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RECENZJA

osiggnie¢ naukowych, w tym osiggnigcia stanowiacego podstawe ubiegania sig
o stopien doktora habilitowanego,
dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzujacej nauke

dr inz. KATARZYNY SWIADER

w zwiazku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Podstawa wykonania recenzji

Recenzje sporzadzono na podstawie pisma nr INoZC. 5110.2.2023 Przewodniczacej
Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie, Pani prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej, z dnia 30 listopada 2023 roku,
informujacego o powotaniu przez ww. Radg Komis;ji Habilitacyjnej w postepowaniu w sprawie
nadania Pani dr inz. Katarzynie Swiader stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia oraz powierzeniu mi funkcji
recenzenta w tym postepowaniu. .

Podstawa prawna: Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce

(t.j. Dz. U. 2 2023 r. poz. 742 z p6éin. zm.)
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W recenzji przedstawie w pierwszej kolejnosci (1) sylwetke Habilitantki, a nastepnie
odniose sie kolejno do:

(n osiagniecia stanowiagcego podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego;

(M) informacji o wykazaniu sig istotng aktywnoscig naukowg realizowang w wiecej niz
jednej uczelni lub instytucji naukowej, w szczegdlnosci zagranicznej;

(Iv)  informacji o osiagnigciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz popularyzujacych
nauke;

(V) innych informacji dotyczacych kariery zawodowej;

po czym przedstawie (V1) wniosek koricowy.
. SYLWETKA HABILITANTKI

Pani dr inz Katarzyna Swiader jest absolwentka Uniwersytetu Warmirisko-
Mazurskiego w Olsztynie (Akademii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie). Prace magisterska pt.
Akceptowalnosé kefiru w Hiszpanii i badanie wptywu sktadu kefiru na jego cechy sensoryczne”
wykonata pod opiekg Pana prof. dr hab. Andrzeia Babuchowskiego uzyskujac w 2003 roku,
tytut magistra inzyniera technologii zywnosci.

W 2009 roku Habilitantka uzyskata stopied naukowy doktora nauk rolniczych w
zakresie technologii zywnosci i zywienia. Rozprawe doktorska pt. ,Ocena wtasciwosci
sensorycznych substancji intensywnie stodzqcych w ukfadach modelowych z uwzglednieniem
wplywu czynnikéw technologicznych” wykonata pod kierunkiem promotora, Pani dr hab.
Bozeny Waszkiewicz-Robak, w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, na
Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtowne;j Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie. Warto przy tym podkresli¢, ze dr inZ. Katarzyna Swigder otrzymata decyzja Rady
Wydziatu dyplomy uznania - zaréwno za wyré6zniajaca prace doktorska, jak i za wyrdzniajacy
przebieg publicznej obrony (uchwaty RW z dnia 14 pazdziernika 2009 roku).

0d grudnia 2008 roku, Habilitantka jest zatrudniona w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie na etacie naukowo-dydaktycznym: przez pierwsze dwa lata na
stanowisku asystenta, a nastgpnie - adiunkta. Aktualnie pracuje w Zakfadzie Zywnosci
Funkcjonalnej i Badari Sensorycznych Katedry Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej, w

Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW w Warszawie.

N



Wczesniej Kandydatka byta zatrudniona w Biurze Higieny Srodkéw Spozywczych
Pochodzenia Zwierzecego Giéwnego Inspektoratu Weterynarii w Warszawie (2004-2007), a
nastepnie w Urzedzie Rejestracji Produktéw Leczniczych, Wyrobow Medycznych i Produktow

Biobdjczych w Warszawie (2007-2008).

Ponadto Habilitantka podnosita swoje kwalifikacje na studiach podyplomowych w
zakresie doskonalenia pedagogicznego na Wydziale Nauk Humanistycznych Szkoty Gtéwnej

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (2008-2009).

Il. OSIAGNIECIE STANOWIACE PODSTAWE UBIEGANIA SIE O STOPIEN DOKTORA
HABILITOWANEGO

Pani dr inz. Katarzyna Swigder wskazata jako osiggniecie naukowe bgdace podstawa
do ubiegania sie o stopiern naukowy doktora habilitowanego monotematyczny cykl 4

publikacji naukowych pod tytutem przewodnim:

,Zoptymalizowanie skfadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci bfonnika,
otrzymanego metodq infuzowania lisémi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze

szczeg6inym podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci”.

Publikacje wchodzace w skiad osiagniecia to (zgodnie z informacjami zawartymi w

podrozdziale 4.2, Zatacznik 3):

0.1. 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 (MEiN1=100; IF22-|etni=5,561; IFs.

Ietni=5:94o);

gdzie: ! Punkty MEIN wedtug: komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 17 lipca 2023 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych; komunikatu Ministra Edukacji | Nauki z dnia 21 grudnia 2021 r. 0

zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji

miedzynaradowych;

2 |mpact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania.

0.2. $wiader, 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/fo0ds9121848 (MEiIN=100; IF2.etni=4,350; IFs.letni=4,957);



0.3. Swiader, K.; Florowska, A.; Konisiewicz, Z. \£021) 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 (MEiIN=100; {F2.ietni=5,561; IF5.etni=5,940);

0.4. 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.
DO0I:10.3390/foods11040566 (MEiN=100; IF2.letni=5,200; IF5.ietni=5,500).

Dla formalnoéci dodam, ze kopie prac wchodzacych w sktad monotematycznego cyklu
publikacji wraz z o$wiadczeniami Wspétautoréw, odnosnie Ich wktadu w powstanie kazdej z
ww. prac, stanowia Zataczniki 5 oraz 6 w przedtozonej do recenzji dokumentacii Habilitantki.

Suma punktéw (wedtug punktacji MEIN) dla czterech publikacji naukowych,
stanowigcych podstawe do ubiegania sig przez dr inz. Katarzyng Swiader o stopieri doktora
habilitowanego wynosi 400, a sumaryczny Impact Factor (IF): 20,672.

Cykl publikacji, o ktérych mowa powyzej, to prace anglojgzyczne, opublikowane w
recenzowanym czasopismie naukowym.

