej
wspotautoréw. Deklarowany udziat Habilitantki w pracach wynosi od 80 do 90% i zostat on
potwierdzony przez wspoétautoréw, ktérzy ztozyli swoje oswiadczenia okreslajace opisowo
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indywidualny wktad kazdego z nich w powstanie osiggniecia naukowego. We wszystkich pracach

Habilitantka jest pierwszym wspétautorem i autorem korespondencyjnym. Jej wktad w powstanie

prac polegat na opracowaniu koncepcji i zatozer badan, przeprowadzeniu obrobki technologicznej

roélin, wykonaniu badan na modelu zwierzgcym (sekcja zwierzat, pobieranie tkanek do badan) i

wykonaniu badan histometrycznych oraz na wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptéow, w

tym dokonaniu przegladu literatury, opracowaniu wynikéw badar i ich dyskusji oraz prowadzeniu

korespondencji z redaktorem. Byt on wiec merytoryczny, metodyczny i analityczny, co swiadczy o

dobrym przygotowaniu Autorki do samodzielnej pracy naukowej. taczna suma punktow dla tych

publikacji wedtug punktacji MEIN wynosi 580 pkt, Impact Factor 21,767. Prace te zostaty
opublikowane w ciggu ostatnich dwdch lat, mimo to tacznie byly juz cytowane 23 razy (wg bazy

WoS), co $wiadczy m. in. o ich wysokim poziomie merytorycznym, aktualnosci naukowej i wadze

podjetego tematu.

Celem prezentowanego osiaggniecia byta ocena wplywu zréznicowanej obrébki cieplnej na
wybrane wtasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne czosnku (Allium sativum L.) oraz zbadanie
wplywu surowych warzyw czosnkowatych (Alliaceae) oraz czosnku poddanego zroznicowanej
obrébce cieplnej na wtasciwosci prozdrowotne u szczuréw z wywotang hipercholesterolemia.
Habilitantka postawita sobie dwa cele szczeg6towe oraz sformutowata cztery hipotezy badawcze:
1. zréznicowana obrébka cieplna (blanszowanie, gotowanie, smaienie, ogrzewanie w kuchni

mikrofalowej i dtugotrwata obrébka cieplna w warunkach wysokiej temperatury i wilgotnosci)
wptywa na zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych i potencjat przeciwutleniajgcy czosnku (Allium
sativum L.),

2. surowy ,biaty” czosnek z uprawy konwencjonalnej i ekologicznej, , czarny” czosnek oraz »czarny”
czosnek poddany zréinicowanej obrébce technologicznej, tj. w postaci pasty, proszku i
nierozdrobnionej réznia sie pod wzgledem wtasciwosci fizykochemicznych i funkcjonalnych,

3. dodatek do diety aterogenne]j surowych roslin Alliaceae poprawia profil lipidowy, wskazniki
aterogenne i potencjat przeciwutleniajacy osocza krwi oraz zmienia parametry morfologiczne
jelita biodrowego u szczuréw z hipercholesterolemiy,

4. dodatek do diety aterogennej poddanego zréznicowanej obrébce cieplnej czosnku pozwala, przy
zachowaniu jego wtasciwosci prozdrowotnych (przeciwmiazdzycowych), na obnizenie
potencjalnie szkodliwych efektéw spoiycia surowego czosnku na btone $luzowa jelita
biodrowego u szczuréw z hipercholesterolemia, zaleinie od rodzaju zastosowane] obrébki
cieplnej.

Przedstawione badania sa kontynuacjg badan prowadzonych w ramach pracy magisterskiej
i doktorskiej, poszerzone o oznaczenie i poréwnanie wiasciwosci fizykochemicznych czosnku
poddanego réznym rodzajom obrébki cieplnej. Zakres wykonanych badan mozna podzieli¢ na dwa
uzupetniajace sie obszary tematyczne. Pierwszy, obejmuje badania fizykochemiczne wraz z
okreéleniem zawartosci sktadnikéw bioaktywnych roélin czosnkowatych surowych i poddanych
réznym rodzajom obrébki termicznej, drugi - oceng wptywu roslin czosnkowatych surowych i
poddanych zréinicowanej obrébce termicznej na stezenia lipidow we krwi, potencjat
antyoksydacyjny osocza i parametry morfologiczne jelita biodrowego u Szczurow.

