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Wydziat Nauki 0 Zywnosci

Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

RECENZJA OSIAGNIECIA NAUKOWEGO
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Recenzja osiggniecia, dorobku naukowego, dydaktycznego oraz organizacyjnego Pani
dr. Katarzyny Swigder zatrudnionej na stanowisku adiunkta w Zakfadzie Zywnosci
Funkcjonalnej i Badan Sensorycznych, Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej Instytutu
Nauk o Zywieniu Cztowieka Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Podstawe formalna wykonania recenzji stanowi:

e Pismo IN0oZC.5110.2.2023 z dnia 30 listopada 2023 r. Prof. dr hab. Krystyny
Gutkowskiej, Przewodniczacej Rady Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o powotaniu na recenzenta
w postepowaniu o nadanie dr. in. Katarzynie Swiader stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.

e art. 219 ust. 2 ustawy z dnia 10 marca 2023 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz.U.z 2023 r. poz. 742 ze zm.)

Podstawe merytoryczng stanowi elektroniczna wersja autoreferatu dr. inz. Katarzyny Swiader

wraz z zatgcznikami.
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Sylwetka i rozwoj zawodowy Habilitantki

Pani dr inz. Katarzyna Swigder ukoriczyta w 2003 r. studia wyzsze w Wydziale Nauki
o Zywnoséci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, zdobywajac tytut magistra
inzyniera. W 2006 roku, otrzymata zaswiadczenie potwierdzajace zaliczenie stuzby
przygotowawczej w stuzbie cywilnej. Nastepnie, w 2009 r. ukoniczyta dwusemestralne studia
podyplomowe w zakresie Doskonalenia Pedagogicznego przy Woydziale Nauk
Humanistycznych Szkoty Gtoéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Stopieri naukowy
doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia uzyskata 14 pazdziernika
2009 roku, zgodnie z uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Decyzje o nadaniu stopnia podjeto na
podstawie publicznej obrony dysertacji pt. ,,Ocena wiasciwosci sensorycznych substancji
intensywnie stodzacych w uktadach modelowych z uwzglednieniem wptywu czynnikéw
technologicznych”, napisanej pod kierunkiem dr. hab. Bozeny Waszkiewicz-Robak.

W latach 2004-2007 pracowata na stanowisku inspektora w Biurze Higieny Srodkéw
Spozywczych Pochodzenia Zwierzecego Giéwnego Inspektoratu Weterynarii w Warszawie.
Nastepnie w latach 2007-2008 pracowata na stanowisku specjalisty w Urzedzie Rejestracji
Produktéw Leczniczych, Wyrobow Medycznych i Produktow Biobéjczych w Warszawie.

Od 2008 r. dr. inz. Katarzyna Swiader jest pracownikiem Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, poczatkowo
jako asystent, a od 2010 r. zatrudniona jest na stanowisku adiunkta. Jeszcze jako studenta
jednolitych studiow magisterskich odbyta dwa dlugoterminowe staze w Westons Cider
(Ledbury, Wielka Brytania; 31 dni) oraz Universidad de Burgos (Burgos, Hiszpania; 9,5
miesigca). Niestety po uzyskaniu stopnia doktora habilitantka nie zrealizowata zadnego
dtugoterminowego, dtuiszego niz 30 dni stazu naukowego. Jakkolwiek, w latach 2016-2018
siedmiokrotnie brata udziat w krdtkoterminowych zagranicznych stazach dydaktycznych
w ramach uzyskanego stypendium.

Ocena formalna

Osiggnieciem naukowym, zgodnie z trescig Ustawy z dnia 10 marca 2023 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity Dz.U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.}, bedacego
podstawg ztozonego przez panig dr. Katarzyne Swigder wniosku o wszczecie postepowania
habilitacyjnego jest monotematyczny cykl czterech publikacji naukowych, ktére zostaty
opublikowane w latach 2020- 2023 w réznych numerach specjalnych czasopisma Foods
nalezacego do grupy wydawniczej MDPI. Tytut ocenianego osiggniecia to ,,Zoptymalizowanie
sktadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika, otrzymanego metoda
infuzowania li$émi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze szczegélnym podkresleniem roli
badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci”.
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w sk’fad“osiagniecia stanowigcego podstawe ubiegania sie o stopien doktora habilitowa_nego
wchodzg ponizsze publikacje:

1. Swiader, K.; Marczewska, M. (2021) Trends of Using Sensory Evaluation in New Product
Development in the Food Industry in Countries that Belong to the EIT Regional
Innovation Scheme. Foods 10(2), 1-19 DOI:10.3390/foods10020446

2. Swiader, K., Florowska, A., Konisiewicz, Z., and Chen, Y.-P. (2020) Functional Tea-
Infused Set Yoghurt Development by Evaluation of Sensory Quality and Textural
Properties. Foods, 9(12), 1-19. DOI:10.3390/foods9121848

3. Swiader, K.; Florowska, A.; Konisiewicz, Z. (2021) The Sensory Quality and the Textural
Properties of Functional Oolong Tea-Infused Set Type Yoghurt with Inulin. Foods, 10(6),
1-20 DOI:10.3390/foods10061242

4. Swiader, K; Florowska, A. (2022) The Sensory Quality and the Physical Properties of
Functional Green Tea-Infused Yoghurt with Inulin. Foods, 11(4), 1-18
DOI:10.3390/foods11040566

Catkowita wartoé¢ wspoétczynnika wptywu IF dla czasopism, w ktérych artykuty te
zostaty opublikowane wynosi 20,672, a sumaryczna liczba punktow wg roku opublikowania
prac - 400. We wszystkich publikacjach dr. Katarzyna Swigder jest pierwszym
i korespondujacym autorem. Z o$wiadczeri zawartych w publikacjach oraz w autoreferacie
wynika, ze habilitantka brata czynny udziat w pisaniu manuskryptu oraz redagowaniu
odpowiedzi na recenzje. Ponadto zaangazowana byta m. in. w: opracowanie koncepcji badan,
wykonaniu czeéci analiz, analizie wynikéw oraz sformutowaniu wnioskow, co wskazuje na jej
istotny wptyw w prowadzenie badar oraz pisanie manuskryptow.