Jako recenzent zaznacze w tym miejscu, iz wybor tylko jednego czasopisma zwraca uwage,
jednakze bez znajomosci catej Sciezki publikacyjnej (co nie podlega ocenie) nie sposéb sie do
tego szerzej odnie$é. Stwierdzié moge natomiast, ze prace te zostaly opublikowane w
uznanym czasopiémie posiadajgcym wspétczynnik wptywu impact factor (IF), znajdujacym sie

w bazie Journal Citation Reports (JCR).

O zainteresowaniu ¢rodowiska naukowego, zaréwno tematyka, jak i samymi wynikami
badan, ¢wiadczy fakt ich cytowania. W ujgciu szczegétowym, liczba cytowan publikacji
wchodzacych w sktad osiggnigcia (tu odniose sie szczegétowo do danych z2rédtowych z Web of
Science oraz Scopus), podana przez Kandydatke w przediozonej dokumentacji wynosita
odpowiednio dla publikacji O1: Web of Science - 19, Scopus - 22; dla publikacji 02: Web of
Science - 11, Scopus - 12; dla publikacji 03: Web of Science - 3, Scopus - 6; dla publikacji O4:

Web of Science - 3, Scopus - 2.

Przechodzac do szczegétowej oceny osiggniecia naukowego bgdacego podstawg do
ubiegania sie o stopien naukowy doktora habilitcwanego, stwierdzam, ze jego tytut w petni
koresponduje z trescig. Pani dr inz. Katarzyna Swiader uzasadnita waznosc i celowos¢ podjetej

tematyki, z wykorzystaniem szeregu zrédet literaturowych. Koncentrowata sie tu gtdéwnie na
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zagadnieniach éciéle zwigzanych z konsumentem oraz opracowywaniem nowych produktow,
co jest zrozumiate. Odnoszac sig jednak do informacji zawartych w tej czesci dokumentacji
Habilitantki (por. 4.3.1.), w kategoriach pewnego niedosytu postrzegam brak niektérych, w
mojej opinii istotnych aspektdw, ktére warto byto jeszcze wyeksponowac badZ wrecz zawrzec
we fragmencie uzasadniajgcym zasadnos¢ podjecia tematu badawczego przez Habilitantke.
Zabrakto mi szerszego spektrum informacji dotyczacych wiasciwosci funkcjonalnych inuliny, w
tym w ujeciu nie tylko technologicznym, ale i prozdrowotnym, jak réwniez komentarza
odnoénie dotychczasowych badari dotyczacych wptywu fruktanow na wtasciwosci jogurtdw,
co samo w sobie nie jest przeciez zjawiskiem nowym.

Ponadto, oprécz drobnych btedow w sformutowaniach (np. ,mineratow”),
zwrécitabym jednak uwage na kwestie aktualnodci niektérych podanych tu danych, np. ,,na
podstawie metaanalizy przeprowadzonej przez Storhaug [201 7], szacowana czestosc
wystepowania zespotu ztego wchtaniania laktozy w Polsce wynosita az 43%, a przyktadowo na
Tajwanie 88%" czy tez ,,wsrdd produktéw mlecznych, jogurt jest najpopularniejszym mlecznym
napojem fermentowanym [Swigder i wsp. 2020; Sarkar, 2019; Vijaya Kumar i wsp., 2015 ],
ktéry pomimo pozostatosci laktozy jest przez wigkszos¢ konsumentéw na catym Swiecie
uwazany za doskonafe #rédio skiadnikéw odzywezych i prozdrowotnych [Nastaj i Gustaw,
2008]”. Trudno bowiem uznaé niektore z cytowanych tu prac za zrédta najnowsze (wzglednie
jedyne dostepne) z tego zakresu.

Kandydatka przedstawita cel gtowny b2dan, ktéry stanowita L»optymalizacja sktadu
funkcjonalnego jogurtu charakteryzujqcego sie wysokq zawartosciq btonnika pokarmowego,
otrzymanego metodg termostatowq z wykorzystaniem metody infuzowania mleka lisémi
herbaty Camelia sinensis (L.) Kuntze, ze szczegdlnym podkresieniem roli badan sensorycznych
w procesie projektowania nowych produktéw”.

W ramach cyklu publikacji, dr inz. Katarzyna Swiader sformutowata trzy hipotezy
badawecze, tj.:

H1. Firmy reprezentujace przemyst spozywczy w krajach RIS nie posiadajg 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 poszczegdlnymi etapami procesu 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 o$wiadczeniem zywieniowym ,wysoka zawartos¢ btonnika”.

Celem weryfikacji postawionych hipotez, Habilitantka wykonata szereg badan, w trzech
gtéwnych etapach.

Pierwszy z nich stanowily badania dedykowane weryfikacji trendéw w aspekcie
zastosowania badar sensorycznych w projektowaniu produktéw spozywczych, co zostato
zaprezentowane w publikacji O.1.

Kolejny etap obejmowat implementacje riinych metod analizy sensorycznej (w tym
eksperckich) jako wartosciowych narzedzi w badaniach nad optymalizacjg sktadu jogurtu
funkcjonalnego, wyprodukowanego z zastosowaniem procesu infuzowania mleka herbatg
Camellia sinensis (L.) Kuntze. Uzyskane wyniki opisano w publikacji O.2.

W ostatnim etapie, przeprowadzone badania koncentrowaly sig¢ na produkcie
funkcjonalnym, z dodatkiem inuliny. Jak podata Habilitantka (Zatacznik nr 3, str. 10): ,w celu
optymalizacji i podniesienia jakosci sensorycznej mlecznego napoju funkcjonalnego
przeprowadzono badania majgce na celu uzyskanie jogurtu o wysokiej zawartosci bfonnika
poprzez dodatek inuliny, ktéra wplywa na cechy tekstury i nadaje lekki smak stodki produktom
[0.3, 0.4]".