W badaniach wchodzacych w skiad osiggnigcia oceniono wiasciwosci bioaktywne dwodch
odmian (biatej i czerwonej) surowej cebuli (Alfium cepa L.) i czosnku (Allium sativum L.), w tym
zawartoé¢ skiadnikéw bioaktywnych i aktywnos$¢ przeciwutleniajgca (praca O.3). Przedmiotem
szczegotowych badan fizykochemicznych, ktérych wyniki opublikowano w pracach 0.1, 0.2, 03,04
i 0.5, byt, z uwagi na jego popularnos¢ wérod konsumentéw, czosnek (Allium sativum L.). Badania
przeprowadzono na czosnku surowym ,biatym” i ,czarnym” pochodzacym z uprawy
konwencjonalnej i ekologicznej (prace 0.1i 0.2); na czosnku ,biatym” poddanym réoznym rodzajom
obrébki cieplnej, czesto stosowanej w gospodarstwie domowym (tj. blanszowanie, smazenie,
gotowanie, mikrofalowanie, blanszowanie + mikrofalowanie, smazenie + mikrofalowanie,
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gotowanie + mikrofalowanie) — praca 0.4 oraz na czosnku ,czarnym” przetworzonym do postaci
pasty i proszku — praca 0.5. W badaniach skupiono si¢ przede wszystkim na ocenie zawartosci
zwigzkow biologicznie aktywnych (polifenoli ogétem, kwaséw fenolowych, flawonoidéw, flawanoli),
oznaczeniu aktywnosci antyoksydacyjnej oraz zbadaniu podstawowych parametrow
fizykochemicznych (zawarto$¢ suchej masy, statych substancji rozpuszczainych, cukrow
redukujacych, pH, aktywnos$¢ wodna, pomiar barwy w systemie CIE L*a*b* i RGB oraz profil
zwigzkdw zapachowych i smakowych oznaczony metodg elektronicznego nosa i elektronicznego
jezyka).

Przeprowadzone badania wykazaly wysoka zawartos¢ polifenoli i wysoki potencjat
antyoksydacyjny surowych roslin Allaceae, ale profil zwigzkéw fenolowych w surowej cebuli i w
czosnku byt rozny. Najwiekszg zawartoscig polifenoli ogétem i antocyjanéw, a takie najwyisza
aktywnosciag antyoksydacyjng charakteryzowata sie cebula czerwona, najwigkszg zawartosc
flawonoidéw stwierdzono w cebuli biatej, a flawanoli w czosnku. Badania wykazaty tez negatywny
wptyw obrébki cieplnej na zawartos¢ sktadnikéw biologicznie czynnych, w tym polifenoli ogotem,
flawonoidéw, flawanoli i wtasciwosci przeciwutleniajace czosnku, a tym samym na obnizenie jego
wtasciwosci bioaktywnych. Sposréd zastosowanych rodzajow obrébki cieplnej, procesami, ktére w
najwyzszym stopniu pozwalaty na zachowanie sktadnikéw bioaktywnych oraz potencjatu
przeciwutleniajacego czosnku, byto blanszowanie trwajgce 90 sekund oraz ogrzewanie mikrofalowe
surowego lub blanszowanego czosnku. Wydtuzenie czasu obrobki ciepinej prowadzito do dalszych
strat sktadnikow fenolowych i obnizenia potencjatu przeciwutleniajagcego czosnku, przy czym
korzystniejsze byto smazenie na patelni bez tluszczu w poréwnaniu do gotowania w wodzie, przy tej
samej dtugosci obrébki cieplnej. W efekcie dtugotrwatej (45 dni) obrébki cieplnej w warunkach
wysokiej temperatury (70°C) i wilgotnosci wzglednej (80%), zaréwno aktywnos¢ antyoksydacyjna,
jak i zawarto$¢ fenolowych sktadnikéw bioaktywnych ulegta istotnemu zwiekszeniu. Stwierdzono
takze istotne réznice w oznaczanych parametrach w zaleznosci od warunkoéw uprawy czosnku. Jak
wynika z przeprowadzonych badar, zaréwno surowy ,biaty” czosnek pochodzacy z uprawy
ekologicznej, jak i otrzymany z niego ,czarny” czosnek wykazywaty wiekszg zawartos¢ polifenoli
ogotem, kwasow fenolowych i flawonoidéw oraz wyzszy potencjat antyoksydacyjny w poréwnaniu
z czosnkiem pochodzacym z uprawy konwencjonalnej. Przeprowadzone badania wykazaty rowniez
znaczgce roznice w parametrach fizykochemicznych ,biatego” i ,,czarnego” czosnku, wptywajace na
jego cechy organoleptyczne. Zastosowanie dtugotrwatej obrobki cieplnej zmienito barwe ,biatego”
czosnku na ciemno-brgzowa do czarnej, obnizyto zawartos¢ zwigzkow siarkowych, determinujgcych
ostry, typowo czosnkowy aromat, nadajac mu aromat fagodniejszy, a takze obnizyto intensywnosé
smaku gorzkiego, piekacego, nadajac czosnkowi smak przyjemny, z dominujgcymi nutami smaku
stodko-kwasnego.

W badaniach na modelu zwierzecym oceniono i poréwnano wplyw réznych rodzajow roslin
czosnkowatych (czosnek, cebula biata, cebula czerwona) (praca 0.3) oraz czosnku surowego i
poddanego zrdinicowanej obrébce termicznej (blanszowanie, smazenie, gotowanie,
mikrofalowanie, blanszowanie + mikrofalowanie, smazenie + mikrofalowanie, gotowanie +
mikrofalowanie) (praca 0.4) na stezenia parametréow lipidowych krwi, potencjat antyoksydacyjny
osocza i parametry morfologiczne jelita biodrowego u szczuréw.

W pierwszym badaniu zwierzeta zywiono dietg wysokocholesterolowg z dodatkiem
liofilizowanych surowych roslin Alliaceae, tj. cebuli biatej, czerwonej i czosnku. Oceniono wptyw
roslin czosnkowatych na parametry wzrostowe (spozycie diety, wspotczynnik wykorzystania diety
FER, indeks somatyczny watroby SI-L, przyrost masy ciata), parametry biochemiczne krwi (stezenia
lipidéw, wartosci wskaznikéw Al i CAl krwi, potencjat antyoksydacyjny surowicy) oraz parametry
morfometryczne jelita biodrowego (dtugos¢ kosmkoéw jelitowych, gtebokosé krypt jelitowych,
grubos¢ btony Sluzowej i grubos¢ btony miesniowej) u szczuréw zywionych dieta
hipercholesterolemiczna.



Wyniki  pierwszego badania potwierdzity znane juz wczesniej wilasciwosci
przeciwmiazdzycowe i przeciwutleniajace surowych roélin czosnkowatych, tj. cebuli biatej i
czerwonej oraz czosnku oraz wykazaly, ktére z zastosowanych warzyw miato najwigkszy potencjat
prozdrowotny, ze wskazaniem na czosnek. Przeprowadzone badania wykazaty ponadto, ze
zastosowanie w diecie o charakterze aterogennym dodatku cebul, szczegdlnie biatej, poprawiato
strukture btony éluzowej jelita biodrowego szczuréw, natomiast suplementacja tej diety dodatkiem
surowego czosnku prowadzita do patologicznych zmian w $cianie jelita, w tym wyraznego skrdcenia
kosmkéw jelitowych, degradacji wierzchotkéw enterocytéw i uszkodzer rabka szczoteczkowego.
Pogorszeniu ulegly parametry wzrostowe szczuréw, co prawdopodobnie wynikato z uposledzenia
funkcji chfonnych jelita badanych zwierzat. Cennym byloby uzupetnienie analiz o parametry
wskazujace na mozliwoéé wzrostu przepuszczalnosci bariery jelitowe;j.

‘Analizujac wyniki uzyskane w drugim do$wiadczeniu stwierdzono, e krétkotrwata obrébka
termiczna czosnku w niewielkim stopniu obnizata jego wiasciwosci hipolipemiczne,
przeciwmiazdzycowe i antyoksydacyjne, wydtuzenie czasu obrébki cieplnej do 10 minuti dodatkowo
ogrzewanie w kuchni mikrofalowej ostabiato prozdrowotne dziatanie czosnku, nadal jednak
korzystnie wptywato na stegzenia lipidow we krwi (Autorka niepoprawnie uzywa sformutowania
zawarto$¢” lipidéow we krwi omawiajac ich stezenie), wskainiki aterogenne i potencjat
antyoksydacyjny surowicy szczuréw. Przeprowadzone badania wykazaty, ze pod wptywem
zréznicowanej obrobki cieplnej czosnku mozna zminimalizowaé jego negatywny wptyw na btone
éluzowa jelita, istotnie ograniczajac zmiany degeneracyjne, przy jednoczesnym zachowaniu
wysokiego potencjatu prozdrowotnego. Najwiekszy wptyw na zmiany strukturalne btony $luzowej
jelita szczuréw, w tym skrécenie kosmkéw jelitowych i uszkodzenie rabka szczoteczkowego,
wywierata suplementacja diety surowym czosnkiem lub czosnkiem poddanym krotkotrwatej
obrébce cieplnej (blanszowanie przez 90 sekund). Wydtuzenie obrobki cieplnej do 10 minut
(gotowanie, smazenie) zmniejszato skutki uboczne dtugotrwatej podazy czosnku w diecie na
éluzéwke jelita. Najkorzystniej na strukture btony Sluzowej jelita biodrowego wptyneta
suplementacja diety aterogennej czosnkiem smazonym i dodatkowo ogrzewanym w kuchni
mikrofalowej. Uzyskane wyniki pozwalajg na stwierdzenie, ze potencjalnie toksyczne, termolabilne
zwiazki obecne w surowym czosnku ulegaja inaktywacji w czasie dfuzszej obrobki cieplnej i tym
samym zmniejszony zostaje negatywny wptyw surowego czosnku na przewod pokarmowy w czasie
dtugotrwatej jego podazy.

Podsumowujac catoksztatt uzyskanych wynikéw, przedstawionych w  osiggnieciu
stanowigcym podstawe postepowania habilitacyjnego dr inz. Katarzyny Najman, w odniesieniu do
postawionych hipotez mozna stwierdzi¢, ze potwierdzono wszystkie hipotezy, co daje podstawe do
stwierdzenia zasadnoéci ich sformutowania i dobrym przygotowaniu Autorki do podjecia badar.

Przeprowadzone w ramach osiagniecia naukowego badania i uzyskane wyniki majg duze
znaczenie poznawcze i praktyczne. Pozwalaja wskazaé, jakie rodzaje obrobki cieplnej w
maksymalnym stopniu chroniag wifasciwosci bioaktywne czosnku oraz poprawiajg wiasciwosci
organoleptyczne, dzieki czemu moga stanowi¢ cenng wskazéwke nie tylko dla producentow i
technologdw zywnosci projektujacych nowe, funkcjonalne produkty cechujace sig okreslonymi
parametrami barwy, wiasciwosciami smakowo-zapachowymi i bioaktywnymi, ale takie dla
éwiadomych konsumentéw, ktérzy poszukujg asortymentu zywnosci o okreslonych cechach
prozdrowotnych, zwracajac tez uwage na walory smakowo-zapachowe. Natomiast wyniki uzyskane
w badaniach na modelu zwierzecym dostarczaja waznych dowodoéw na to, ze wybdr odpowiedniej
metody obrébki cieplnej czosnku moze pozwoli¢ na zminimalizowanie negatywnego wplywu
czosnku na ukfad pokarmowy, ograniczajac zmiany degeneracyjne w obszarze btony Sluzowej jelita
w czasie diugotrwatej podazy, niezbednej w profilaktyce przeciwmiazdzycowej, przy zachowaniu
jego wtaséciwosci hipolipemicznych i antyoksydacyjnych.



Badania prowadzone przez dr inz. Katarzyne Najman zostaly wtasciwie zaplanowane,
konsekwentnie zrealizowane i stanowig spojny merytorycznie, kompleksowy uktad. Zaplanowanie i
przeprowadzenie badan potwierdzito gotowos¢ Habilitantki do samodzielnego planowania badan,
wymagato takze duzych umiejetnosci analitycznych, a interpretacja i opublikowanie uzyskanych
wynikow w renomowanych czasopismach naukowych potwierdzito Jej duig wiedze z zakresu
omawianego tematu. Za szczegdlnie cenne uwazam ocene wptywu réznych rodzajéw obrébki
termicznej czosnku na parametry morfologiczne jelita u szczura oraz pordwnanie skfadu,
wtasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych czosnku ,biatego” i ,czarnego”, pochodzacych z
uprawy konwencjonalnej i ekologicznej. Szkoda, ze ich wptyw na organizm nie zostat poréwnany w
badaniach na modelu zwierzecym, na ktérym Autorka zdecydowata sie wykonac¢ badania zblizone
zakresem tematycznym do badan przeprowadzonych w ramach pracy doktorskie;j.

Podsumowujac, cykl publikacji przedstawiony przez dr ini. Katarzyne Najman,
przedstawiony jako osiggniecie naukowe stanowigce podstawe do ubiegania sie o stopien
naukowy doktora habilitowanego, jest kompleksowym opracowaniem zagadnienn dotyczacych
wptywu roslin czosnkowatych i obrébki cieplnej czosnku na ich wiasciwosci prozdrowotne.
Uzyskane wyniki sg wartosciowe, poglebiajg dotychczasowa i dostarczaja nowa wiedze w
dyscyplinie technologia Zzywnosci i zywienia. Takie ich opublikowanie w czasopismach o
udokumentowanej renomie i wysokim poziomie jakosci naukowej, wskazuje na istotng wartos$é
merytoryczng prowadzonych badan, prawidiowosé¢ metodyczng ich przeprowadzenia oraz
umiejetnosé wlasciwego wnioskowania. Przedstawione dzieto jest oryginalne, ma duig wartosc
naukows3 i praktyczng, powstato w temacie, ktory jest wazny dla rozwoju nauki i stanowi znaczacy
wktad w rozwéj dyscypliny technologia Zzywnosci i Zywienia. Biorgc powyisze pod uwage oceniam
je pozytywnie i uznaje za wartosciowe, co upowaznia mnie do stwierdzenia, ze osiaggniecie to
spetnia wymagania punktu 2b art. 219 ust. 1 Ustawy z dnia 20. lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce.

OCENA AKTYWNOSCI NAUKOWEJ REALIZOWANEJ W WIECEJ NIZ JEDNEJ UCZELNI, INSTYTUCII
NAUKOWEJ, W SZCZEGOLNOSCI ZAGRANICZNE)

Aktualnie jednym z warunkow uzyskania stopnia naukowego doktora habilitowanego jest
wykazanie sie przez kandydata istotng aktywnoscia naukowa realizowang w wiecej niz jednej
uczelni, instytucji naukowej, w szczegoélnosci zagranicznej (p. 3 art. 219 ust. 1 Ustawy z dnia 20. lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce). Przestanka to zostata spetniona przez Habilitantke
m.in. podczas realizacji stazy naukowych. Dzieki nawigzanej wspoétpracy z innymi osrodkami
naukowymi Habilitantka odbyta dwa trzymiesieczne staze naukowo-badawcze, tj. staz krajowy w
Zaktadzie Farmakologii w Narodowym Instytucie Lekéw w Warszawie (w 2009 r.) oraz staz
zagraniczny na Wydziale Technologii Zywnoéci Uniwersytetu w Lleidzie w Hiszpanii (2016 r.).
Umotzliwito to Kandydatce prowadzenie badan i realizowanie aktywnosci naukowej, ktérej wyniki
zostaly zaprezentowane podczas miedzynarodowej konferencji (XVIlith Conference of Spanish
Nutrition Society (SEN) and the Xth Meeting of the Catalan Association of Food Science (ACCA), June
27-29, 2018, Barcelona, Spain) i zamieszczone w materiatach konferencyjnych.

Z informacji zawartych w autoreferacie wynika takie, ze dr inz. Katarzyna Najman
wspotpracowata z 8 krajowymi i 14 zagranicznymi uczelniami wyzszymi, osrodkami medycznymi i
instytutami naukowymi. W ramach Jej wspoétpracy krajowej wymieni¢ mozna Instytut Hodowli i
Aklimatyzacji Roslin (Paiistwowy Instytut Badawczy) w Radzikowie, Narodowy Instytut Lekow w
Warszawie, Instytut Zywnosci i Zywienia im. prof. dr med. Aleksandra Szczygta w Warszawie,
Uniwersytet Jagielloriski w Krakowie, Politechnike Gdarska, Politechnike £ddzka, Wojskowy Instytut
Medyczny w Warszawie, Instytut Ogrodnictwa (Painstwowy Instytut Badawczy) w Skierniewicach.
Natomiast wspotpraca zagraniczna obejmowata Szkote Medyczng Hadassa Uniwersytetu
Hebrajskiego (The Hebrew University-Hadassah Medical School) w Jerozolimie (lzrael),
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Uniwersyteckie Centrum Medyczne Kaplana (Kaplan University Medical Center) w Rechowocie
(Izrael), Narodowy Uniwersytet Mokpo (Mokpo National University) w Muan (Korea Potudniowa),
Paristwowy Uniwersytet Medyczny (State Medical University) we Lwowie (Ukraina), Panstwowy
Instytut Badan Zywnosci (National Food Research Institute) w Tsukubie (Japonia), Akademie Nauk
Republiki Czeskiej (Czech Academy of Sciences) w Pradze (Rebublika Czeska), Fundacje Naju
(Foundation of Natural Dyeing Culture) w Naju (Korea Potudniowa), Uniwersytet WonKwang w lksan
(Korea Potudniowa), Szkote Jeonnam Provincial College w Damyang (Korea Potudniowa), Narodowy
Instytut Badawczy - Centrum Badawcze Studiéw Zaawansowanych (Instituto Politécnico Nacional,
Centro de Investigacié on en Estudios Avanzados) w Guanajuato (Meksyk), Narodowy Instytut
Badawczy - Centrum Badar Biotechnologii Stosowanej (Instituto Politécnico Nacional, Centro de
Investigaciéon en Biotecnologia Aplicada) w Tlaxcala (Meksyk), Akademig Rolnicza Uniwersytetu
Witolda Wielkiego (Vytautas Magnus University Agriculture Academy, Institute of Agriculture and
Food Sciences) w Kownie (Litwa), Litewskie Centrum Badawcze Rolnictwa i Le$nictwa (Lithuanian
Research Centre for Agriculture and Forestry, Institute of Agriculture) w Kiejdanach (Litwa),
Uniwersytet w Lleidzie (University of Lleida) (Hiszpania). Badania w ramach wspotpracy z innymi
instytucjami naukowymi Habilitantka prowadzita przede wszystkim w projekcie badawczym »Wpiyw
bioaktywnych sktadnikéw owocéw mini kiwi (Actinidia arguta) na profil transkryptomiczny i miRNA
oraz metabolizm lipidéw w tkankach szczuréw z indukowana hipercholesterolemia” Narodowego
Centrum Nauki, panel NZ9, konkurs OPUS 3, 2013-2016 w ramach ktérego wspoétpracowata z
Instytutem Hodowli i Aklimatyzacji Roslin w Radzikowie, Narodowym Uniwersytetem Mokpo
(Mokpo National University) w Muan (Korea Potudniowa) oraz Szkota Medyczng Hadassa
Uniwersytetu Hebrajskiego (The Hebrew University-Hadassah Medical School) w lJerozolimie
(I1zrael).

W ramach w/w wspétpracy opublikowano 17 artykutéw naukowych o tacznej punktacji 872
p MEIN i IF réwnym 43,454. Tematyka tych prac miedci sig w zakresie zainteresowan naukowych
Habilitantki, ktére obejmuja ocene zawartosci sktadnikdw bioaktywnych, wtasciwosci
funkcjonalnych i prozdrowotnych réznych surowcdw i produktéw pochodzenia roslinnego, w tym:
roélin z rodziny czosnkowatych (Alliaceae), owocow roslin z rodziny aktinidiowatych (Actinidiaceae),
roélin leczniczych z rodzaju wierzbéwka (Chamerion), owocéw rodlin z rodziny przewiertniowatych
(Caprifoliaceae) oraz oceng zawartosci sktadnikéw biologicznie czynnych w zywnosci funkcjonalnej.

Do wspdlpracy z osrodkami krajowymi mozna takie zaliczy¢ udziat Habilitantki w
Ogdlnopolskim Projekcie ,,ABC zdrowego zywienia” realizowanym na Wydziale Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie we wspoétpracy z 7 osrodkami akademickimi na terenie
kraju, finansowanym przez Fundacje Carrefour. W ramach tego projektu dr inz. Katarzyna Najman
uczestniczyta m.in. w przeprowadzeniu procedury walidacyjnej kwestionariusza ankiety oceniajacej
zwyczaje 2zywieniowe, wykorzystanego w badaniach z udziatem dzieci i mtodziezy.

Podsumowujac aktywno$éé naukowa realizowana przez dr inz. Katarzyng Najman w wigcej
niz jednej uczelni, instytucji naukowej, w szczegélnosci zagranicznej, oceniam ja pozytywnie. W
mojej opinii jest ona znaczna, systematyczna, wartosciowa merytorycznie i skoncentrowana w
obszarze zainteresowar naukowych Habilitantki, przez co pozwolita Jej na udoskonalenie
warsztatu badawczego oraz istotne powigkszenie dorobku naukowego. Tym samym warunek
zawarty w p. 3 art. 219 ust. 1 Ustawy z dnia 20. lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
zostat spetniony.

POZOSTALA DZIAtALNOSC NAUKOWA

Oprécz badan realizowanych przez dr inz. Katarzyne Najman we wspotpracy z jednostkami
naukowymi Jej dziatainoé¢ naukowa, koncentrujaca sie na ocenie wtasciwosci fizykochemicznych i
bioaktywnych surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzgcego, ktére mogg znalezé
zastosowanie jako element codziennej diety, prowadzona byta takie w macierzystej instytucji

7



naukowej. W ramach badan realizowanych przez Nig we wspétpracy z innymi pracownikami
Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW opublikowano 5 artykutdw, o tgcznej punktacji 370 i IF
rownym 12,797. Dr inz. Katarzyna Najman uczestniczyta takze w 9 konferencjach o zasiegu krajowym i
miedzynarodowym, podczas ktérych prezentowata swoje osiaggniecia naukowo-badawcze w postaci
wystgpien i posteréw.

tacznie dziatalnos¢ publikacyjna dr inz. Katarzyny Najman obejmuje 33 pozycje, w tym 21
prac opublikowanych po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Suma punktéw za wszystkie
publikacje, wedtug list MNiSW i MEiN, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 1825 (w tym 1620
po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), sumaryczny IF wedtug listy Journal Citation Reports
78,018, indeks Hirscha wedtug bazy WoS wynosi 10. Bez watpienia dorobek badawczy Habilitantki
nalezy uznacd za znaczacy, istotny i spéjny tematycznie. Byt on rowniez doceniony w Jej macierzystej
instytucji, w ktérej dr inz. Katarzyna Najmana trzykrotnie otrzymata Nagrode Rektora za osiggnigcia
naukowe - w 2020 r. (nagroda zespotowa | stopnia), w 2021 r. (nagroda zespotowa Il stopnia) i w
2022 r. (nagroda zespotowa Il stopnia). Ponadto w 2021 r. zostata wyrdzniona Dyplomem Uznania
Rektora SGGW za osiggniecia badawcze.

Dr inz. Katarzyna Najman brata udziat w dwdch projektach badawczych jako wspotrealizator
i wykonawca zadan: w latach 2015-2016 w projekcie finansowanym przez Narodowe Centrum Nauki
(,, Wptyw bioaktywnych sktadnikdw owocédw mini kiwi (Actinidia arguta) na profil transkryptomiczny
i miRNA oraz metabolizm lipidow w tkankach szczuréw z indukowang hipercholesterolemig”, NCN,
panel NZ9, konkurs OPUS 3, 2013-2016) i w latach 2020-2021 w projekcie finansowanym przez
Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa (,Opracowanie optymalnej technologii
pozbiorczej dla owocow minikiwi (Actinidia arguta) oraz prototypu modutu nieinwazyjnie
sortujgcego owoce pod wzgledem stopnia dojrzatosci (MODOM”, grant finansowany przez ARIMR
ze sSrodkoéw ,Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa
inwestujgca w obszary wiejskie”, 2021-2022) oraz w trzech projektach badawczych finansowanych
z innych srodkoéw.

Aspekt praktyczny prowadzonych przez Habilitantke badan naukowych uwidacznia sie
podczas Jej wspétpracy z sektorem spoteczno-gospodarczym, dla ktorego koordynuje i wykonuje
analizy oraz opracowuje technologie. Jest autorem trzech ekspertyz na zamoéwienie instytucji
publicznych i przedsiebiorcéw, dotyczacych réinych produktow i cech jakosciowych zywnosci
funkcjonalnej i suplementéw diety oraz mozliwosci suplementacji, modyfikacji i indywidualizacji
zywnosci dla 0séb o specjalnych potrzebach zywieniowych.

DZIALALNOSC DYDAKTYCZNA, ORGANIZACYJNA | POPULARYZUJACA NAUKE

Zgodnie z aktualnymi zapisami Ustawy z dnia 20. lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce podczas starania sie o stopien naukowy doktora habilitowanego dziatalnos¢ inna niz opisana
w poprzednich punktach, nie podlega ocenie, warto jednak uwzgledni¢ dorobek dydaktyczny,
organizacyjny i w popularyzacji nauki Habilitantki, ktéry jest co prawda skromniejszy niz dorobek
naukowy, jednak z pewnoscia wymagat od Kandydatki poswiecenia duzej ilosci czasu i
zaangazowania.

Dr inz. Katarzyna Najman jest zatrudniona jako pracownik naukowo-dydaktyczny od grudnia
2012 r. W ramach dziatalnosci dydaktycznej opracowuje, przygotowuje, modyfikuje oraz realizuje
zajecia dydaktyczne (wyklady, ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne) dla studentdow studiow
stacjonarnych i niestacjonarnych, l-ego i ll-ego stopnia na kierunkach: Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci, Dietetyka oraz Gastronomia i Hotelarstwo. Od chwili zatrudnienia dr inz. Katarzyna
Najman prowadzita i/lub prowadzi zajecia dydaktyczne z 12 przedmiotéw (trendy w technologii
zywnosci, towaroznawstwo nowoczesnej zywnosci, towaroznawstwo zywnosci funkcjonalnej,
technologia produktéw pochodzenia roslinnego, biologia z elementami genetyki, zywnosc
funkcjonalna, zywnos¢ wygodna, towaroznawstwo zywnosci, towaroznawstwo Zywnosci
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przetworzonej, technologia zywnosci pochodzenia roslinnego, projektowanie produktéw i potraw
dietetycznych). Jest promotorem 23 prac dyplomowych, w tym 18 prac inzynierskich/licencjackich
oraz 5 prac magisterskich, 35 razy zostata zaproszona do wykonania recenzji prac dyplomowych,
bierze takze udziat jako egzaminator w pracach Komisji egzaminacyjnych na egzaminach
dyplomowych na kierunkach: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo oraz
Dietetyka. Za dziatalno$¢ dydaktyczna w 2016 r. otrzymata nagrode zespofowa Il stopnia za
osiagniecia dydaktyczne Rektora SGGW w Warszawie. Dr inz. Katarzyna Najman od 2005 r. jest
réowniez czynnym zawodowo nauczycielem w szkotach podstawowych i licealnych na stanowisku
nauczyciela biologii i chemii. Stale podnosi takze swoje kwalifikacje zawodowe, koriczac liczne studia
podyplomowe, kursy i szkolenia.

Dr inz. Katarzyna Najman bierze udziat w ksztatceniu nie tylko studentéw, ale podejmuje
takze liczne dziatania popularyzujgce nauke podczas waznych wydarzen organizowanych przez
SGGW w Warszawie, takich jak Dni SGGW, Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych, Festiwal
Nauki, warsztaty i zajecia laboratoryjne dla dzieci i miodziezy, czy wyktady upowszechniajgce
wiedze.

Habilitantka czynnie uczestniczy takie w dziatalnosci organizacyjnej Instytutu Nauk o
Zywieniu Cztowieka, m. in. jako cztonek Komisji oceniajace] etapy okregowe i centralne Olimpiady
Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych, cztonek Zespotu ds. Dyplomowania i Zespotu ds. Weryfikacji
Dokumentacji Programéw Studiéw. W roku akademickim 2021/2022 byta cztonkiem Zespotu
przygotowujacego Raport Samooceny Wydziatu Zywienia Cztowieka w ramach prac zwigzanych z
akredytacja kierunku Dietetyka, a w biezgcym roku akademickim 2022/2023 jest cztonkiem Zespotu
przygotowujacego Raport Samooceny Wydziatu w ramach prac zwigzanych z akredytacja kierunku
Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci. h

Biorac powyisze pod uwage, pozytywnie oceniam réwniez dziatalno$¢ dydaktyczna,
organizacyjng i popularyzatorska dr inz. Katarzyny Najman.

WNIOSEK KONCOWY

Stwierdzam, ze dr inz. Katarzyna Najman spetnia wymogi okreslone w art. 219 ust. 1 pkt.
1, 2 i 3 Ustawy z dnia 20. lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce stawiane osobom
ubiegajacym sie o stopien naukowy doktora habilitowanego. Wnioskuje wigc o dopuszczenie
Kandydatki do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego i popieram wniosek o nadanie Jej
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci
i Zywienia.






