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Recenzja

osiagnie¢ naukowo — badawczych, dorobku naukowego, organizacyjnego i
popularyzatorskiego dr inz. Katarzyny Swiagder w zwigzku z postepowaniem o
nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w
dyscyplinie technologia zywnosci i Zzywienia

Podstawa prawna i przedmiot wykonania recenzji

Pismo Rady Dyscypliny Naukowej Technologia zywnosci i zywienia Szkoty Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 30 listopada 2023 r., w sprawie powotania
komisji habilitacyjnej w celu przeprowadzenia postepowania o nadanie stopnia doktora
habilitowanego dr inz. Katarzynie Swiader, podpisane przez Przewodniczgca RD prof. dr hab.
Krystyne Gustkowska. Recenzjg przygotowano w oparciu o kryteria okreslone w art. 219
ustawy z dnia 10 marca 2023 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2 2023 r. poz. 742
ze zm.). Oceny formalnej osiggniec dr inz. Katarzyny Swigder ubiegajacej sie o nadanie stopnia
doktora habilitowanego dokonano w oparciu o nastepujace dokumenty: autoreferat
stanowiacy opis osiggnie¢ naukowo — badawczych, dydaktycznych, organizacyjnych a takze
wspotpracy naukowej, popularyzacji nauki oraz wspdétpracy z otoczeniem gospodarczym,
kopie powigzanych tematycznie publikacji stanowigcych osiagnigcie naukowe wraz z
oéwiadczeniami wspétautoréw, wykazu pozostatych osiggnieé naukowych, kopii dyplomu
uzyskania stopnia naukowego doktora oraz kopii potwierdzajacej kierowanie projektem

badawczym.
Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Katarzyna Swiader jest absolwentka Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w
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ukonczyta w 2003 r. a tytut jej pracy magisterskiej brzmiat ,,Akceptowalnos¢ kefiru w Hiszpanii
i badanie wptywu sktadu kefiru na jego cechy sensoryczne”. Prace magisterska wykonywata w
Universidad de Burgos, Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos, Area de
Tecnologia de los Alimentos, w Hiszpanii podczas pobytu na ponad 9-miesiecznym stypendium
Socrates — Erasmus. Tytut doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i Zywienia,
na podstawie rozprawy doktorskiej ”Ocena wtasciwosci sensorycznych substancji intensywnie
stodzgcych w uktadach modelowych z uwzglednieniem wptywu czynnikéw technologicznych”
ktorej promotorem byta dr hab. Bozena Waszkiewicz-Robak uzyskata na Wydziale Nauk o
Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w 2009 r.. Zaréwno praca doktorska jak i sam przebieg
obrony zostaty wyréznione uchwatami Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego. Dr inz Katarzyna Swiader od 12.2008 r. byta
zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa,
Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW w Warszawie, a nastepnie na stanowisku adiunkta
(naukowo-dydaktycznego) od 12.2010 r. do chwili obecnej w Zaktadzie Zywnosci
Funkcjonalnej i Badan Sensorycznych, Katedry Zywnoséci Funkcjonalnej i Ekologicznej,

Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW w Warszawie.

Ocena osiggniecia naukowego stanowiacego podstawe postgpowania w sprawie nadania

stopnia doktora habilitowanego

Dr inz. Katarzyna Swiader przedstawita do oceny jako osiggniecie naukowe cykl
czterech oryginalnych prac twoérczych pod wspélnym tytutem ,Zoptymalizowanie skiadu
funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika, otrzymanego metod3 infuzowania
lisémi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze szczegdlnym podkresleniem roli badan
sensorycznych w projektowaniu zywnosci”, ktory zgodnie z art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z
dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.)
moze by¢ podstawg do ubiegania sie o stopien naukowy doktora habilitowanego. Wszystkie
artykuty naukowe ukazaty sie w czasopismach indeksowanych w bazie JCR w latach 2020 -
2022. Wszystkie prace wchodzace w sktad osiggniecia ukazaty sie w czasopismie Foods: (MEiN
= 100 pkt, IF2020 = 4,350, IF2021= 5,561, IF2022=5,200). Majac na uwadze dane z roku
opublikowania prac, tgczna punktacja MEIN wyniosta 400 a sumaryczny wskaznik wptywu IF =
20,672; co potwierdza ich warto$¢ naukowg. Wszystkie publikacje wchodzace w sktad