Ocena merytoryczna

Gtéwnym celem, przedstawionych w osiagnieciu, badan byta optymalizacja sktadu
jogurtu z inuling wyprodukowanego z mleka infuzowanego lisémi herbaty Camelia sinensis (L.)
Kuntze, ze szczegdlnym podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu Zywnosci.
Inulina, ze wzgledu na swoje funkcjonalne wtasciwosci oraz korzystny wptyw na zdrowie
cztowieka, stanowita przedmiot wielu opracowari naukowych dotyczacych jej potencjalnego
zastosowaniem w sektorze mleczarskim. Herbata (Camellia sinensi) jest spozywana na catym
éwiecie i ustepuje jedynie wodzie pod wzgledem popularnosci. Wysokie spozycie herbaty
zwigzane jest nie tylko z jej walorami smakowymi, ale rowniez korzysciami zdrowotnymi, tj.
obnizanie poziomu cholesterolu, zapobieganie chorobom ukfadu krazenia czy
neurodegeneracyjnym zmianom ukfadu nerwowego. Pozytywne oddziatywanie herbaty
przypisuje sie silnemu dziataniu antyoksydacyjnemu zawartych w herbacie zwigzkéw
fenolowych, zwanych katechinami herbacianymi. Z uwagi na powyisze, ocena wptywu
dodatku herbaty na cechy funkcjonalne i/lub sensoryczne oraz jako$¢ mikrobiologiczng
jogurtéw produkowanych réznymi metodami, co jak sama habilitantka napisata we wstepie,
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byto przedmiotem wielu opracowan naukowych. Natomiast podjecie sie badan nad wptywem
dodatku inuliny do mleka infuzowanego herbata na wybrane wiasciwosci funkcjonalne i
sensoryczne jest nowym i niezbyt dobrze opisanym zagadnieniem.

Poza celem pracy, w autoreferacie postawione zostaty trzy hipotezy badawcze:

H1. Firmy reprezentujace przemyst spozywczy w krajach Regionalnego Programu Innowacji
EIT (z ang. Regional Innovation Scheme, dalej RIS) nie posiadaja wystarczajacej wiedzy
w zakresie wykorzystania eksperckich metod sensorycznych w projektowaniu zywnosci, przy
czym poziom wiedzy w tym zakresie zalezy od wielkosci przedsiebiorstwa oraz
zainteresowania firm poszczegolnymi etapami procesu projektowania nowego produktu, jego
produkcji i wprowadzania na rynek (z ang. New product development, dalej NPD).

H2. Zastosowanie procesu infuzowania mleka herbatg Camellia sinensis (L.) Kuntze pozwala
na wytworzenie jogurtu o wysokiej jakosci sensorycznej i wysokiej akceptacji wsrod
konsumentow.

H3. Dodatek inuliny do mleka infuzowanego herbatg Camellia sinensis (L.) Kuntze pozwala na
uzyskanie produktu funkcjonalnego o korzystnych cechach sensorycznych oraz umozliwia
znakowanie produktu oswiadczeniem zywieniowym ,wysoka zawartos¢ btonnika”.

Osiggniecie naukowe, stanowigce podstawe o ubieganie sie o nadanie stopnia doktora
habilitowanego zostato podzielone na trzy etapy:

Etap 1: Obejmowat charakterystyke trendéw wykorzystywanych w oceny sensorycznej
w rozwoju nowych produktéw w przemysle spozywczym w krajach nalezacych do RIS.

Etap 2: Dotyczyt moiliwosci zastosowania infuzowania mleka ekstraktem z lisci herbaty na
cechy sensoryczne oraz wybrane whasciwosci funkcjonalne jogurtu.

Etap 3: Odnosit sie do oceny wptywu dodatku inuliny na cechy sensoryczne oraz wybrane
wladciwosci funkcjonalne jogurtu otrzymane metoda infuzowania mleka ekstraktem z lisci
herbaty.

W dostepnej literaturze naukowej czy popularnonaukowej wiedza dotyczgca
stosowanych w przemyéle metod badan sensorycznych jest ograniczona. W zwigzku
z powyiszym w ramach etapu 1 habilitantka przeprowadzita istotng dla przemystu
spozywczego identyfikacje trendéw mozliwosci wykorzystania oceny sensorycznej
w opracowaniu oraz rozwoju nowych produktéw w przemysle spozywczym. Ankiety
przeprowadzono na grupie 122 respondentéw, obejmujacych réine pod wzgledem wielkosci
przedsiebiorstwa, ktdre zlokalizowane byty w krajach nalezacych do RIS.

W publikacji pt. ,Trends of Using Sensory Evaluation in New Product Development in the
Food Industry in Countries that Belong to the EIT Regional Innovation Scheme” postawione
zostaty 4 pytania, na ktére habilitantka probowata znalez¢ odpowiedz podczas analizy
rezultatéw badan ankietowych. W pierwszej czesci artykutu, habilitantka przedstawita trendy
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oraz meEody oceny sensorycznej, ktére mogg zostac wykorzyst;ne przez przedsiebiorstwa
branzy spozywczej przy weryfikacji prototypéw nowych produktéw spozywczych.

Analiza uzyskanych wynikéw umozliwita habilitantce wykazanie, ze blisko 70%
przedsiebiorstw, niezaleznie do wielkosci zatrudnienia, w procesie opracowywania oraz
testowania produktéw wykorzystuje rézne metody analizy sensorycznej. Niestety, zaledwie
63% respondentéw zadeklarowato, ze w celu sprawdzenia zgodnosci oferowanych produktow
7 oczekiwaniami konsumentéw wykorzystuje testy oceny konsumenckiej. Co ciekawe, cheé
stosowania réinych metod sensorycznych w ocenie produktéw zalezata od wielkosci
przedsiebiorstwa i byta chetniej wykorzystywana przez wieksze podmioty niz mniejsze. We
wnioskach habilitantka zwrdcita uwage, ze pomimo stosowania réznych metod oceny
sensorycznej, to wiedza zespotéw dotyczaca wyboru oraz zasad stosowania tych metod jest
niepetna. Powyisze moze skutkowal zastosowaniem nieodpowiednich metod czy
otrzymaniem niedoszacowanych lub btednych wynikéw.

W zakoriczeniu powyzszej pracy habilitantka podkreslita istotng rolg badan sensorycznych
w doskonaleniu jakosci i atrakcyjnoéci sensorycznej produktow spozywczych na rynku, co ma
kluczowe znaczenie dla akceptacji produktu przez konsumenta. Dodatkowo, poprzez
umiejetne wykorzystanie wiedzy dotyczacej metod sensorycznych umozliwia producentom
zywnosci dostosowanie sig do oczekiwan i preferencji konsumentow.

W ramach etapu 2, w publikacji, pt ,Functional Tea-Infused Set Yoghurt Development by
Evaluation of Sensory Quality and Textural Properties” habilitantka podjefa sie oceny wptywu
infuzji mleka li$émi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze w réznym stopniu sfermentowania na
cechy sensoryczne i wybrane wiasciwosci funkcjonalne jogurtow. W tresci autoreferatu
odnoszacego sie do opisu wynikow czesci 1 (str. 17) habilitantka napisata , Optymalizacja
procesu infuzji mleka lisémi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze” co w mojej opinii jest
niepoprawne i wprowadza czytelnika w btad. Nalezy zauwaiyé, ze optymalizacja dotyczyta
wyboru stezenia herbaty, a nie samego procesu produkcyjnego. Niestety, w autoreferacie oraz
publikacji nie ma zadnych informacji odnoszacych sig do badan nad samg infuzjg czy
parametrami procesu technologicznego. O ile sam proces produkcji jogurtu nie ulegt istotne;j
modyfikacji, to sposob przygotowania surowca (mleko podgrzewano do temp 85°C przez 30
min - brak informacji o szybkosci przyrostu temperatury - a nastgpnie mieszano przez 10 min -
w 85°C - w celu uwolnienia ekstraktu z herbaty) juz tak.

Majac na uwadze wptyw temperatury na biatka mleka oraz ich wzajemne z innymi skfadnikami
mleka interakcje, brak powyzszych badan uwazam za istotne niedociagnigcie habilitantki. Jest
to o tyle waine, ze sposéb przygotowania surowca istotnie determinuje jakosé — w tym
sensoryczng — oraz stabilno$¢ produktu koricowego. Ponadto, brak jest informacji dotyczacych
rzeczywistego skfadu chemicznego jogurtéw, co w mojej opinii jest istotne w kontekscie analizy
sensorycznej jogurtu. Wybdr odpowiedniego ,dodatku” herbaty do mleka dokonano na
podstawie wynikéw wstgpnej analizy sensorycznej jogurtéw, ktére wyprodukowane zostaty
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z zastosowaniem 5 stezen zielonej herbaty. Ana-lﬁza rezultatéw badan wstepnych umozliwita
wybranie 1 stezenia, ktére stanowito podstawe do dalszych badan.

W sekcji ,ilosciowa opisowa analiza profilu jogurtow zaparzanych herbata
w poréwnaniu ze zwykltym jogurtem (test ekspercki)” habilitantka dwukrotnie opisuje
zasadniczo te same wyniki, tj. w pierwszej kolejnosci przedstawiono ogdlny opis oceny jakosci
sensorycznej kazdego jogurtu doswiadczalnego a nastepnie ponownie opisano zapach, smak,
wyglad czy poczucie w ustach, co w mojej opinii mogto zosta¢ potaczone i bytoby czytelniejsze.

Doktadna analiza wynikéw umozliwita habilitantce na stwierdzenie, Ze jogurty
doswiadczalne wyprodukowane z dodatkiem herbaty réznily sie istotnie pod wzgledem
ocenianych cech od jogurtow naturalnych. Wykazano, ze jakos$¢ sensoryczna jogurtéw byta
dodatnio skorelowana z aromatem i zapachem brzoskwiniowym, zapachem stodkim
i zapachem jogurtowym, natomiast negatywnie zwigzana z aromatem i zapachem ziét oraz
smakiem i zapachem zielonej herbaty. W mojej opinii, najciekawsze i zarazem najistotniejsze
pod wzgledem aplikacyjnym byly wyniki oceny semikonsumenckiej, ktére wykazaly, ze
najbardziej akceptowalnym i zblizonym do jogurtu kontrolnego byt produkt z dodatkiem
herbaty oolong. Ocena pozostatych jogurtéw z herbatg czarng i zielong byta istotnie nizsza, co
jednoczesnie powinno stanowi¢ podstawe do wykluczenia tych wariantéw z dalszych badan.

Uwazam, ze zaprezentowane wyniki oceny organoleptycznej sa wazne i dostarczaja
istotnych informaciji, ktére mogg zosta¢ wykorzystane do opracowywania nowych produktow
mieczarskich. Habilitantka artykut zakonczyta stwierdzeniem ,pétsfermentowana herbata
oolong miata lepszy wptyw na profil sensoryczny jogurtu oceniany przez panel ekspertéw i jego
akceptacje przez konsumentéw niz zielona herbata, a badania te moina wykorzysta¢ do
komercjalizacji jogurtu z herbatg oolong”, w mojej opinii habilitantka zbyt optymistycznie
podeszta do kwestii komercjalizacji produktu. Wszystkie jogurty zostaty poddane ocenie po
zaledwie 15 godzinach od ich wyprodukowania, co z uwagi na czas stabilizacji struktury skrzepu
jogurtowego, zostato przeprowadzone za szybko i moze skutkowac otrzymaniem btednych
wynikéw. Jednym z kluczowych czynnikéw decydujacych o wprowadzeniu nowego produktu
mleczarskiego obok jego cech sensorycznych jest jego stabilnos¢ przechowalnicza. Niestety,
w omawianym artykule stabilno$¢ przechowalnicza nie zostata oceniona, w zwigzku z czym nie
mozna przewidzieé, czy produkt bedzie stabilny podczas przechowywania. Prawdopodobnie
nie, potwierdzeniem czego sa zaprezentowane wyniki synerezy. Ponadto z uwagi na infuzje
wielu biologicznie aktywnych zwigzkéw z herbaty do mleka, zastosowang obrébke termiczna,
interakcje pomiedzy sktadnikami oraz aktywnos¢ metaboliczng kultur starterowych
zastanawiajace jest, jak zmieni sie jako$¢ sensoryczna poszczegéinych jogurtéw w czasie.
Szkoda réwniez, ze pomimo bardzo dobrej wspdtpracy habilitantki z innymi osrodkami
naukowymi oraz dostepnosci réznych metod analitycznych dr Swiader nie przeprowadzita
analizy zwigzkéw lotnych i nie skorelowata uzyskanych wynikow z rezultatami oceny
sensorycznej.
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Kontynuacjg badan podijetych w poprzednim manuskrypcie byta praca pt. ,The Sensory
Quality and the Textural Properties of Functional Oolong Tea-infused Set Type Yoghurt with
Inulin”, w ktérej to habilitantka podjeta sie oceny wptywu trzech poziomow dodatku (3%, 6%
i 9%) dodatku inuliny na wybrane wyrézniki jakosci sensorycznej oraz funkcjonalne jogurtu
z wybrana we wczesniejszej pracy herbatg oolong. W badaniach zastosowano te same metody
analityczne jak w poprzedniej pracy.

Analiza wynikéw eksperckiej oceny sensorycznej oraz badan konsumenckich
umozliwita habilitantce m.in. na stwierdzenie, ze zastosowanie w produkcji jogurtu inuliny
wplyneto na zwiekszenie akceptowalnosci jogurtéw doswiadczalnych. Co jest istotne, poprzez
zastosowanie 'infuzji mleka herbatg oolong, ze wzgledu na obecnos¢ intensywnego
brzoskwiniowo-nektarowego aromatu i smaku istnieje mozliwos¢ nie tylko modyfikacji cech
sensorycznych jogurtu, ale réwniez ograniczenie dodatku wkiadéw owocowych.

Stwierdzono réwniez, ze smak i aromat ulegaty intensyfikacji wraz ze wzrostem dodatku
inuliny. W ocenie smaku stwierdzono, ze dodatek inuliny intensyfikowat odczucie stodyczy
w jogurtach dojwiadczalnych. W ocenie cech teksturalnych wykazano, ze prébki jogurtow
z herbata oraz inuling charakteryzowaty sie wigksza kremistoscig i lepkoscig niz jogurty
naturalne, co zostato réwniez potwierdzone w badaniach instrumentalnych. Dodatkowo,
zastosowanie wyzszego dodatku inuliny w istotnym stopniu przyczynito sig¢ do zmniejszenia
synerezy oraz poprawy struktury jogurtéw doswiadczalnych.

W dalszej cze$ci swojej pracy naukowej habilitantka podjeta sig oceny wptywu dodatku
inuliny na jako$¢ sensoryczng oraz wybrane wifadciwosci funkcjonalne jogurtu
wyprodukowanych na bazie mleka z dodatkiem ekstraktu z herbaty zielonej. Wyniki prac
w tym zakresie opublikowano w ostatnim manuskrypcie, pt. ,The Sensory Quality and the
Physical Properties of Functional Green Tea-Infused Yoghurt with Inulin”. W tej pracy
zastosowano ten sam schemat doswiadczenia oraz te same metody analityczne co
w poprzednich ocenianych manuskryptach.

Na bazie analizy profilu sensorycznego stwierdzono, iz zastosowanie naparu
sporzadzonego z lisci zielonej herbaty w procesie produkcji jogurtéw skutkowato
intensyfikacjg charakterystycznego dla zielonej herbaty smaku. Smak jogurtéow
doswiadczalnych opisany zostat jako cierpki i gorzki. Wraz ze zwigkszeniem dodatku herbaty
zaobserwowano istotne zmniejszenie intensywnosci smaku mlecznego, charakterystycznego
dla jogurtu oraz stodyczy, co przyczynito sie do znacznego obnizenia ogolnej jakosci
sensorycznej produktu. Cechy sensoryczne jogurtow z inuling zostaty wyzZej ocenione przez
panel ekspertéw, jak réwniez uzyskaty lepsze noty podczas oceny konsumenckiej. Dodatek
w szczegblnosci najwyzszego (9%) stezenia inuliny do jogurtu zawierajacego ekstrakt zielonegj
herbaty wptyna istotnie na zmniejszenie odczucia kwasowosci oraz zwiekszenie percepcji
odczucia smaku i aromatu stodkiego oraz brzoskwiniowego. Inulina, podobnie jak
w poprzednich badaniach, wptyneta na poprawe konsystencji jogurtu.
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Niestety, w poréwnaniu do poprzednich badar, pomimo zastosowania tya samych
parametréow produkcyjnych i tego samego preparatu, dodatek inuliny skutkowat wzrostem
niestabilnoéci struktury skrzepu i intensyfikacja synerezy. W manuskrypcie dr Swigder napisata
,Powodem, dla ktérego w naszym eksperymencie inulina nie sprawdzita sie jako stabilizator,
mozna dodatkowo wigza¢ z faktem, ze wtasciwosci inuliny zaleza od wielu czynnikow, takich
jak masa i wielkos$¢ czasteczkowa inuliny, interakcja z rozpuszczalnikiem, pH, temperatura
i warunki procesu”. Niestety, majac na uwadze powyisze, w autoreferacie oraz publikacjach
habilitantka nie odniosta sie do powyzsze] rozbieznosci, ktére stwierdzono pomiedzy jej
pracami.

Oceniane osiggniecie naukowe habilitantka podsumowata w 8 punktach, z ktérymi
w wiekszosci sie zgadzam. Jednakie, w punkcie 3 habilitantka napisata ,Zaobserwowano
réwniez, ze dodatek inuliny na poziomie 9% do jogurtu z herbata oolong zwiekszyt tez
zwartos$¢ i lepko$é mierzong instrumentalnie i poprawit stabilnos¢ produktéw ,, co z uwagi na
wyniki samej synerezy nie jest prawda. W punkcie 7 i 8 habilitantka napisata ,,Opracowana
metoda infuzowania liéci herbaty w mleku zamiast dodatku ekstraktu herbaty do mleka {...)
niewatpliwie wskazuje na dodatkowe korzyéci technologiczne przy produkcji jogurtéw
z dodatkiem surowcéw pochodzenia roslinnego. Zaprezentowane wyniki badai w niniejszym
osiaggnieciu maja charakter aplikacyjny”. W podsumowaniu, habilitantka napisata, ze hipoteza
3, Dodatek inuliny do mleka infuzowanego herbatg Camellia sinensis (L.) Kuntze pozwala na
uzyskanie produktu funkcjonalnego o korzystnych cechach sensorycznych oraz umozliwia

nw

znakowanie produktu oswiadczeniem zywieniowym ,wysoka zawartos¢ btonnika”” zostata
potwierdzona.

Niestety nie moge sie zgodzi¢ z habilitantka. Podstawg wdrozenia nowego produktu
jest nie tylko jego akceptacja sensoryczna, ale réwniez m.in. jego stabilno$¢ przechowalnicza.
W powyiszych badaniach wykazano, ze zastosowanie metody infuzowania lisémi skutkowato
raczej pogorszeniem stabilnosci Zelu jogurtowego, tj. wzrostem synerezy, co bylo
najprawdopodobniej zastosowang diugotrwata obrébka termiczng surowca. Stabilnosé
prébowano zwiekszy¢ poprzez zastosowanie dodatku inuliny. Niestety i w tym przypadku
produkt charakteryzowat sie gorszg stabilnoscig w poréwnaniu do jogurtu kontrolnego. Nalezy
zwrocié uwage, ze wszystkie analizy wykonano po 15 godzinach od wyprodukowania jogurtu.
W autoreferacie oraz ocenianych publikacjach nie przedstawiono zadnych badan
przechowalniczych, ktore odpowiedziatby na pytanie, czy jogurty wyprodukowane w oparciu
o zaprezentowane przez dr Swiader zatozenia procesu technologicznego beda stabilne
i akceptowalne przez konsumenta podczas przechowywania a w szczegélnosci pod koniec

okresu przydatnosci do spozycia.
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Podsumowanie

Przedstawione do oceny osiagniecie naukowe bedace podstawa ubiegania sig przed
dr. inz. Katarzyne Swiagder o nadanie stopnia doktora habilitowanego pt. LLoptymalizowanie
sktadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci bfonnika, otrzymanego metoda
infuzowania li¢émi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze szczegdlnym podkresleniem roli
badai sensorycznych w projektowaniu zywnosci” charakteryzuje sie pewnym aspektem
praktycznym oraz wnosi wkiad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienie. W mojej
opinii najwazniejszymi rezultatami ww. osiggnigcia s3 wyniki dotyczace wykorzystywanych
w przemysle metod oceny sensorycznej oraz potwierdzenie, ze wstgpna ocena prototypu
i opinie konsumentéw sa kluczowe dla zaktadow przemystu spozywczego W procesie
opracowywania nowych produktéw. Niestety, pomimo powszechnego zastosowania badan
sensorycznych przez producentéw zywnosci, niski poziom ich wiedzy z zakresu oceny
sensorycznej moze prowadzi¢ do sytuacji, w ktdrej stosowane przez nich metody analizy
sensorycznej nie zawsze okazuja sie skuteczne w etapie opracowywania koncepcji nowego
produktu.

Sposéréd wszystkich badanych herbat, to infuzia mleka lis¢mi herbaty pétfermentowane;j
Camellia sinensis (L.) Kuntze, inaczej nazywanej oolong, umozliwita otrzymanie jogurtu
charakteryzujacego sie najwyiszg jakoscig sensoryczna, ktora byta pozadana przez
konsumentéw. Jakoéé sensoryczna oraz akceptowalno$é jogurtéw otrzymywanych
z infuzowanego liéémi herbaty mieka moze by¢ skutecznie poprawiona poprzez zastosowanie
dodatku inuliny.

Zastosowane infuzowania mleka liéémi herbaty, z uwagi na powolne uwolnienie do mleka
biologicznie aktywnych substancji z herbaty, umozliwia produkcje jogurtow funkcjonalnych
o akceptowalnych i pozadanych walorach sensorycznych. Ponadto, w poréwnaniu do dodatku
preparatéow herbaty w formie proszku prawdopodobnie umozliwi otrzymanie produktu
o nizszej maczystosci. Co jest wazne z punktu potencjalnej komercjalizacji metody to fakt, ze
zaprezentowany sposéb infuzji jest tatwy do zastosowania oraz nie wymaga poszerzania parku
maszynowego znajdujacego sie w mleczarniach.

Osiagniecie naukowe zaprezentowane przez dr. Katarzyne Swiader cechuje sie dobrym
poziomem analitycznym i naukowym. Tres¢ autoreferatu charakteryzuje sie logicznym
uktadem oraz konsekwentnym tokiem postepowania i wnioskowania. Zastosowanie réznych
metod badawczych umozliwito habilitantce zrealizowanie postawionych celdow badawczych.
Umiejetnoéé wykorzystania i interpretacji otrzymanych wynikow $wiadczy o dojrzatosci
i samodzielnoéci naukowej habilitantki. Niestety, z uwagi na brak badan przechowalniczych,
oraz zaprezentowane i oméwione powyzej wyniki badan, twierdzenie przez habilitantke, ze
opracowana technologia jest ,gotowa do przeprowadzenia prob technologicznych w zaktadzie
produkcyjnym i komercjalizacji na rynku polskim” jest zbyt optymistyczne.
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Ocena pozostatej dziatalnosci naukowej przed uzyskaniem stopnia doktora

Jeszcze jako studentka studiéw magisterskich, pani Swigder brata udziat
w miedzynarodowym programie wymiany studenckiej Socrates-Erasmus, w ramach ktérego
zrealizowata diugoterminowy staz {od 15.09.2002 roku do 30.06.2003) w Universidad de
Burgos w Hiszpanii w projekcie “Acceptability of kefir in Spain and study of influence of kefir
composition on their sensory characteristics”. W trakcie realizacji badan, pani Swigder
odpowiedzialna byta za dostosowanie technologii produkcji kefiru do dostepnego na rynku
hiszpaiskim mleka oraz przeszkolenie pracownikéw laboratorium sensorycznego ww.
uniwersytetu w zakresie oceny sensorycznej kefiru. Jej zadaniem byto réwniez oszacowanie
popularnosci kefiru oraz identyfikacja preferencji spozywania tego produktu wsrdd
mieszkancéw Burgos. Uzyskane wyniki stanowity podstawe do napisania pracy magisterskiej
pt. ,Akceptowalnos¢ kefiru w Hiszpanii i badanie wptywu skfadu kefiru na jego cechy
sensoryczne”, ktérej promotorem byt prof. dr hab. Andrzej Babuchowski.

Nastepnie, w latach 2004-2007, w ramach stosunku pracy w Gtéwnym Inspektoratem
Weterynarii w Warszawie odpowiedzialna byta m.in. za opracowywanie kilku instrukcji,
zaleced w zakresie ochrony zwierzat i kontroli produktéw pochodzenia zwierzecego. Nalezy
rowniez zwrdci¢ uwage na to, ze hab‘ilitantka, juz jako doktorantka, petnita funkcje
reprezentanta Polski i aktywnie uczestniczyta w posiedzeniach grupy roboczej Komisji
Europejskiej DG SANCO. W ramach swego zaangazowania, habilitantka brata udziat
w opracowaniu krajowego programu badan kontrolnych pozostatosci chemicznych,
biologicznych i lekdw u zwierzat oraz w produktach pochodzenia zwierzecego.

Ocena pozostatej dziatalnosci naukowej po uzyskaniu stopnia doktora

Poza badaniami zaprezentowanymi w osiggnieciu, habilitantka, we wspdtpracy
z réznymi krajowymi i miedzynarodowymi osrodkami naukowymi, zrealizowata badania
dotyczace oceny wiasciwosci sensorycznych, fizykochemicznych i obecnosci bioaktywnych
sktadnikow w zywnosci funkcjonalnej pochodzenia roslinnego. Z uwagi na wzrost
zachorowania ludnosci na rdzne choroby metaboliczne i neurodegeneracyjne podjeta przez
habilitantke tematyka badawcza jest istotna i ma szerokie znaczenie utylitarne. Analiza
uzyskanych wynikéw umozliwita habilitantce stwierdzenie m.in.,, Ze konsekwencjg
intensyfikacji wzrostu temperatury i czasu palenia kawy, pomimo zmniejszenia zawartosci
polifenoli aktywno$¢ antyoksydacyjna kawy wzrastata, co jak stusznie zauwazyta habilitantka
byto najprawdopodobniej nastepstwem intensyfikacji reakcji Maillarda oraz wytworzeniem
m.in zwigzkéw melanoidynowych, ktére w duzym stopniu kompensujg spadek zawartosci
polifenoli podczas procesu palenia. W nastepnych badaniach, habilitantka potwierdzita
opracowania innych autorow wykazata, ze proces fermentacji herbaty skutkuje istotnym
obnizeniem aktywnosci antyoksydacyjnej otrzymanych naparéw, co najprawdopodobniej byto
efektem redukcji zawartosci polifenoli. Wykazata réwniez, Ze zastosowanie dodatku
ekstraktow z zielonej herbaty, ze wzgledu na wysokg zawartos¢ polifenorli, moze zostaé
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wykorzystane przy opracowywaniu nowych produktéw funkcjonalnych. Kontynuacja
powyiszych badarh sa prace, w ktérych habilitantka udowodnita, ze aktywnosc
antyoksydacyjna, jak réwniez przydatnos¢ technologiczna owocéw w istotnym stopniu zalezy
od zastosowanej obrébki technologicznej oraz okresu zbioru.

Efektem wzrostu $wiadomosci konsumentéw odnosnie do wplywu spozywanej
zywnosci jak réwniez wzrost zachorowalnosci na dietozalezne schorzenia metaboliczne, tj.
otyloé¢ jest poszukiwanie przez konsumentéw produktéw o obnizonej kalorycznosci lub
zawierajacych w swoim sktadzie prozdrowotne dodatki funkcjonaine. Inulina, ze wzgledu na
swoje wiaéciwosci funkcjonalne jest jednym z czesciej wykorzystywanych polisacharydow,
ktéry nie tylko wptywa na polepszenie cech strukturalnych produktu, ale réwniez jest dobrym
mimetykiem ttuszczu.

W kolejnym etapie swojego rozwoju naukowego, habilitantka podjeta sig oceny
mozliwoéci zastapienia ttuszczu w fermentowanych kietbasach inuling. Uzyskane przez nia
wyniki zasadniczo potwierdzity opracowania innych autorow, ktorzy wykazali, ze ww.
polisacharyd istotnie wptywa na cechy teksturalne wedlin i moze by¢ wykorzystywany
w produkgji przetworéw migsnych o obnizonej zawartosci ttuszczu. Nie stwierdzam réwniez
7adnego elementu nowosci w badaniach dotyczacych wptywu dodatku koncentratu
pomidorowego na redukcje azotynéw, zmiang barwy czy jakos$¢ sensoryczng wedlin. Wiadome
jest réwniez, ze konsekwencja zastosowania ziét i ich ekstraktéow w produktach miesnych jest
poprawa ich stabilnosci przechowalniczej czy jakosci sensoryczne;.

Habilitantka podjeta sie réwniez oceny produktéw funkcjonalnych skierowanych do
okreélonych grup konsumentéw oraz przeprowadzita oceng S$wiadomosci i postaw
konsumentéw w stosunku do akceptowalnoéci produktéw oznaczonych jako bez GMO czy
zywnoé¢ bezglutenowa. Analiza informacji zamieszczonych na etykietach preparatéw
zawierajgcych gtdg oraz kasztanowiec zwyczajny wykazata, ze wiele z dostepnych
suplementéw diety zawierato dawki substancji aktywnych w stezeniach nizszych niz
wymagane, aby uzyskal okreslony efekt terapeutyczny. Natomiast analiza wybranego
asortymentu grzybéw i produktéw je zawierajacych dostgpnych na rynku lokalnym Warszawy
wykazata m.in., ze grzyby suszone charakteryzowaly si¢ najwyzsza wartoscig energetyczng
oraz zawartoéciag biatka, ttuszczéw, weglowodanéw i bionnika. Najbardziej popularnym
gatunkiem hodowlanym byta pieczarka. Najdrozszym gatunkiem byty suszone smardze i trufle.
Analiza badari ankietowych umozliwita stwierdzenie, Zze zdecydowana wiekszos¢
respondentéw, uczestniczacych w badaniu, przy wyborze produktéw bezglutenowych kieruje
sie oznaczeniami na etykiecie i preferuje te, na ktérych znajduje sie licencjonowany znak
Przekreslonego Ktosa.

Dodatkowo, z informacji znajdujgcych sie w autoreferacie wynika, ze po uzyskaniu
stopnia doktora 5 krotnie uczestniczyta w zagranicznych naukowo-dydaktycznych programach
stazowych. Poza prowadzeniem wyktadoéw, we wspdtpracy z osrodkami goszczacymi,
habilitantka zrealizowata badania dotyczace: 1) oceny jakosci Zzywnosci pochodzenia
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zwierzecego; 2) produktéw bezlaktozowych, substancji stodzacych; 3) mozliwosciami
wykorzystania melisy i daktyli w opracowywaniu zywnosci funkcjonalnej; 4) zastosowania
owadéw jadalnych w Zywnosci; 5) spozycia i preferencji produktéow mlecznych przez
studentéw tajwanskich; 6) oceny sensorycznej produktéw spozywczych. Efektem realizacji
ww. stazy jest 14 publikacji naukowych oraz 2 wystgpienia na konferencjach
miedzynarodowych. Konsekwencja licznych wyjazdéw zagranicznych oraz nawigzanych
kontaktéw byfo podjecie sie przez habilitantke udziatu w jednym krajowym projekcie
,BIOZYWNOSC — innowacyijne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego” oraz dwdch
miedzynarodowych ESN-INP GRANT , Palatability, satisfaction and satiation of beverages” oraz
SuSl ,,Sustainability in pork production with immunocastration”. Jej aktywnos¢ naukowa oraz
dorobek naukowy zostata doceniona przez organizatoréw miedzynarodowej hybrydowe;j
konferencji Food Symposium 3.0 (2023), w ktérej habilitantka brata udziat w organizacji oraz
moderowaniu sesji ,Food Systems and Human Nutrition”. Ponadto, w ramach powyzszej
konferencji wygtosita wyktad dotyczacy wykorzystania substytutéw cukru w produkcji
2ywnosci funkcjonalnej.

Podsumowanie aktywnosci naukowej

Podsumowujac caty dorobek naukowych habilitantki nalezy zaznaczy¢, ze jest ona
wspotautorem 42 publikacji naukowych i popularnonaukowych o zasiegu krajowym oraz
miedzynarodowym, w tym 33 manuskryptéw opublikowanych zostato po uzyskaniu stopnia
doktora, co $wiadczy o jej zaangazowaniu w prace naukowa. tgczny IF wszystkich publikacji
wynosi 43,826, a suma punktéw wg listy MNIE na dzien zlozenia autoreferatu wynosita 1485
(po doktoracie 1440). Waznym uzupetnieniem dziatalnosci naukowej pani dr jest jej aktywny
udziat w 47 konferencjach naukowych. Wyniki prac badawczych podjetych przez nig zostaty
dostrzezone, co potwierdzajg 84 cytowania oraz warto$¢ wspétczynnika h-index, ktory zgodnie
z danymi z Web of Science wynosit 5, a zgodnie z danymi z Scopus - 6. Wartosci te, w kontekscie
przedstawionej w autoreferacie aktywnosci naukowej oraz licznych wyjazdéw, mozna uznaé
za zadowalajace. Potwierdzeniem rozpoznawalnosci naukowej dr. Katarzyny Swiader jest
petnienie funkcji recenzenta w miedzynarodowych i krajowych czasopismach naukowych, dla
ktérych wykonata 18 recenzji manuskryptow.

Jej catoksztatt aktywnosci naukowej zostat nagrodzony w 2010 r. indywidualng
nagroda lll stopnia JM Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie za
osiggniecia naukowe oraz w 2022 r. indywidualng nagroda lll stopnia JM Rektora Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie za osiaggniecia badawcze.
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Informacja o osiagnieciach dydaktycznych

Umiejetno$¢ popularyzacji nauki przez naukowca jest kluczowa dla spoteczenstwa,
poniewaz umozliwia fatwiejszy dostep do skomplikowanych zagadnien naukowych dla szerszej
grupy odbiorcéw. Dlatego tez, naleiy zwrdci¢ szczegdlng uwage na zaangazowanie dr Swigder
w zakresie popularyzacji kwestii naukowych. Od 2015 roku, za pomoca autorskiego bloga
edukacyjnego oraz wifasnej strony na jednym z portali spotecznosciowych prezentuje
informacje zwiazane z edukacja, inspirujac tym samym czytelnikéw do poszerzania wiedzy,
zdrowego stylu zycia czy aktywnego spedzania wolnego czasu. Kwestie dotyczace
popularyzacji hauki prezentowane byty rowniez w 9 programach telewizyjnych, 30 audycjach
radiowych oraz 44 krétkich publikacjach popularnonaukowych. Ponadto habilitantka brata
udziat w 22 warsztatach promujacych nauke wérdd dzieci, mtodziezy oraz osob dorostych.

Poza typowa dziatalnoscia popularyzatorska dr inz. Katarzyna Swiagder realizuje
dziatalnoé¢ dydaktyczng w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka. Prowadzi w jezyku polskim
lub angielskim wyktady i éwiczenia na réznych stopnia ksztatcenia. Jest koordynatorem
3 przedmiotéw prowadzonych w jezyku polskim, tj.: Zywno$¢ Wygodna, Technologii
Produktéw Pochodzenia Roélinnego oraz 3 w jezyku angielskim, tj.: New Food Products
Development, Functional food, Trends in food and consumption. Byta promotorem prac
magisterskich, inzynierskich oraz licencjackich. Dodatkowo, w latach 2017-2022 dr Swiader
byta opiekunem 11 naukowcéw wizytujacych SGGW. W latach 2015-2019 we wspdtpracy
SGGW i UC Leuven-Limburg {Leuven) zaangazowana byfa w organizowanie oraz prowadzenie
warsztatéw w ramach VI International Student Project Week on Health Promotion oraz réznych
edycji International Project in Food Technology. Od 2020 roku dla studentdw zagranicznych
programéw ERASMUS + realizuje zajecia w ramach New Food Product Development oraz
Innovation in Food and Nutrition. W latach 2021 i 2022 brata udziat w projekcie dydaktycznym
Challenge Labs, w ktérym to petnita role mentora i koordynatora niektorych warsztatéw
poswieconym tworzeniu nowych produktéw lub ustug dla branzy rolno-spozywczej.
Dodatkowo, dzieki szerokiej ofercie zaje¢ angielskojezycznych proponowanych przez
Uniwersytet Otwarty SGGW prowadzita warsztaty dla studentow z Jiangsu Agri Animal
Husbandry Vocational College (Chiny) oraz Jiangsu Food & Pharmaceutical Science College
(Chiny).

W mojej opinii warty podkredlenia jest fakt, ze habilitantka poprzez ciggly udziat
w réznego rodzaju szkoleniach, warsztatach, stazach czy programach edukacyjnych - ciagle
podnosi swoje kompetencje. Uzyskanie uprawnien trenera TEP Project Development Trainer
umoiliwito dr Swigder wspétudziat w tworzeniu i realizacji wielu miedzynarodowych
projektéw dydaktycznych oraz stworzenie w 2021 roku pierwszego na SGGW w Warszawie
interdyscyplinarnego projektu w ramach programu Erasmus+ Virtual Exchange. Warto réwniez
pokresli¢ aktywne uczestnictwo habilitantki w 3 projektach ,EIT Food Summer school on new
product development for the food Industry”, finansowanego przez Europejski Instytut
Innowacji i Technologii (EIT) w ramach programu Horyzont 2020. W projektach tych
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habilitantka odpo;/viedzialna byta przede wszystkim za opracowanie i przeprowadzenie
wybranych modutéw warsztatowych, ktére zwigzane byly m.in. z opracowaniem konceptu
nowych produktéw funkcjonalnych. Ponadto, w ramach jednego z projektéw opracowata
scenariusze 5 angielskojezycznych edukacyjnych filméw animowanych oraz je wyrezyserowata.
Za swoja aktywnos¢ oraz prace na rzecz studentéw w 2013 r. oraz 2016 r. zostata nagrodzona
przez Rektora Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie nagroda zespotowa

odpowiednio stopnia Il i stopnia Il.

Reasumujac, osiagnhiecia dr. Katarzyny Swiader w kontekscie jej dziatalnosci
dydaktycznej i popularyzatorskiej pozwalajg jednoznacznie stwierdzi¢, ze jest ona doskonatym
nauczycielem, ktéry nieustannie rozwija swoje kompetencje. Ponadto, ze wzgledu na
aktywno$é medialng, habilitantka aktywnie przyczynia sie do rozpowszechniania wiedzy
z zakresu Zzywnosci i Zywienia.

Ocena aktywnosci w zakresie wspotpracy z otoczeniem gospodarczym i spotecznym

W ocenie wspdtpracy habilitantki z otoczeniem gospodarczym nalezy zwréci¢ uwage
na fakt, ze habilitantka jest wspdttwéorcg 1 opatentowanego wynalazku ,Funkcjonalny
waflowy wyrdb cukierniczy o dtugim okresie przydatnosci do spozycia” oraz jest
wspotautorem 2 zgtoszen patentowych. Jest twércg 2 wdrozonych technologii, tj.: Dietetyczne
$rodki spozywcze (dla Mokate S.A.) oraz Funkcjonalne ciasta utrwalone metoda zamrazania
(dla Wéjcik Sp. z 0.0.). Ponadto, wspotpracowata z 12 réznymi producentami zywnosci
i 1 stowarzyszeniem w zakresie szeroko pojetej oceny jakosci sensorycznej réznych produktow
spozywczych. Jej wiedza, umiejetnosci oraz umiejetnosé szybkiego nawigzywania kontaktow
stanowity podstawe do powotania habilitantki do pracy w 3 miedzynarodowych oraz
4 krajowych zespotach eksperckich.

Podsumowujgc, habilitantka poprzez aktywna wspéiprace z otoczeniem
gospodarczym, propagowanie wiedzy dotyczacej analizy sensorycznej przyczynia sie do
rozwoju przemystu spozywczego.

Informacja o osiggnieciach organizacyjnych

0Od momentu rozpoczecia studiéw doktoranckich pani dr Katarzyna Swiader aktywnie
uczestniczy w réznych inicjatywach na rzecz Uczelni oraz Wydziatu. Od 2004 bierze udziat
w réznych komisjach, jest lub byta koordynatorem wielu inicjatyw podejmowanych
w jednostce macierzystej. Wspotpraca miedzynarodowa z réznymi osrodkami badawczymi
jest kluczowa dla wymiany wiedzy, doswiadczer i zasobdw, co przyczynia sie do podniesienia
poziomu edukacji i badan naukowych na poziomie krajowym. Ta forma kooperacji umozliwia
efektywne wykorzystanie infrastruktury badawczej oraz zwieksza dostep do réznorodnych
programow edukacyjnych. Godny uwagi jest fakt podejmowania sie habilitantki wielu dziatan
w obszarze poszerzania i rozwijania miedzynarodowej wspotpracy SGGW z uczelniami oraz ich
przedstawicielami z catego $wiata w celu podnoszenia jakosci procesu ksztatcenia oraz badan.
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W latach 2016-2018 z inicjatywy habilitantki j-e”dnostka macierzysta dr Swigder podpisata
umowe o wspétpracy z 4 réznymi zagranicznymi jednostkami naukowo-dydaktycznymi. Byta
tez inicjatorem i koordynatorem umowy uczelnianej podpisanej w 2017 roku przez Rektora
z National Pingtung University of Science and Technology na Tajwanie, dzigki ktorej od
stycznia 2018 roku uruchomiony zostat nowy program wymiany akademickiej. Aktywnos¢ dr
Swiader na rzecz Wydziatu oraz umiedzynarodowienia programow studiow, zostata doceniona
przez Polskg Komisje Akredytacyjng podczas akredytacji programu ksztatcenia kierunku
Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci oraz Dietetyka.

Jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Nauk Zywieniowych (PTNZ) w Warszawie oraz
Polskiego Stowarzyszenia Os6b z Celiakia i na Diecie Bezglutenowej w Warszawie, a od 2017
roku petni funkcje cztonka Rady Naukowej Programu FoodRentgen. Jej dorobek naukowy jak
i tatwoé¢ nawiazywania kontaktéw migdzynarodowych umozliwita jej petnienie funkcji
eksperta, mentora czy jurora w projektach EIT Food (European Institute of Innovation
& Technology (EIT) Food). Jej aktywnos¢ organizacyjna obejmowata réwniez petnienie funkgji
polskiego przedstawiciela w grupie roboczej Komisji Europejskiej DG SANCO (2004-2007).
Ponadto, w latach 2007-2008 jako przedstawiciel Polski, brata udziat w pracach grupy
koordynujacej dopuszczenie do obrotu weterynaryjnych produktow leczniczych.

Ocena kwalifikacyjna i wniosek koricowy
Podsumowujac, stwierdzam, ze przedstawione do oceny osiagnigcie naukowe pt.
,Zoptymalizowanie skladu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika,
otrzymanego metoda infuzowania lis¢émi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze
szczeg6inym podkreéleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci", bedace
podstawg zlozonego przez panig dr. inz. Katarzyne Swiader wniosku o wszczecie
postepowania habilitacyjnego spetnia wymagania zawarte w Ustawie z dnia 10 marca 2023
r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.).
Dr inz Katarzyna Swigder prezentuje sie jako osoba posiadajgca wartosciowy
i tematycznie spéjny dorobek naukowy, ktory zostat istotnie poszerzony po uzyskaniu stopnia
doktora. Przegladajgc peten zakres osiagnie¢ naukowych, zauwaza sig stopniowy rozwoj
warsztatu badawczego habilitantki, co $wiadczy o jej dojrzatosci naukowej oraz zdolnosci do
samodzielnej pracy naukowej. Pozytywnie oceniam jej dziatalnos¢ naukowa oraz wspotprace
z otoczeniem gospodarczym. Na szczegblng uwage zastuguje wkiad habilitantki
w popularyzacje nauki oraz jej aktywnos¢ organizacyjng. Biorac pod uwage powyisze,
wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia Szkoty Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego o dopuszczenie pani dr. inz. Katarzyny Swiader do dalszych etapéw

postepowania habilitacyjnego.
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