Zwrdce tu uwage na kilka watpliwosci. Pierwsza z nich dotyczy samego sformutowania
cytowanego powyze]j fragmentu (prawdopodobnie w konsekwencji 2-krotnie uzytego stowa
_cel”). Nasuwa sie bowiem pytanie, czy koncepcyjnie wybor inuliny byt podyktowany przede
wszystkim jej wtasciwosciami funkcjonalnymi w ujgciu prozdrowotnym (o ktérych wiadomo
na podstawie licznych doniesiet naukowych), czy tez chodzito przede wszystkim o to, by
korzystnie zmodyfikowaé sktad produktu poprzez wprowadzenie do receptury fruktanu (w
odpowiedniej dawce) charakteryzujacego sig pozadanymi (co réwniez bylo juz opisane w
pracach innych autoréw z tego zakresu) wiasciwosciami funkcjonalnymi w ujgciu

technologicznym.
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Ponadto, ze wzgledu na fakt, iz cykl publikacji stanowigcych osiagnigcie podzielony
zostat na 3 etapy, a nastepnie kolejne 3 etapy zostaty wyrdznione dla samych badan opisanych
w publikacjach 02-04, wprowadza to niepotrzebny zamgt w niewatpliwie logicznym ciggu
zrealizowanych badaii. Warto byto pokusié¢ sig o schemat zbiorczy, lub jasno zmodyfikowacd
oznaczenia czy tez wprowadzi¢ okreslenie ,zadania” w ramach etapow.

Z obowiazku recenzenta zwréce uwage na niescistos¢ dotyczaca podanej informacji
odnoénie opublikowania uzyskanych wynikéw. Ot6z Kandydatka napisata: ,Wyniki badan
przedstawione w osiggnigciu i opisane ponizej zostaly zrealizowane i opublikowane w
recenzowanych czasopismach naukowych (...)". Tymczasem poprawny (tj. zgodny z dofaczong
dokumentacja) zapis powinien brzmieé: ,zostaly zrealizowane i opublikowane w
recenzowanym czasopismie naukowym”.

Na kolejnych stronach Zatacznika 3 (Autoreferatu), omowione zostaty przez Habilitantke
wyniki badan, zawarte w poszczegélnych publikacjach wchodzacych w sktad cyklu, przy czym
oddzielnie dla publikacji O1 (str. 10-14), a oddzielnie dla publikacji 02-O4 (str. 14-22).

Jak stusznie zauwazyta Kandydatka, nadrzednym celem przy prowadzeniu badan nad
opracowaniem nowego produktu jest uczynienie go pozadanym przez konsumentow.
Tymczasem wyniki badan zaprezentowane w publikacji 01, wskazujg, iz potencjat badan
sensorycznych w procesie projektowania zywnosci nie jest jeszcze w petni wykorzystany przez
zaktady sektora spozywczego. Stwierdzono, ze firmy przemystu spozywczego w krajach RIS nie
posiadaja wystarczajacej wiedzy w zakresie mozliwoséci wykorzystania réznych metod analizy
sensorycznej, w tym testow eksperckich. To z kolei moze skutkowac brakiem zastosowania
odpowiednich, dedykowanych realizacji postawionego przez firme celu badawczego, metod
analizy sensorycznej. Z drugiej strony, korzysci dla producentow zywnosci wynikajgce z
posiadania szerokiej wiedzy w tym temacie oraz umiejetnoséci witasciwego doboru i
prawidtowego zastosowania odpowiednich metod, wydaja sig nie do przecenienia.

Dowodem na to, jak istotny jest to obszar wiedzy i jaki te¢ wiedze mozna wykorzystaé
w praktyce, s3 publikacje 02-O4. Zaprezentowane zostaly w nich bowiem wyniki badan nad
modyfikacja sktadu jogurtu wyprodukowanego z zastosowaniem technologii opartej na
infuzowaniu mleka liéémi Camellia sinensis (L.) Kuntze, a jako$¢ sensoryczna otrzymanych
produktéw oceniano z wykorzystaniem réznych metod. Zwr6cono tu wtasnie szczegdlng

uwage na znaczenie testéw eksperckich w procesie optymalizacji sktadu.
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Badania te zostaly zrealizowane 3-etapowo, gdzie pierwszy z nich obejmowat wybér
surowcow tj. réznych rodzajéw herbat do badar (pod wzgledem jakosciowym i ilosciowym),
dopracowanie metodyki produkcji jogurtu poprzez infuzowanie mleka lisémi herbaty (zamiast
zastosowania dodatku ekstraktu herbaty), ocene sensoryczng otrzymanych produktéw z
wykorzystaniem réinych metod, badania parametréow tekstury jogurtow. Wyniki badan
przedstawiono w pracy: ,Functional Tea-Infused Set Yoghurt Development by Evaluation of
Sensory Quality and Textural Properties” (publikacja 02).

Drugi etap stanowita ocena mozliwosci zastosowania dodatku inuliny (3, 6 i 9%) do
produkcji jogurtu infuzowanego liéémi herbaty oolong (o najwyzszej jakosci sensorycznej,
sposréd zaproponowanych wariantéw), a wyniki dotyczace jakoéci sensorycznej i parametrow
tekstury zawarto w publikacji: , The Sensory Quality and the Textural Properties of Functional
Oolong Tea-Infused Set Type Yoghurt with Inulin” (publikacja O3).

Natomiast trzeci etap obejmowat oceng wptywu dodatku inuliny do jogurtu
infuzowanego lis¢mi herbaty zielonej na jako$¢ sensoryczng produktu oraz parametry tekstury
- wyniki badan zaprezentowano w pracy: , The Sensory Quality and the Physical Properties of
Functional Green Tea-Infused Yoghurt with Inulin”(publikacja O4).

W badaniach tych wykazano m.in., ze istnieje mozliwos¢ zastosowania w produkcji
jogurtu procesu infuzowania mleka lisémi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze o réznym
stopniu fermentacji (niefermentowanej, pétfermentowanej, fermentowanej). Ponadto,
wykorzystanie do tego celu lisci herbaty pétfermentowanej (oolong), umozliwito otrzymanie
produktu charakteryzujacego sie najwyzsza jakoscig sensoryczng oraz akceptacjg wsrod
konsumentéw. Pozwolito to bowiem na nadanie jogurtowi naturalnego brzoskwiniowo-
nektarowego smaku. Co wazne dla podkreslenia wartosci osiggnigcia, badania w ramach
recenzowanego cyklu wskazaly na korzystniejszy profil sensoryczny i stopien akceptacji
konsumenckiej jogurtu w efekcie zastosowania dodatku herbaty oolong, a nie — jak dotad w
wiekszosci prac — herbaty zielonej. Kolejny atut to sama zastosowana technologia infuzowania
mleka liéémi herbaty (zamiast dodawania ekstrak:i).

W dalszym etapie prac wykorzystano inuling jako dodatek do produkcji jogurtow.
Zastosowanie tego fruktanu (na poziomie 6 i 9%) w jogurcie z infuzowang herbata oolong
zwiekszyto stodycz oraz wplyneto korzystnie na wyglad i konsystencje produktu, jak réwniez
umozliwito znakowanie produktu ofwiadczeniem zywieniowym: ,wysoka zawartosc

btonnika”. Z kolei wykorzystanie naparu z zielonej herbaty w produkcji jogurtu pociaga za sobg
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konieczno$¢ uzycia takich sktadnikéw, ktdre zneutralizujg jej niekorzystny wplyw na jakosé
sensoryczna i parametry fizyczne otrzymanego produktu. Habilitantka, na podstawie wynikow
badan stwierdzita, ze takim dodatkiem moze by¢ inulina, na poziomie 9%.
Dla porzadku dodam jeszcze, ze wszystkie trzy postawione hipotezy badawcze zostaty
zweryfikowane pozytywnie.

Reasumujac, cykl prac wchodzacych w skiad osiaggnigcia LZoptymalizowanie skfadu
funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci bfonnika, otrzymanego metodq infuzowania
liéémi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze szczegdinym podkresleniem roli badan
sensorycznych w projektowaniu zywnosci” jest monotematyczny i spojny pod wzgledem
koncepcji, postawionych hipotez, etapéw badan i prezentacji ich rezultatéw. Swiadczy to o
dojrzatosci dr inz. Katarzyny Swiader jako badacza (we wszystkich niezbednych aspektach)ilej
gotowosci do samodzielnej pracy naukowe;.

W opinii mojej opinii jako recenzenta, wszystkie te publikacje nie tylko pogtebiaja
dotychczasowy stan wiedzy, ale i dostarczajg nowych informacji na temat bardzo wainy i
aktualny, jakim niewatpliwie sa badania nad opracowaniem i optymalizacja nowych
produktéw. Prace dr inz. Katarzyny Swiader koncentrujg sig¢ na zagadnieniach zwigzanych z
jogurtami funkcjonalnymi; tu aspekt korzystnych wtasciwosci dla organizmu jest z pewnoscig
nie do przecenienia, biorgc pod uwage - z jednej strony popularnos¢ tego produktu
mleczarskiego, z drugiej zas$ - mozliwosci wprowadzenia do jego sktadu dodatkowych, a
cennych sktadnikéw. Tym bardziej istotny jest doudr metod oceny jakosci sensorycznej, ktore
pozwolg na uzyskanie jak najpetniejszej informacji w tym zakresie i, tym samym, umozliwig
optymalizacje produktu, by jak najlepiej odpowiadat oczekiwaniom konsumentow.

Zaprezentowane w osiggnieciu naukowym wyniki badan poza aspektem poznawczym,
maja réwniez duzy wymiar aplikacyjny. Po pierwsze, wskazujg one na mozliwosé
wykorzystania nowej technologii w opracowaniu jogurtu prebiotycznego, infuzowanego
péifermentowanymi lisémi Camellia sinesis (L.) Kuntze, o wysokiej jakosci sensorycznej,
wysokim stopniu akceptacji oraz checi jego zakupu przez konsumentéw. Po drugie, uzyskane
rezultaty wskazujg na mozliwos¢ poprawy jakosci jogurtu infuzowanego niefermentowanymi
liéémi Camellia sinesis (L.) Kuntze, poprzez zastosowanie fruktanu inuliny (9%) w procesie jego
wytwarzania. Bardzo waziny aspekt aplikacyjny stanowi takze rekomendacja co do
zastosowania metody profilowania sensorycznego jako wartosciowego narzedzia w ocenie

produktéw spozywczych. Dodatkowo, wskazane w osiagnigciu metody analizy sensorycznej,
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konsumenckie oraz eksperckie, moga byé stosowane przez przedsigbiorstwa sektora
spoiywczego na réznych etapach procesu projektowania produktu, a zaprezentowana wiedza
w tym zakresie bedzie dla nich z pewnoscia waiiia i wartosciowa.

Na koniec tej czesci zaznacze, ze wskazanie uwag i watpliwosci, ktore nasunely sie
podczas lektury przedtozonego do oceny osiagnigcia jest niejako obowigzkiem recenzenta.
Chciatabym jednak podkredli¢, ze uwagi te nie umniejszaja wartosci recenzowanego
osiagniecia, a zatem pozostaja bez wptywu na moja jednoznacznie pozytywng oceng.

Rezultaty badar opisanych w monotematycznym cyklu publikacji wskazanym przez
Kandydatke jako osiggnigcie naukowe wnosza znaczny wkiad w rozwdj dyscypliny

technologia zywnosci i zywienia. Maja one réwniez duzy potencjat aplikacyjny.

IIl. ISTOTNA AKTYWNOSC NAUKOWA REALIZOWANA W WIECE) NIZ JEDNEJ UCZELNI
LUB INSTYTUCH NAUKOWEJ, W SZCZEGOLNOSCI ZAGRANICZNE)

Wéréd gtdwnych tematéw prowadzonych przez Habilitantke badan naukowych
wymieni¢ nalezy: ocene jakosci sensorycznej i akceptacji opracowywanych produktow
spozywczych, oceng wiasciwosci sensorycznych i fizykochemicznych substancji stodzacych
oraz mozliwoéci ich zastosowania w produktach spoiywczych, ocene wiasciwosci
sensorycznych, fizykochemicznych i bioaktywnych skiadnikéw zywnosci funkcjonalnej
pochodzenia roslinnego, analizg funkcjonalnych produktéw pochodzenia zwierzgcego i ocene
ich wtasciwosci, jak rowniez analizg produktéw funkcjonalnych skierowanych do okreslonych
grup konsumentoéw, a takze ocene $wiadomosci i postaw konsumentow.

Co najwazniejsze, w $wietle ocenianego kryterium, w ramach ww. tematéw dr inz.
Katarzyna Swiader opublikowata tacznie 13 prac we wspdtpracy z uczelniami/jednostkami
zagranicznymi oraz 10 artykutéw we wspétpracy z uczelniami/jednostkami krajowymi, co

zostato szczegétowo oméwione przez Kandydatke w podrozdziatach 5.1 oraz 5.2. Zatacznika 3

(Autoreferatu).

Aktywno$éé naukowa realizowana we wspétpracy z uczelniami/jednostkami zagranicznymi

Analiza przedtozonej dokumentacji wskazuje na bardzo wysoka, wrecz imponujaca,
aktywnos¢ naukowa dr inZ. Katarzyny Swiader na polu wspdtpracy miedzynarodowej.
Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora odbyta Ona staze w Universidad de

Burgos (Hiszpania) - 9,5 miesigca oraz w Westens Cider w Ledbury (Wielka Brytania) - 1
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miesiac. Pierwszy z nich rozpoczeta w 2002 roku, po otrzymaniu stypendium w ramach
programu Socrates-Erasmus na wykonanie projektu badawczego pt. LAcceptability of kefir in
Spain and study of influence of kefir composition on their sensory characteristics”. Badania te
byty realizowane w latach 2002-2003, a w ich rezultacie powstata praca magisterska
Habilitantki. Cenne doswiadczenie zdobyte za granica stanowit takze staz w Westons Cider w
Ledbury, zwigzany z realizacjg projektu dotyczacego podniesienia jakosci napojéw typu cydr i
perry.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, aktywno$¢ naukowa Kandydatki zostata
bardzo zintensyfikowana. Aktywnie i z sukcesami pozyskiwata Ona srodki na wyjazdy.
Nawigzata na przestrzeni ostatnich kilkunastu lat cenng i owocna wspofprace z szeregiem
oérodkéw zagranicznych, dzieki czemu miata okazje poznawac innych naukowcow, zgtebiaé
zainteresowania, doskonali¢ swdj warsztat badacza, realizowal projekty, pisa¢ publikacje.
Wéréd wspomnianych uczelni/jednostek naukowych zagranicznych wymieni¢ nalezy przede
wszystkim wspétprace z National Chung Hsing University w Taichung (Tajwan), gdzie podjeta
sie badan dotyczacych mlecznych napojéw fermentowanych. Wéréd publikacii, ktére powstaty
na bazie ww. wspotpracy wymieni¢ nalezy prace pt. ,Plants as a source of natural high-
intensity sweeteners: a review”, jako ze ocena wiasciwosci substancji stodzacych i ich
wykorzystania w produktach spozywczych stanowit temat Jej pracy doktorskiej, ale pozostaje
jednym z gtéwnych obszaréw jej badan. Co warte podkreslenia, to tam Habilitantka znalazta
inspiracje do badan dotyczacych optymalizacji skfadu funkcjonalnego jogurtu infuzowanego
herbata o wysokiej jakosci sensorycznej, zaprezentowanych w przedtozonym do recenzji
osiggnieciu naukowym. Ponowny wyjazd, w 2018 roku, na Uniwersytet w Taichung na
Tajwanie zwigzany byt m.in. z opracowaniem wstepnych zatozeri do badan nad produktami
mlecznymi z zielona herbatg (a wigc kolejnych badan wchodzacych docelowo w skiad
osiagniecia). Efektem wspotpracy byto powstanie kolejnych publikacji (,Functional Tea-
Infused Set Yoghurt Development by Evaluation of Sensory Quality and Textural Properties”,
,Types of lactose-free products and their availability on the Polish market”), a takie
nawigzanie kontaktéw z innymi miedzynarodowymi jednostkami naukowymi. Powstaty
kolejne publikacje z udziatfem Habilitantki, dotyczace jakosci (w tym sensorycznej) produktow
pozyskiwanych z drobiu.

W 2017 roku dr inz. Katarzyna Swiagder rozpoczeta wspdtprace z Bogor Agriculture

University, IPB (Indonezja), a roku kolejnym otrzymata stypendium na wyjazd do tej jednostki.
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Efektem wspdtpracy byly kolejne publikacje. Z kolei 2 lata pozniej nawigzata Ona wspdtprace
z Gebze Technical University w Turcji, ktéra to zaowocowata publikacja na temat wtasciwosci
daktyli.

Z pewnoscia warta szczegblnej uwagi w niniejszej recenzji dorobku Habilitantki jest
tematyka zywnoéci funkcjonalnej i koncepcja ,jadainych miast” (ang. edible cities), jako
innowacyjnego rozwiazania wykorzystujacego przestrzei publiczng do miejskiej produkcji
zywnosci; publikacja pt. ,Opportunities and Constraints for Creating Edible Cities and
Accessing Wholesome Functional Foods in a Sustainable Way” to efekt kolejnej wspotpracy
zagranicznej, tym razem z Faculty of Food Terhnology and Biotechnology, University of
Zagreb.

Wspdtpraca z Uzhhorod National University z Ukrainy zaowocowata z kolei publikacja na
temat wiadciwoéci izomaltulozy, tagatozy, trehalozy i sucromaltu i ich mozliwosci
aplikacyjnych. Ponadto, Kandydatka nawiazata wspotprace z naukowcami z The Louisiana
State University (LSU), w Baton Rouge (USA), dzieki otrzymanemu stypendium w ramach
projektu Key Action 1 Mobility for Learners and Staff — Higher Education Student and Staff
Mobility.

Dzieki otrzymaniu stypendium w ramach projektu Key Action 1 Mobility for Learners and
Staff — Higher Education Student and Staff Mobility, w 2022 roku dr inz. Katarzyna Swigder
nawiazata wspétprace z Shibaura Institute of Tecnnology w Tokio (Japonii).

Nalezy jeszcze dodaé, ze po uzyskaniu stopnia naukowego doktora dr inz. Katarzyna
Swiader uczestniczyta takie w projektach migdzynarodowych, m.in. w projekcie ESN-INP
GRANT , Palatability, satisfaction and satiation of beverages” (2010-2011), w projekcie SuS|
Sustainability in pork production with immunocastration" (2019-2020), projekcie badawczo-
dydaktycznym ,,EIT Food Summer School on New Product Development for the Food Industry”
(2019), projekcie naukowo-dydaktycznym ,EIT Food Summer School on New Product
Development” (2020). Efektem wspéfpracy w ramach tego projektu byfa publikacja pt. Lirends
of Using Sensory Evaluation in New Product Development in the Food Industry in Countries
that Belong to the EIT Regional Innovation Scheme”.

Kolejne projekty z udzialem Habilitantki to: projekt ,MAKEit” (30 uczestnikow z 21
krajow pracowato nad nowymi pomystami biznesowymi i koncepcjami produktéw, ktore
mogltyby poméc w bardziej zréwnowazonym spozyciu owocow oraz warzyw podczas COVID-

19, ale i w przypadku ewentualnych przysztych negatywnych zdarzen), projekt badawczo-
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dydaktyczny ,,Skills for new product development in the food industry” (2021) oraz projekt
Leveraging skills of researchers and employees in the food industry” (2022).
Habilitantka byta réwniez opiekunem 3 stazystéw: z Shibaura Institute of Technology,

Medipol University, a takze z Adana Science and Technology University.

Aktywnos$é naukowa realizowana we wspétpracy z uczelniami/jednostkami krajowymi

Habilitantka aktywnie wspétpracuje z uczelniami/jednostkami w kraju. | tak, w latach
2010-2012 brata udziat w realizacji projektu ,BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne
produkty pochodzenia zwierzecego”, realizowanego w ramach konsorcjum, we wspoétpracy
SGGW i Instytutu Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzebcu, Instytutu Fizjologii i Zywienia
Zwierzat PAN w Jabfonnie, Instytutu Przemystu Migsnego i Ttuszczowego w Warszawie oraz
partneréw branzowych. Efektem tej wspotpracy jest cykl publikacji dotyczacych: mozliwosci
uzyskania migsa i przetwor6w z migsa wieprzowego o podwyzszone] zawartosci
przeciwutleniaczy, mozliwosci uzyskania migsa i przetwordow z migsa wieprzowego o
podwyzszonej zawartosci wielonienasyconych kwaséw tluszczowych n-3, oceny mozliwosci
zwiekszenia zawartosci sprzezonych diendw kwasu linolowego (CLA) w migsie i przetworach
miesnych. Na uwage zastuguje tez opracowany w ramach projektu ,Atlas rozbioru tusz
wieprzowych”, ktérego Habilitantka jest autorka.

Dr inz. Katarzyna Swiader wspétpracuje réwniez z innymi jednostkami SGGW w
Warszawie m.in. z Instytutem Nauk Ogrodnicz,ch, Instytutem Medycyny Weterynaryjnej,
Instytutem Nauk o Zywnosci - w ramach projektow krajowych oraz badani. Dzieki m.in.
wspdtpracy z Instytutem Nauk o Zywnosci zostaly przeprowadzone badania, zaprezentowane
nastepnie w publikacjach wchodzacych w sktad osiagniecia (,Functional Tea-Infused Set
Yoghurt Development by Evaluation of Sensory Quality and Textural Properties”, , The Sensory
Quality and the Textural Properties of Functional Oolong Tea-Infused Set Type Yoghurt with
Inulin”, “The Sensory Quality and the Physical Properties of Functional Green Tea-Infused
Yoghurt with Inulin”).

Jeszcze w czasie studiow doktoranckich Kandydatka wspétpracowata z Panstwowym
Instytutem Weterynaryjnym - Panstwowym Instytutem Badawczym w Putawach oraz
Gtéwnym Inspektoratem Weterynarii w Warszawie przy opracowywaniu instrukcji w sprawie
zakresu i sposobu realizacji krajowego programu badari kontrolnych dioksyn i

dioksynopodobnych polichlorowanych bifenyli (dI-PCB) u zwierzat i w produktach
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pochodzenia zwierzecego. Byta Ona réwniez wspétautorem instrukcji, jak rowniez autorem
kilku opracowan przygotowanych dla Gtéwnego Inspektoratu Weterynarii. W latach 2004-
2007 brata tez czynny udziat jako przedstawicielka Polski (reprezentant jednostki rzgdowej) w

posiedzeniach grupy roboczej Komisji Europejskiej DG SANCO.

Inna dziatalno$é naukowa

Poza badaniami zaprezentowanymi w osiggnieciu oraz realizowanymi we wspdtpracy
z uczelniami/jednoskami naukowymi w kraju i za granica, Habilitantka ma w swoim dorobku
inne prace, ktére powstaty w ramach nastgpujacych obszaréw badawczych: ocena wiasciwosci
sensorycznych, fizykochemicznych i bioaktywnych sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej i
produktéw pochodzenia rodlinnego i zwierzecego skierowanych do okreslonych grup
konsumentéw; ocena éwiadomosci i postaw polskich konsumentéw wobec tych produktéw;
ocena wiaéciwosci sensorycznych i fizykochemicznych substancji stodzacych oraz mozliwosci

ich zastosowania w produktach funkcjonalnych.

IV. OSIAGNIECIA DYDAKTYCZNE, ORGANIZACYIJNE ORAZ POPULARYZUJACE NAUKE
Osiggniecia dydaktyczne

Dr ini. Katarzyna Swiader, w ramach uzyskanych stypendiéw, miata mozliwosc
poprowadzenia zaje¢ (wyktadow, c¢wiczen lub warsztatow) dla studentow oraz kadry
akademickiej z réznych czesci $wiata. Prowadzita zajecia w: Shibaura Institute of Technology
w Tokio, The Louisiana State University AgCenter, Baton Rouge, University of British Columbia
w Vancouver, The University of Applied Sciences Leuven-Limburg w Leuven, National Chung
Hsing University, Taichung, IPB-Bogor Agricultural University w Bogor; Universitat Poltecnica
de Valencia w Walencji, Dr. Babasaheb Ambedkar Marathwada University w Aurangabad.

Byta Ona takze opiekunem profesoréw wizytujacych i kadry dydaktycznej z
zagranicznych uczelni prowadzacych zajecia dydaktyczne dla studentow Wydziatu Zywienia
Cztowieka SGGW w Warszawie.

Kandydatka uczestniczyta takze w licznych projektach dydaktyczno-edukacyjnych
finansowanych przez Unie Europejska, w ramach programu Horyzont Europa. Jako przyktad
mozna poda¢ ,,Challenge Labs” (2021 i 2022), gdzie podczas warsztatow wykorzystywana byta

metodologia myslenia projektowego (ang. design thinking).
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Od 2020 roku Habilitantka prowadzi dwa przedmioty: ,New Food Product
Development” oraz ,Innovation in Food and Nutrition” w jezyku angielskim dla studentow
zagranicznych.

Dodatkowo dr inz. Katarzyna Swiader ukonczyta kursy i uzyskata uprawnienia TEP Basic
Training Trainer i TEP Project Development Trainer, ktére umozliwity Jej prowadzenie zajec
interdyscyplinarnych w formie wirtualnej z uczelniami zagranicznymi.

W ramach tego projektu w 2021 roku wraz z koordynatorem z Uniwersytetu w Poitiers
(IUT) z Francji zorganizowata pilotazowy interdyscyplinarny projekt Erasmus+ Virtual
Exchange.

Jest Ona réwniez koordynatorem trzech przedmiotéw, realizowanych w roku
akademickim 2023/2024, w ramach programu studiéw | stopnia nowego kierunku Food
Science - Technology and Nutrition, tj. ,New Food Products Development”, ,Functional food”,
,Trends in food and consumption”.

Ponadto przez 5 lat wspotprowadzita warsztaty w jezyku angielskim dla studentow z
UC Leuven-Limburg z Lueuven z Belgii, w ktérych uczestniczyli rowniez studenci Wydziatu
Zywienia Cztowieka SGGW.

W 2019 roku przeprowadzita takze wyktady dla studentéw z UC Leuven-Limburg w
Leuven.

Dodatkowo, dzieki szerokiej ofercie zaje¢ anglojezycznych proponowanych przez
Uniwersytet Otwarty SGGW, prowadzita warsztaty dla studentéw z Jiangsu Agri Animal
Husbandry Vocational College oraz Jiangsu Food & Pharmaceutical Science College (Chiny).
W 2022 roku prowadzita anglojezyczne zajecia dla uczestnikdw szkoty doktorskiej podczas
szkoty letniej w ramach projektu , ELLS Bioeconomy for PhD eduaction and research”.

Na Wydziale Zywienia Cztowieka jest koordynatorem przedmiotow: Zywnosé
wygodna” dla studentéw Il stopnia kierunku Zywienia Cztowieka i Oceny Zywnosci na studiach
stacjonarnych i niestacjonarnych oraz , Technologia produktow pochodzenia roslinnego” dla
studentéw | stopnia kierunku Zywienia Cztowieka i Oceny Zywnosci na studiach stacjonarnych
i niestacjonarnych.

Kandydatka prowadzi wyktady z nastgpujacych przedmiotéw: Technologia Produktow
Pochodzenia Roélinnego (koordynator); Zywnos$¢ wygodna (koordynator); Projektowanie

produktu  2ywno$ciowego;  Projektowanie  produktow i potraw dietetycznych;
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Zywnos¢ (Novel Food), a takze éwiczenia z przedmiotédw: Technologia Produktoéw Pochodzenia
Roslinnego; Zywnoé¢ Wygodna; Towaroznawstwo Zywnosci Przetworzonej; Projektowanie
Produktu Zywnosciowego; Towaroznawstwo Zywnosci; Towaroznawstwo Zywnosci
Przetworzonej; Analiza Sensoryczna.

Kandydatka petnita role promotora facznie 40 prac dyplomowych na studiach
stacjonarnych i niestacjonarnych na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka
i Gastronomia i Hotelarstwo, w tym: 19 magisterskich, 21 inzynierskich/licencjackich. Byta
takze recenzentem 20 prac dyplomowych.

Habilitantka jest osobag bardzo zaangazowang w proces dydaktyczny. Zaprasza na
zajecia zaréwno praktykéw, jak i nauczycieli z uczelni zagranicznych. W ciagu ostatnich lat,
studenci uczestniczyli w spotkaniach stacjonarnych lub on-line z przedstawicielami réznych
firm przemystu spozywczego.

Angazuje sie Ona réwniez bardzo w proces umiedzynarodowienia ksztafcenia na
Wydziale Zywienia Cztowieka.

Za osiagniecia dydaktyczne Kandydatka zostata nagrodzona przez Rektora Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie nagroda zespotowa stopnia Ill w 2013 roku

oraz nagrodg zespotowg stopnia Il w roku 2016.
Osiggniecia organizacyjne

Od roku 2020 Habilitantka jest Koordynatorem ds. Miedzynarodowej Wymiany
Studentdw Wydziatu Zywienia Cztowieka oraz Cztonkiem Komisji Senackiej ds. Wspofpracy
Miedzynarodowe)].

W latach 2017-2020 petnita Ona funkcje Petnomocnika Dziekana ds. Wspétpracy
Miedzynarodowej oraz Koordynatora miedzynarodowej wymiany studentow.

Ponadto, w latach 2016-2020 byta Cztonkiem Wydziatlowej Komisji Rekrutacyjne;.

Kandydatka podejmowata/podejmuje i prowadzi dziatania celem poszerzania oraz
rozwijania wspdtpracy miedzynarodowej SGGW z uczelniami z catego $wiata, w celu
podnoszenia jakosci ksztatcenia oraz badar. Bierze Ona czynny udziat w spotkaniach i wizytach
delegacji zagranicznych na Uczelni lub Wydziale, prezentujac gosciom laboratoria Wydziatu
oraz omawiajac mozliwosci wspétpracy naukowej i dydaktycznej. Byta tez m.in. inicjatorem i

koordynatorem umowy miedzyuczelnianej, podpisanej w 2017 roku z National Pingtung
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University of Science and Technology na Tajwanie, dzieki ktorej od stycznia 2018 roku ruszyt
nowy program wymiany akademickiej o nazwie ,NPUST".

W latach 2007-2008 petnita funkcje polskiego przedstawiciela w grupie koordynujacej
dopuszczenia do obrotu produktéw leczniczych weterynaryjnych w procedury wzajemnego
uznania oraz procedury zdecentralizowane (CMDv) w Europejskiej Agenciji Lekéw (EMA) w
Londynie w Wielkiej Brytanii, uczestniczac w spotkaniach grupy roboczej.

Kandydatka posiada uprawnienia auditora wewnetrznego systemu zarzadzania
jakoscig (nr 20 DA/PC04- 6/2005 Polskie Centrum Badan i Certyfikacji 2005).

Od 2004 roku jest przeszkolonym czfonkiem panelu sensorycznego dziatajacego w
ramach akredytowanej Pracowni Analizy Sensorycznej na SGGW w Warszawie.

Jestem Ona Cztonkiem Polskiego Towarzystwa Nauk Zywieniowych (PTNZ) w
Warszawie (od 2011 roku), Cztonkiem Polskiego Stowarzyszenia Oséb z Celiakig i na Diecie
Bezglutenowej w Warszawie (od 2016 roku), a od 2017 roku Cztonkiem Rady Naukowej
Programu FoodRentgen.

Jest réwniez ekspertem, mentorem i jurorem w projektach EIT Food. Petni takze

funkcje eksperta doradczego w Global Incident Alert Network of Global Harmonization

Initiative (GHI).
Informacja o osiaggnigciach popularyzujacych nauke

Habilitantka bardzo aktywnie uczestniczy w popularyzacji nauki poprzez roznego
rodzaju inicjatywy.

Prowadzi autorski blog edukacyjny na temat Zywnosci i zywienia
http://www.mojamaniasmakowania.pl/  oraz  oficjalng  strong  na Facebooku

https:/ /www. facebook.com/katarzynaswiaderDr/, inspirujagc  odbiorcéw do poszerzania

wiedzy, zdrowego stylu zycia i aktywnego spedzania wolnego czasu.

Byta Ona gosciem w wielu programach telewizyjnych: prowadzonych na zywo w Polsat,
TVP2 oraz nagraniach do programéw w Polsat News, TVN Style, Stodki Live. Brata udziat
réwniez w audycjach radiowych takich rozgtosni jak: RMF FM, Radio Plus, Radio Eska, Eska
Rock, Radio Wawa, VOX. Udzielata wywiadéw dla takich wydawnictw jak: Puls Biznesu, Portal
Spoiywczy, Business Insider, Dla Handlu, Food Fakty, Bomega, Horecatrends, Farmer.pl,
Property News, Money.pl. Konsultowata takze teksty dla National Geographic i Miesigcznika

Zdrowie.
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Prowadzi tez warsztaty edukacyjne oraz wykfady dla dzieci, mfodziezy i dorostych.

V. INNE INFORMACIE DOTYCZACE KARIERY ZAWODOWE]

Suma punktéw za publikacje wedtug komunikatow MNiSW i MEiN zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 1485, w tym 1440 punktéw pochodzi z prac opublikowanych po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora.

Sumaryczny Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z
rokiem opublikowania wynosi 43,826 (IFs_ictni: 48,288), w tym po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora IF wynosi 42,44 (IFs.etni: 46,614).

Liczba cytowar publikacji (na dzieri 18.09.2023 r.) wedtug bazy Web of Science (WoS)
wynosi 84 (bez autocytowan 72), bazy Scopus - 118 (bez autocytowarn 108).

Indeks Hirscha wedtug bazy WoS wynosi 5, wedtug bazy Scopus 6.

Kandydatka aktywnie uczestniczyta w wielu konferencjach krajowych (12 wystapien;
wspotautorka 3 badan prezentowanych na sesjach posterowych) oraz zagranicznych (21
wystapien, w tym 5 jako invited speaker; wspétautorka 11 prac posterowych).

Wérod otrzymanych przez dr inz. Katarzyne Swiader nagréd nalezy wymieni¢
szczegdlnie: te przyznane przez JM Rektora za osiggniecia badawcze (2022 r.), naukowe (2010
r.), dydaktyczne (2016 i 2013 r.), nagrode przyznang w ramach systemu wsparcia finansowego
dla Naukowcow i zespotow badawczych (2020), jak rowniez medal brazowy za dtugoletnia
stuzbe przyznany przez Prezydenta Rzeczpospolitej Polskiej (2020 r.). W roku 2018 otrzymata
nagrode za najlepsza ustng prezentacjg¢ na miedzynarodowej konferencji poswigconej
mozliwoéciom rozwoju i wdrazania zréwnowazonej zywnosci funkcjonalnej i nutraceutykow
,Opportunities in Developing and Implementing Sustainable Functional Foods and
Nutraceuticals”, Health ingredients South East Asia.

Dr inz. Katarzyna Swiader, juz po uzyskaniu stopnia naukowego doktora otrzymata 7
stypendidw na pobyty zagraniczne o charakterze dydaktycznym z elementami badawczymi.

W tym samym okresie Kandydatka uczestniczyta w pracach zespotow badawczych
realizujacych projekty finansowane w drodze konkurséw krajowych i zagranicznych. Byta Ona
kierownikiem w jednym projekcie krajowym oraz wykonawca w 5 krajowych projektach
badawczych, w 2 projektach badawczych migdzynarodowych oraz 5 miedzynarodowych

projektach badawczo-dydaktycznych. Brata tez czynny udziat w realizacji 7 krajowych oraz 8
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miedzynarodowych projektéw dydaktycznych. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
wykonata tez recenzje 18 prac w czasopismach zagranicznych oraz krajowych.

Jest cztonkiem rady recenzentéw Springer Journals, MDPI Journals, Wiley-Blackwell
Journals, Science Direct Journals oraz cztonkiem redakcji czasopisma Journal of Food
Technology and Industry.

Habilitantka jest ponadto wspétautorem 3 wynalazkéw zgtoszonych do Urzedu
Patentowego Rzeczpospolitej Polskiej, 2 technologii oraz jednego patentu.

Wspétpracowala z sektorem gospodarczym przy 5 projektach krajowych i 6 projektach
miedzynarodowych. Jest autorem lub wspétautorem opracowan i ekspertyz wykonanych dla

instytucji publicznych i przedsigbiorstw.
VI.  WNIOSEK KONCOWY

Uwzgledniajac wszystkie obszary dziatalnosci zawodowej dr inz. Katarzyny Swiader,
stwierdzam z przekonaniem, ze jest Ona bardzo aktywnym naukowcem (z imponujaca, w
mojej ocenie, wspoipraca z jednostkami zagranicznymi, a takze krajowymi), doswiadczonym
dydaktykiem, a takze pracownikiem o znaczgcym zaangazowaniu w dziatalnos¢ organizacyjna
oraz popularyzujaca nauke. Kandydatka jest bardzo dobrze przygotowana do samodzielnej
pracy badawczej.

Podkreéli¢ szczegdlnie nalezy, ze caly Jej dorobek naukowy, w tym osiaggnigcie
stanowiace podstawe postepowania habilitacyjnego stanowia znaczny, wartosciowy wktad w
rozwdj dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia.

Osiggniecia naukowe Pani dr inz. Katarzyny Swiader spefniajg warunki okreslone w
Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz.

742 ze zm.).

Kinga Topolska

-19-