osiggniecia sg efektem pracy zespotowej, co jest typowe dla opracowan o charakterze



badawczym w ktérych stosuje sie szeroki zakres metod badawczych. Na podkreslenie
zastuguje fakt, ze we wszystkich publikacjach Habilitantka jest pierwszym i
korespondencyjnym autorem, co potwierdza jej wiodaca role w powstawaniu ocenianych prac
naukowych. Wkiad Habilitantki w kazdej publikacji wchodzacej w sktad ocenianego dzieta
obejmowat: opracowanie lub wspétpracowanie koncepcji i zatozen, opracowanie lub
wspotpracowanie metodyki badan, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym
dokonaniu przegladu literatury, opracowanie lub wspodtpracowanie wynikéw badan i ich
interpretacji oraz dyskusji, wiodacym udziale w napisaniu tekstu manuskryptu i jego
ttumaczeniu.

Majac na uwadze wskazniki naukometryczne oraz wartos¢ naukowa publikacji
wchodzacych w sktad osiagniecia naukowego moge stwierdzi¢, ze moze stanowi¢ ono
podstawe do ubiegania sie o stopiert doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych,
dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.

Tematyka podjetych przez Habilitantke badan zawartych w ocenianym osiggnigciu,
wpisuje sie w aktualne trendy naukowe dotyczace tworzenia innowacyjnych produktow
funkcjonalnych. Zapotrzebowanie na duza réznorodnos$¢ zywnosci funkcjonalnej jest
wynikiem rosnacej swiadomosci konsumentéw w zakresie naturalnej i bezpiecznej Zzywnosci,
jak rowniez potrzeb konsumentéw dotyczacej spersonalizowanych, dostosowanych do ich
potrzeb produktéw spozywczych.

Jedna z grup produktéw chrakteryzujacych sie znacznym udziatem wyrobow
innowacyjnych sg produkty mleczarskie. Innowacyjnos¢ produktéw mleczarskich opiera sig na
ich ulepszaniu poprzez zastosowanie nowych recepturach lub nowych technologii. Przyktadem
takiego produktu jest niewatpliwie jogurt, jeden z najbardziej znanych i najczescie]
spozywanych produktéw mieczarskich na Swiecie. W literaturze naukowej mozna znalezc
wiele doniesieri dotyczacych wzbogacania jogurtéw witaminami, mineratami, roslinnymi
sktadnikami funkcjonalnymi czy biatkami. Czes¢ z tych produktéw funkcjonalnych jest juz
dostepna w handlu.

Gtéwnym celem ocenianych badan byta optymalizacja sktadu funkcjonalnego jogurtu
o wysokiej zawartosci btonnika pokarmowego, otrzymanego metody termostatowa z
wykorzystaniem metody infuzowania mleka lisémi herbaty. Habilitantka podkreslita rowniez
w celu swoich badarh znaczenie analizy sensorycznej w procesie projektowania nowych

produktéw. Majac na uwadze postawione przez Habilitantke, hipotezy badawcze, /)
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sugerowatbym zwiekszenie znaczenia badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci w celu
gtéwnym ocenianego osiggniecia. Cel badan w biezgcym brzmieniu moim zdaniem jest zbyt
ogodlny i nie oddaje w petni zakresu badan podjetych przez dr inz. Katarzyne Swiader.

Habilitantka aby zrealizowac cel podzielita swoje badania na trzy etapy, ktore
odpowiadaty postawionym hipotezom badawczym. Pierwszy etap zwigzany byt z badaniami
nad optymalizacjg sktadu zywnosci funkcjonalnej z wykorzystaniem badan sensorycznych w
procesie projektowania produktow spozywczych. W kolejnym etapie Habilitantka
wykorzystata metody analizy sensorycznej zaréwno konsumenckiej, jak i eksperckiej w
badaniach nad optymalizacjg sktadu funkcjonalnego jogurtu. W ostatnim etapie dr inz.
Katarzyna Swigder skupita sie na uzyskanie jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika, stosujac w
tym celu dodatek inuliny. Opisujgc osiggniecie Habilitantka podzielita je natomiast na dwie
czesci, w pierwszej opisata wyniki analizy trendéw w zakresie wykorzystania badan
sensorycznych w procesie projektowania nowych produktow na przyktadzie przedsiebiorstw
przemystu spozywczego, a wyniki tych badan zostaty opublikowane w publikacji 1 wchodzgcej
w skfad ocenianego osiggniecia. Natomiast pozostate publikacje 2, 3 i 4 zostaty potaczone
przez Habilitantke jako druga czes¢ osiggniecia. Wskazuje to na pewng niekonsekwencje przy
opisie osiggniecia przez Habilitantke.

Badania zawarte w pierwszej publikacji przeprowadzono przy udziale 122
respondentow z okoto 30 panistw. Habilitantka wykazata, na zbyt mate wykorzystanie metod
sensorycznych w procesie projektowania zywnosci przez przemyst spozywczy. Respondenci
wskazali na wykorzystanie w procesie projektowanie glownie testow konsumenckich.
Zastosowanie metod eksperckiej analizy sensorycznej byto czesciej stosowane w duzych
firmach. Habilitantka podsumowujac te cze$¢ osiggniecia stwierdzita, ze badania sensoryczne
moga stanowi¢ szczegdlng role podczas optymalizacji sktadu nowych produktéow
funkcjonalnych i ocenie stopnia ich akceptacji przez konsumentéw, co zostato przez nig
wykorzystane w kolejnych publikacjach wchodzacych w skfad ocenianego osiggniecia.
Pomimo, ze pierwsza publikacja rézni sie zakresem badan jak réwniez wykorzystanymi
metodami od pozostatych trzech to jednak dr inz. Katarzyna Swiader wykazata, ze stanowia
one spdjne tematycznie osiggnigcie.

Opisujac drugg czes¢ osiggniecia Habilitantka podzielita tym razem na trzy etapy,
wydzielita odrebny cel tej czesci badar oraz opisata zastosowane w tej czesci materiaty oraz

metodyke. O ile opisanie oddzielnie dla czesci 1 i 2 osiggniecia, materiatdw oraz metodyki jest
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uzasadnione to jednak uwazam, ze zamiast wyznacza¢ odrebne cele dla poszczegdlnych
etapdw ocenianej pracy, nalezato cel gtéwny catego osiagniecia poszerzyc¢ o cele szczegotowe.

W drugiej publikacji wchodzacej w sktad osiagnigcia Habilitantka wybrata surowce do
badari (rézne rodzaje herbat) i zoptymalizowata stezenia w jakich mogg by¢ one uzyte oraz
dopracowata metodyke produkgji jogurtu. Do analizy otrzymanych jogurtéw wykorzystano
eksperckie i konsumenckie metody sensoryczne oraz zastosowano badania instrumentalne
tekstury. Po przeprowadzeniu oceny sensorycznej Habilitantka stwierdzita, ze dodatek 2%
zielonej herbaty zapewnia najlepsze cechy sensoryczne jogurtu, wyzszy udziat herbaty obnizat
jako$¢ sensoryczng produktu. Jako$¢ sensoryczng opracowanych jogurtow, Habilitantka,
zweryfikowata wykorzystujac metody eksperckie (metoda profilowania sensorycznego - QDP)
jak réwniez badania semikonsumenckie (test hedoniczny). Obie metody potwierdzity
mozliwo$¢ wykorzystania procesu infuzowania mleka lis¢mi herbaty a zwtaszcza herbaty
oolong (pdlfermentowanej), jako dodatku poprawiajacego jako$¢ jogurtu poprzez
wprowadzenie do niego przyjemnego brzoskwiniowego, nektarowego smaku i zapachu.

W nastepnych publikacjach, Habilitantka udoskonalita formute jogurtu infuzowanego
lis§émi herbaty oolong lub herbaty zielonej w kierunku uzyskania produktu funkcjonalnego o
duzej zawartosci btonnika, poprzez dodatek inuliny. Wyniki tych badar zostaty opublikowane
w artykutach 3 i 4. Dodatek inuliny na poziomie 6% i 9% do jogurtéw z herbata oolong
zmniejszat synereze i powodowat rozjasnienie barwy jogurtu, a takze poprawg kremowosci i
wzrost wyczuwalnosci smaku stodkiego. Napar z zielonej herbaty niekorzystnie wptywat na
jako$¢ sensoryczng i parametry fizyczne jogurtu, dlatego tez Habilitantka zaproponowata
zastosowanie najwyzszego stezenia inuliny w ilosci 9% w celu neutralizacji tych niekorzystnych
zmian. Dodatek inuliny w stezeniu 9% miat pozytywny wptyw na percepcje zapachu i smaku
stodkiego oraz smaku brzoskwiniowego w jogurcie, oraz powodowat ztagodzenie odczucia
smaku kwasnego. Uwazam, ze wzbogacanie klasycznego jogurtu o napar z roznych rodzajéw
herbaty oraz dodatek inuliny jest bardzo ciekawym pomystem zaréwno z punktu widzenia
technologicznego jak i zywieniowego, moze sig przyczyni¢ do wzrostu zainteresowania tego
typu produktami funkcjonalnymi przez konsumentow.

Przedstawione w tej czesci ocenianej pracy badania maja element nowosci jak rowniez
moga mie¢ zastosowanie praktyczne. Wprawdzie zastosowanie procesu infuzji sktadnikow
herbaty do mleka wydiuzy proces technologiczny ale z drugiej strony zabieg ten nie bedzie

trudny do wykonania, a wzbogaci produkt koricowy w wiele substancji bioaktywnych
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zawartych w lisciach herbaty. Tu nasuwa sie jednak pytanie jaki bedzie wptyw tych sktadnikow
na mikroflore jogurtéw i czy nie zaktdcg one procesu fermentacji, powstawania skrzepu
kwasowego oraz czy nie beda mialy wplywu na przeiywalnos¢ bakterii podczas
przechowywania. Dodatek inuliny w ilosci 6% i 9% do mleka infuzowanego herbatg umozliwi
otrzymanie produktu funkcjonalnego o wysokiej zawartosci btonnika.

Habilitantka podsumowata swoje badania zamieszczone w osiggnieciu poprzez
potwierdzenie pozytwnego zweryfikowania 3 postawionych hipotez badawczych. Dodatkowo
w 6 punktach scharakteryzowata potencjat aplikacyjny swoich badan.

Podsumowujac stwierdzam, Zze badania przedstawione przez Habilitantke w
ocenianym osiggnigciu stanowig wartosciowy materiat naukowy. Dr inz. Katarzyna Swiader
posiada odpowiednie umiejetnosci niezbedne do prowadzenia samodzielnej pracy naukowe;j.
Dowodem na to s3 opublikowane prace w renomowanych czasopismach o zasiggu
miedzynarodowym. Osiggniecie naukowe dr inz. Katarzyny Swigder wpisuje sie w zakres
dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia, zawiera elementy innowacyjnosci i spetnia
wymagania ujete w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r Prawo o szkolnictwie wyiszym nauce
dotyczace postepowan habilitacyjnych. Przedstawione do oceny osiagnigcie stanowi wkiad w
poszerzenie wiedzy na temat roli analizy sensorycznej w projektowaniu nowych wyrobow
funkcjonalnych, oraz modyfikacji sposobu wzbogacania powszechnie znanego produktu jakim
jest jogurt w biologicznie aktywne sktadniki pochodzace z lisci herbaty. Otrzymane przez

Habilitantke wyniki majg charakter naukowy jak i duzy potencjat aplikacyjny.

Ocena catoksztattu dorobku naukowego

Dorobek naukowy dr inz. Katarzyny Swiader obejmuje tacznie 43 oryginalnych prac
twérczych (poza pracami wchodzacymi w sktad ocenianego osiggnigcia naukowego) w tym 10
w czasopismach indeksowanych w bazie JCR. Habilitantka jest réwniez wspétautorem jednego
patentu. Dr inz. Katarzyna Swigder publikowata swoje prace m.in. w takich czasopismach jak:
Journal of the Science of Food and Agriculture, Applied Sciences-Basel, British Poultry Science,
Brazilian Journal of Poultry Science, Foods, Molecules, Materials, Sustainability, Journal of
Applied Botany and Food Quality. Sumaryczny Impact Factor dla catosci dorobku Habilitantki
wedtug listy JCR, zgodnie z rokiem opublikowania, wynosi 43,826 (zgodnie z deklaracja

Habilitantki); liczba cytowar na podstawie Web of Science -84 (z pominigciem autocytowan




— 72) a na podstawie bazy Scopus — 118 (bez autocytowar — 108), Index Hirscha wg Web of
Science — 5 a wg Scopus - 6.

taczna liczba punktéw w dorobku Habilitantki zgodnie z rokiem opublikowania, wynosi
1485, z tego 400 pkt stanowig publikacje wchodzace w sktad ocenianego osiagnigcia. Po
odjeciu 4 prac stanowigcych osiagniecie naukowe (IF=21,136 i 400 pkt. MEiN), wartosc
pozostatego dorobku naukowego Habilitantki osigga IF=22,69 i 1085 pkt. MEIN, z czego dla
prac opublikowanych po doktoracie IF=21,768, liczba punktéw MEiN — 1040. Przedstawione
dane bibliograficzne wskazuja na bardzo znaczacy wzrost aktywnosci naukowej dr inz.
Katarzyny Swiader po uzyskaniu stopnia doktora i potwierdzajg jej rozwoj naukowy w tym
okresie.

Uwiericzeniem pracy naukowej Habilitantki w SGGW sg niewatpliwie otrzymane z rgk
JM Rektora SGGW w Warszawie nagrody za osiggniecia badawcze (2022 r.), naukowe (2010
r.), dydaktyczne (2016 i 2013 r.) oraz nagroda przyznana w ramach systemu wsparcia
finansowego dla Naukowcéw i zespotéw badawczych (2020).

Dziatalnoéé naukowa dr inz. Katarzyny Swigder realizowana poza ocenianym
osiggnieciem, koncentrowata sie wokot nastepujacych zagadnien:
1. Ocena wtasciwosci sensorycznych, fizykochemicznych i bioaktywnych sktadnikow zywnosci
funkcjonalnej i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego skierowanych do
okreslonych grup konsumentéw jak réwniez ocena swiadomosci i postaw polskich
konsumentéw wobec tych produktéw.
2. Ocena wiasciwoséci sensorycznych i fizykochemicznych substancji stodzacych oraz
mozliwosci ich zastosowania w produktach funkcjonalnych

W ramach zagadnienia 1 na uwage zastugujg badania jakie Habilitantka prowadzita nad
otrzymywaniem produktéw niskokalorycznych pochodzenia zwierzgcego, o obnizonej
zawartosci tluszczu poprzez zastosowanie btonnikéw réznego pochodzenia. Zastapienie
tluszczu inuling w ilosci 2/3 jego catkowitej zawartosci, powodowato obnizenie zawartosci
ttuszczu w produkcie gotowym z 29,4% do 15,9%. Dodatek inuliny w ilosci od 7,5% do 12,5%
do fermentowanych kietbas wptynat na uzyskanie migkkiej tekstury, oraz kruchosci,
sprezystoéci na poziomie podobnym jak w kietbasach konwencjonalnych. Poprzez
zastosowanie 12% koncentratu pomidorowego w produkeji wedlin Habilitantka uzyskata

redukcje azotynéw o 33,3%, bez negatywnego wptywu na jakos¢ wedlin.




Innymi ciekawymi badaniami realizowanymi przez Habilitantke w ramach tego
zagadnienia byly badania poswiecone analizowaniu wiaéciwosci prozdrowotnych preparatow
reishi, shiitake i boczniaka w postaci suplementow diety.

W ramach drugiego zagadnienia Habilitantka zajmowata sig oceng wiasciwosci
substancji stodzacych co byto podstawa uzyskania stopnia naukowego doktora. Podczas
przeprowadzonych badan nad substancjami intensywnie stodzacymi dr inz. Katarzyna Swiader
wykazata, ze wodne roztwory aspartmu, acesulfamu, cyklaminianu i sacharynaniu wyrdzniaty
sie specyficznym profilem sensorycznym w szerokim zakresie stezeri. Aspartam i cyklaminian
sodu uznafa za najlepsze substytuty sacharozy ze wzgledu na podobne profile sensoryczne,
podczas gdy acesulfam K i sacharynian sodu mocno odbiegaly od profilu sensorycznego
sacharozy.

Znaczng cze$¢ dorobku naukowego Habilitanki stanowia prace, ktére powstaty we
wspétpracy z jednostkami zagranicznymi. Na szczegdlng uwage zastuguje wieloletnia
wspotpraca Dr inz. Katarzyna Swiader z naukowcami z National Chung Hsing University z
Tajwan. Efektem wspotpracy z dr Yen-Po Chen z National Chung Hsing University byta wspoina
publikacja na temat produktow bezlaktozowych. Podczas kolejnych stazy w National Chung
Hsing University w latach 2016 i 2018 oprocz prowadzenia zaje¢ dla studentéw, Habilitantka
uczestniczyta w badaniach sensorycznych produktéw drobiowych, ktore zostaty opublikowane
w renomowanych czasopismach migdzynarodowych takich jak British Poultry Science.
Habilitantka wspétpracowata rowniez z prof. Hanny Wijaya z Bogor Agricultural University, IPB
z Indonezji (stypendium w 2018 roku, opublikowane wspolne prace), z prof. Miige Isleten
Hosoglu z Gebze Technical University z Turcji, z Faculty of Food Technology and Biqtechnology,
University of Zagreb czy profesor Nadiye Boyko z Uzhhorod National University z Ukrainy.

Poza w/w wspodtpraca Habilitantka wspétpracowata réwniez z polskimi osrodkami
naukowymi m.in. z Instytutem Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzgbcu, Instytutem
Fizjologii i Zywienia Zwierzat PAN w Jabfonnie, Instytutem Przemystu Migsnego i Ttuszczowego
w Warszawie w ramach realizacji projektu ,BIOZYWNOSC - innowacyjne, funkcjonalne
produkty pochodzenia zwierzecego” wspétfinansowanym przez Unig Europejska. W projekcie
tym wspotpracowata rowniez z przedstawicielami sektora gospodarczego m.in., Zaktadami
Miesnymi ,Olewnik-Bis” Sp. z 0.0. w Swierczynku, Zaktadami Przetwérstwa Migsnego Henryk
i Jadwiga Majerowicz w Biatymkale. Efektem wspotpracy w ramach projektu byt cykl publikacji

dotyczacych mi.in mozliwosci uzyskania migsa i przetworéw z miesa wieprzowego o
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podwyiszonej zawartosci przeciwutleniaczy czy wielonienasyconych kwasow ttuszczowych n-
3. Dr inz. Katarzyna Swiader wspotpracowata réwniez z kilkoma podmiotami gospodarczymi
dla ktérych wykonywata oceng jakosci sensorycznej. Jest wspétautorem jednego patentu oraz
dwdch zgtoszen patentowych. Brata réwniez udziat w pracach zespotowych prowadzonych w
ramach zakonczonego projektu badawczego, ktory zakoriczyt sig¢ opracowaniem technologii
koncentratéw potraw o wysokiej wartosci odzywczej dla firmy Europharma Invest.

Habilitantka brata udziat w 6 krajowych projektach badawczych, w jednym petnita
funkcje kierownika projektu a w pozostatych byta wykonawcy. Byta rowniez wykonawca w
dwu projektach miedzynarodowych.

W dorobku dr inz. Katarzyny Swigder znajdziemy informacje o cztonkostwie w radach
recenzentéw wydawnictw takich jak MDPI, Springer Journals, Wiley — Blackwell oraz Science
Direct Journals, jak réwniez byta cztonkiem redakcji czasopisma Journal of Food Technology
and Industry. Habilitantka podejmowata trud opracowania recenzji artykutéw naukowych w
renomowanych czasopismach miedzynarodowych (15 razy) takich jak m.in: Journal of Food
Science and Technology, Foods (6 recenzji), Nutrients (3 recenzji), Journal of Food Composition
and Analysis, International Journal of Environmental Research and Public Health czy
Beverages. Trzykrotnie recenzowata prace naukowe w czasopismach krajowych.

Podsumowujac stwierdzam, ze dr inz. Katarzyna Swigder wykazata sie¢ w ocenianym
okresie duzg aktywnoscig naukowa, realizowang w wiecej niz jednym osrodku naukowym, ze
szczegdlnym podkresleniem szerokiej wspotpracy naukowej z zagranicznymi osrodkami
naukowymi, catoksztatt jej osiagnieé¢ naukowych stanowi znaczacy wktad w rozwoj dyscypliny

technologia zywnosci i zywienia.

Ocena osiagnie¢ zwigzanych z dziatalnoscig dydaktyczna i organizacyjng oraz popularyzacja
nauki

Dr inz. Katarzyna Swigder aktywnie uczestniczy w procesie dydaktycznym od poczatku
swojej pracy naukowej. Zajecia dydaktyczne prowadzita na Wydziale Zywienia Cztowieka,
kierunkach Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo dla
studentéw studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych. Jej dorobek dydaktyczny jest bardzo
imponujacy jesli chodzi o prowadzenie zaje¢ w osrodkach zagranicznych. W ramach
uzyskanych stypendiéw prowadzita zajgcia dla studentdw, ale réwniez kadry akademickiej na

Shibaura Institute of Technology w Tokio w Japonii; w The Louisiana State University AgCenter,
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w Baton Rouge w Stanach Zjednoczonych; University of British Columbia w Vancouver w
Kanadzie; w The University of Applied Sciences Leuven-Limburg, w Leuven w Belgii; w National
Chung Hsing University, w Taichung na Tajwanie; w IPB-Bogor Agricultural University w Bogor
w Indonezji; w Universitat Poltecnica de Valencia w Walencji w Hiszpanii, w Dr. Babasaheb
Ambedkar Marathwada University w Aurangabad w Indiach.

Byta takze opiekunem profesorow wizytujacych i kadry dydaktycznej z zagranicznych
uczelni prowadzacych zajecia dydaktyczne dla studentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka
SGGW. Wsréd nich byli naukowcy z Agricultural University of Tirana (Albania), National Chung
Hsing University (Tajwan), IPB University - Bogor Agricultural University (Indonezja), Dr.
Babasaheb Ambedkar Marathwada University (Indie), Tel Hai College {Izrael), Klaipeda State
University of Applied Sciences (Litwa), Cihan University- Erbil (Iran). Od 2020 roku prowadzi
dwa przedmioty (New Food Product Development oraz Innovation in Food and Nutrition) w
jezyku angielskim dla studentow zagranicznych oraz jest koordynatorem trzech przedmiotow,
ktére beda realizowane w roku akademickim 2023/2024 w ramach programu studiow |
stopnia Food Science — Technology and Nutrition.

Promotor 19 prac magisterskich oraz 21 prac inzynierskich/licencjackich na studiach
stacjonarnych i niestacjonarnych na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka
i Gastronomia i Hotelarstwo

Prowadzona przez Habilitantke dziatalno$¢ dydaktyczna wymaga niewatpliwie duzego
zaangazowania czasowego i jest wysoko oceniana przez Studentéw i Przetozonych czego
potwierdzeniem sa nagrody Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
za dziatalno$¢ dydaktyczng. Na podkreslenie zastuguje ciagte doskonalenie swojego warsztatu
dydaktycznego na szkoleniach krajowych i zagranicznych.

Pani dr hab. Katarzyna Swiader jest bardzo zaangazowana w prace rodzimego
Wydziatu. W latach 2017-2020 byta petnomocnikiem Dziekana ds. Wspotpracy
Miedzynarodowej, oraz Koordynatorem miedzynarodowej wymiany studentéw. Od roku 2020
jest Koordynatorem ds. