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Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Recenzja dorobku dr inz. Katarzyny Swiader

w zwigzku z ubieganiem si¢ o stopien doktora habilitowanego

Podstawa opracowania recenzji

Whiosek dr inz. Katarzyny Swiader z dnia 25 wrzesnia 2023 roku o przeprowadzenie
postepowania w sprawie o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Pismo Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 30 listopada 2023 roku informujace o
powierzeniu mi funkcji recenzenta.

Dokumentacja do wniosku dr inz. Katarzyny Swiader.

Ustawa z dnia 20 lipca 2018 roku prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2023 poz.
742.)

Sylwetka Habilitantki

2003 magister inzynier technologii zywnosci, specjalnos¢ biotechnologia

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w  Olsztynie (Akademia Rolniczo-Techniczna w
Olsztynie), Wydziat Nauki o Zywnosci. Praca magisterska ,,Akceptowalnos¢ kefiru w
Hiszpanii i badanie wplywu sktadu kefiru na jego cechy sensoryczne”, promotor prof. dr hab.
Andrzej Babuchowski.

2009 doktor nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zZywienia, Wydzial Nauk o
Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Rozprawa doktorska: ”Ocena wlasciwosci sensorycznych substancji intensywnie stodzacych
w ukfadach modelowych z uwzglednieniem wplywu czynnikéw technologicznych”,
promotor dr hab. Bozena Waszkiewicz-Robak.

Od 2010 zatrudniona jako adiunkt na stanowisku naukowo-dydaktycznym w Zakiadzie
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Ekologicznej Instytutu Nauk o Zywieniu Crzlowieka Szkoty Gioéwnej Gospodarstwa

Wiejskiego w Warszawie.
Ocena osiggniecia naukowego

Ogolna charakterystyka

Osiagnieciem naukowym, bedgcym podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 1. poz. 478 z pézn. zm.) jest zbior
publikacji pod wspélnym tytutem: "Zoptymalizowanie skfadu funkcjonalnego jogurtu o
wysokiej zawartosci btonnika, otrzymanego metodg infuzowania lisémi herbaty Camellia
sinensis (L) Kuntze, ze szczegdlnym podkresleniem roli badan sensorycznych w
projektowaniu zywnosci".
7biér stanowig 4 prace naukowe opublikowane w czasopi$mie Foods wydawanym przez
wydawnictwo MDPI z IF w zakresie 4,35-5,561. Prace ukazaty si¢ w latach 2020-2022.J edna
praca ma charakter badan ankietowych a pozostate s3 oryginalnymi laboratoryjnymi pracami
badawczymi. We wszystkich publikacjach Habilitantka jest pierwszym autorem i autorem
korespondencyjnym. We wszystkich pracach Habilitantka opracowata ich koncepcje i
zatozenia oraz miata wiodgcy udziat w pisaniu manuskryptu.

Na dzief zlozenia wniosku prace byly cytowane 36 razy (Web of Science).
Ocena merytoryczna osiagni¢cia naukowego

Tytul osiggniecia

Tytut nie do konca odzwierciedla wspélng tematyke przedstawionego zbioru. Odcina
sie publikacja dotyczaca badan ankietowych dotyczacych trendow w zastosowaniu metod
badafi sensorycznych w projektowaniu zywnosdci. Z pozostatymi publikacjami taczy ja tylko
zagadnienie analizy sensorycznej. Pozostale publikacje s spojne, jednakze na wyrost jest
zastosowane wyrazenie "optymalizacja", gdyz proces optymalizacji potraktowany scidle
przywotuje pewne procedury postgpowania, ktére w przypadku tych prac nie zostaty
zastosowane.
Pragne rownoczesnie podkresli¢, iz brak spojnosci w osiagnigciu naukowym do habilitacji nie
jest w moim mniemaniu utomnoscig. W przeciwnym wypadku takie podejscie wykluczatoby

wielokierunkowo$é badan oraz pewng wszechstronno$é kandydatki/kandydata do stopnia



doktora habilitowanego. Wymog taki zostal przyjety w polskim prawodawstwie z powodow

domniemania mozliwosci wykorzystania cudzych prac na zasadzie uzyczenia.

Hipotezy badawcze osiagniecia

W przedstawionych pracach postawiono nastepujgce hipotezy:
1. Firmy reprezentujace przemyst spozywczy w krajach RIS nie posiadajg wystarczajace]
wiedzy w zakresie wykorzystania eksperckich metod sensorycznych w projektowaniu
zywnosci, przy czym poziom wiedzy w tym zakresie zalezy od wielkosci przedsigbiorstwa
oraz zainteresowania firm poszczegdlnymi etapami procesu projektowania nowych
produktow.
2. Zastosowanie procesu infuzowania mleka herbatg Camellia sinensis (L.) Kunize pozwala na
wytworzenie jogurtu o wysokiej jakodci sensorycznej i wysokie] akceptacji  wsrod
konsumentow.
3. Dodatek inuliny do mleka infuzowanego herbata Camellia sinensis (L.) Kunize pozwala na
uzyskanie produktu funkcjonalnego o korzystnych cechach sensorycznych oraz umozliwia
znakowanie produktu o$wiadczeniem zywieniowym ,,wysoka zawartos¢ blonnika”.

Przedstawione hipotezy badawcze sa ciekawe i zawierajg elementy nowatorskie.
Zagadnienia zwigzane z projektowaniem zywnosci i wykorzystaniem réznych metod (w tym
analizy sensorycznej) sa bardzo wazne. Poréwnanie wszystkich aspektow procesu
projektowania zywnosci w krajach europejskich oraz USA, Kanady czy Japonii pokazuje
wady europejskiego podejscia. Czesciowo wynika to z faktu, iz firmy na europejskim a
zwlaszeza polskim rynku nie sg finansowo motywowane przez odpowiedni system
podatkowy, aby wspieraé osrodki naukowe a sama produkcja skupia si¢ na wykorzystaniu
starych, sprawdzonych receptur, ktére nie wymagaja prac rozwojowych, badan nad nowymi
produktami i dodatkowych inwestycji.

Pozostale dwie hipotezy dotycza konkretnych produktow i ich pozadanych cech
sensorycznych. Nalezy zwréci¢é uwage, iz hipotezy te sa spojne z pierwotnymi
zainteresowaniami i umiejetnosciami Habilitanki, ktore nabyta podczas wykonywania pracy

magisterskiej i doktorskiej.

Wyniki osiagni¢cia naukowego
W osiagnieciu wykazano, iz firmy dzialajace w sektorze przemystu spozywczego w
krajach RIS nie posiadaja wystarczajacej wiedzy w zakresie wykorzystania eksperckich

metod sensorycznych w projektowaniu zywnosci. Poziom wiedzy w tym zakresie zalezal od



wielkodci przedsiebiorstwa oraz zainteresowania firm poszezegdlnymi etapami procesu
projektowania nowych produktéw. Im wigksza firma, tym metody badan sensorycznych sg
czedciej stosowane. Niezaleznie od wielkosci przedsigbiorstwa, wigkszos¢ z nich czesciej
stosuje testy konsumenckie niz testy eksperckie. Praca w ktorej przedstawiono powyzsze
wyniki zostala wykonana prawidlowo. Przeprowadzone badania ankietowe dotyczyly
respondentéw z az 21 krajéw o zréznicowanym poziomie do$wiadczenia i roli w procesie
powstawania nowych produktow spozywczych. Otrzymane wyniki pomoga w zwroceniu
uwagi przez firmy na zintensyfikowanie aplikacji metod profilowania sensorycznego, co
umozliwi uzyskanie szczegétowych informacji na temat jakosci produktu.

Trzy pozostate publikacje pozwolily Habilitantce na sformufowanie wniosku, iz
zastosowanie procesu infuzowania mleka herbata Camellia sinensis (L.) Kunize pozwala na
wytworzenie jogurtu o wysokiej jakosci sensorycznej i wysokiej akceptacji wsrod
konsumentoéw. Przeprowadzone badania wykazaty, iz do produkeji jogurtu mozna zastosowaé
proces infuzowania mleka lismi herbaty Camellia sinensis (L.) Kunize o réznym stopniu
fermentacji: pétfermentowane, niefermentowane i fermentowane. Infuzowanie mleka lisémi
herbaty potfermentowanej oolong umozliwia otrzymanie jogurtu charakteryzujacego si¢
najwyzsza jakoscia sensoryczna i akceptacjg wsréd konsumentow. Takie podejscie do
zagadnienia poprawy jakosci sensorycznej jogurtéw przez uzycie herbaty jest po raz pierwszy
spotykane w literaturze naukowej. Badania maja aspekt aplikacyjny przedstawiajac nowa
technologic  produkcji ~ funkcjonalnego  jogurtu  prebiotycznego  infuzowanego
potfermentowanymi 1i§émi herbaty. Charakteryzuje si¢ on wysoka jakoscig sensoryczng jak 1
stopniem akceptacji przez konsumentow, co stwarza wysokie prawdopodobienstwo sukcesu
komercyjnego.

Habilitantka dodawata réwniez inuling do mleka infuzowanego herbatg Camellia sinensis (L.)
Kuntze i uzyskata funkcjonalny jogurt o korzystnych cechach sensorycznych. Produkt ten
moze byé znakowany os$wiadczeniem zywieniowym ,wysoka zawartosé btonnika”.
Zastosowanie inuliny na poziomie 6 i 9% w jogurcie z infuzowana herbatg oolong zwigkszylo
slodycz jogurtu i pozytywnie wplynelo na jego wyglad i konsystencje. Prawidlowo
przeprowadzone badania sensoryczne umozliwily stwierdzenie, iz uzycie naparu z zielonej
herbaty w produkcji jogurtéw spowodowalo istotny wzrost percepcji smaku zielonej herbaty.
Zmniejszyto gorycz i cierpkos¢ i poprawito barwe jogurtu. Natomiast dodatek inuliny do
jogurtu z zielong herbata, zwlaszcza na poziomie 9% istotnie zwigkszy! odczuwanie zapachu 1
smaku stodkiego i brzoskwiniowego, a zmniejszyto smak kwasny, co sumarycznie wplyneto

pozytywnie na jako$¢ sensoryczng jogurtu. Przeprowadzone badania rekomenduja stosowanie



wyréznikéw sensorycznych do oceny jogurtéw mnaturalnych jak rowniez jogurtow z

dodatkiem surowcow roslinnych wraz z definicjami i okresleniami brzegowymi.

Whiosek dotyczacy osiagnigcia naukowego

Przedstawione osiagniecie naukowe bedace podstaws ubiegania si¢ przez dr inz.
Katarzyne Swiader o nadanie stopnia doktora habilitowanego wnosi istotny wkiad w rozwoj
wiedzy z zakresu dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Otrzymane wyniki majg
istotne znaczenie aplikacyjne. Mogg przyczyni¢ si¢ do poprawy procesu projektowania
nowych produktéw przez firmy oraz proponujg nowe funkcjonalne jogurty charakteryzujace
sie pozadanymi cechami sensorycznymi. Wykorzystane procedury oraz metody analityczne
pozwalajg stwierdzi¢, iz dr inz. Katarzyna Swiader jest dobrze przygotowana do

samodzielnych badan naukowych jako doktor habilitowany.

Dzialalno$¢ naukowa nie zaliczana do osiagniecia naukowego

Dr inz. Katarzyna Swiader jest wspétautorem 10 publikacji znajdujgcych si¢ w bazie
JCR. Tlosciowo nie jest to dorobek imponujacy. W pigciu publikacjach jest pierwszym
autorem. Na uwage zashuguje jednakze fakt, iz zakres tematyczny prezentowanych prac jest
do$¢ zroznicowany, ale jednoczesnie odzwierciedla on zainteresowania naukowe Habilitantki
analiza sensoryczng oraz projektowaniem nowych produktow spozywczych. Oczywiscie
Habilitantka jest réwniez wspotautorem wielu publikacji nie uwzglednionych w bazie JCR.
Dr inz. Katarzyna Swiader wykorzystujac swoje mozliwosci analityczne wlaczyla si¢ w
proces badawczy kilku zespotow. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, Habilitantka
rozpoczeta wspolprace z National Chung Hsing University w Taichung na Tajwanie.
Przebywajac na tym uniwersytecie uczestniczyta w badaniach dotyczacych oceny zywno$ci
pochodzenia zwierzecego. We wspétpracy z tym osrodkiem opublikowata 4 prace naukowe.
Habilitantka wspélpracuje rowniez z Bogor Agricultural University z Indonezji. Wspdtpraca
ta zaowocowata dwiema wspolnymi publikacjami. Prace dotyczyly mozliwosci
wykorzystania whasciwosci prozdrowotnych melisy oraz jadalnych owadéw w projektowaniu
zywnosci funkcjonalnej. Wspdlpracowata réwniez z kilkoma innymi zagranicznymi
o$rodkami naukowymi. Tym samym nalezy stwierdzi¢, iz dr inz. Katarzyna Swiader spelia
wymagania stawiane przed kandydatami na stopien doktora habilitowanego, aby wykaza¢ si¢
prowadzeniem badan w innych osrodkach naukowych poza macierzystym.
Genecralnie tematyka prac poza przedstawionym osiggnigciem zawiera réwniez inne

osiagniecia naukowe dotyczace zagadnien zwigzanych z oceng jakosci sensorycznej i



akceptacji nowych produktow spozywczych, oceng wiasciwosci sensorycznych 1
fizykochemicznych substancji stodzgcych oraz mozliwosci ich zastosowania w produktach
spozywezych, analizg funkcjonalnych produktow pochodzenia zwierzgcego i oceng ich
whasciwosdci. Prace te wnosza istotny wklad w rozw¢j dyscypliny technologia zywnosci 1
zywienia. Catkowity IF opublikowanych prac wynosi 21,768. Liczba cytowan wszystkich
publikacji wedtug bazy Web of Science wynosi 72. Indeks Hirscha wedlug bazy Web of
Science wynosi 5. Habilitantka miala na konferencjach zagranicznych 21 wystapien (w tym 5
jako invited speaker). Jest wspotautorem 3 wynalazkéw zgtoszonych do Urzedu Patentowego
Rzeczpospolitej Polskiej, 2 technologii oraz jednego patentu.

Podsumowujac dzialalno$é naukows nie zaliczang do osiggnigcia naukowego stwierdzam, iz
jest ona na poziomie kwalifikujacym ja do pozytywnej oceny w kontekscie ubiegania si¢ o

stopien naukowy doktora habilitowanego.

Dzialalnos¢ dydaktyczna

Dziatalnosé dydaktyczna Habilitantki jest do$é bogata i roéznorodna. By¢ moze
intensywna aktywnos$¢ dydaktyczna wptynela na ostabienie dorobku naukowego. Pragne
jednakze zwrécié uwage na to (potwierdza to moje 32-letnie doswiadczenie pracy na uczelni),
iz wérod pracownikéw naukowo-dydaktycznych rozréznia si¢ takich, ktorzy nieco wigkszy
nacisk klada na dziatalno$¢ naukows i takich, dla ktorych wieksza pasj¢ stanowl proces
dydaktyczny. Ostatecznie nasze uczelnie nie sg przeciez czystymi instytutami badawczymi.
Habilitantka prowadzita wyktady, éwiczenia lub warsztaty dla studentéw oraz kadry
akademickiej w wielu osrodkach zagranicznych w USA, Japonii, Kanadzie, Tajwanie,
Indonezji, Indiach, Hiszpanii i Belgii. Dr inz. Katarzyna Swiader byta takze opiekunem
profesoréw wizytujacych i kadry dydaktycznej z zagranicznych uczelni. Od 2020 roku
prowadzi przedmioty (New Food Product Development oraz Innovation in Food and
Nutrition) w jezyku angielskim dla studentéw zagranicznych w ramach réznych programow:
Erasmus+ kraje programu, Erasmus+ kraje spoza programu i CEEPUS). Ponadto przez 5 lat
wspolprowadzita warsztaty w jezyku angielskim dla studentow z UC Leuven-Limburg.
Habilitantka jest promotorem 40 prac dyplomowych na studiach stacjonarnych i
niestacjonarnych na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnoéci, Dietetyka oraz

Gastronomia 1 Hotelarstwo.



Dzialalno§¢ organizacyjna

Réwniez dzialalno$é organizacyjna Habilitantki jest bogata i réznorodna. Wspomng
tylko o najbardziej istotnych funkcjach. W latach 2017-2020 byla pelnomocnikiem Dziekana
ds. Wspdlpracy Miedzynarodowej oraz koordynatorem migdzynarodowej wymiany
studentéw. Od roku 2020 jest koordynatorem ds. Migdzynarodowej Wymiany Studentéw
Wydzialu Zywienia Czlowieka oraz czlonkiem Komisji Senackiej ds. Wspolpracy
Miedzynarodowej. W latach 2016-2020 byla cztonkiem Wydziatowej Komisji Rekrutacyjnej.
Od poczatku rozpoczecia pracy na Wydziale Zywienia Czlowieka, Habilitantka wykazuje sig
duza aktywnoscia zwiazang z szeroko pojeta internacjonalizacjg na Wydziale. Brata czynny
udziat w spotkaniach i wizytach delegacji zagranicznych na Uczelni, prezentujac gosciom
laboratoria oraz omawiajac mozliwosci wspOlpracy naukowej i dydaktycznej. Dzigki
aktywnosci Habilitantki studenci Wydziatu moga podejmowacé studia zagraniczne na wielu
uczelniach zagranicznych. Dr inz. Katarzyna Swiader przyczynila si¢ do podpisano umowy o
wspbipracy miedzynarodowej z uniwersytetami w Indonezji, Indiach oraz na Tajwanie.
Habilitantka pracowata w Gtéwnym Inspektoracie Weterynarii w Warszawie, gdzie byla
miedzy innymi koordynatorem krajowego programu monitoringu pozostatosci biologicznych,
chemicznych i lekéw w zZywnosci pochodzenia zwierzgcego, w wodzie 1 paszach, jak rowniez
koordynatorem krajowego programu monitoringu dioksyn w  Zywnosci pochodzenia
zwierzecego. W latach 2004-2007 pemita funkcje polskiego przedstawiciela w grupie
roboczej Komisji Europejskiej DG SANCO dotyczacej krajowego programu badan
kontrolnych pozostatosci chemicznych, biologicznych i lekéw u zwierzat i w produktach
pochodzenia zwierzecego, uczestniczac w cyklicznych spotkaniach w siedzibie Komisji
Europejskiej w Brukseli. Natomiast w latach 2007-2008 pelnifa funkcje¢ polskiego
przedstawiciela w grupie koordynujacej dopuszczenia do obrotu leczniczych produktow
weterynaryjnych w Europejskiej Agencji Lekow (EMA) w Londynie.
Habilitantka jest od 2011 roku cztonkiem Polskiego Towarzystwa Nauk Zywieniowych w
Warszawie, czionkiem Polskiego Stowarzyszenia Osob z Celiakig 1 na Diecie Bezglutenowe;
w Warszawie (od 2016 roku), a od 2017 roku czlonkiem Rady Naukowej Programu
FoodRentgen. Jest ekspertem w projektach European Institute of Innovation & Technology
(EIT) Food), a od 2021 roku petni funkcje eksperta doradczego w Global Incident Alert
Network of Global Harmonization Initiative (GHI).



Whiosek koncowy

Stwierdzam, iz zaprezentowany cykl publikacji spetnia wymagania stawiane przed
osiagnicciem naukowym bedgcym podstawg do ubiegania si¢ o stopiei doktora
habilitowanego, okreslone w art. 219 ust. 1 pkt 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo i
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2023 poz. 742). Przedstawiony cykl publikacji stanowi
istotny wktad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.
Réwniez osiagniecia naukowe uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora stanowia istotny
wktad w rozwdj naszej dyscypliny naukowej. Badania naukowe byly wykonywane w kilku
zagranicznych osrodkach naukowych. Ocena dorobku naukowego upowaznia mnie do
stwierdzenia, iz dr inz. Katarzyna Swiader jest przygotowana do samodzielnego prowadzenia
badafi naukowych. Dodatkowo posiada znaczace osiagniecia dydaktyczne i organizacyjne w
skali krajowej 1 migdzynarodowej.

Biorac pod uwage powyzsze, wnioskuj¢ o dopuszczenie dr inz. Katarzyny Swiader do

dalszych etapéw postgpowania habilitacyjnego.

Prof. zw. dr hab. inz. Stanistaw Mleko



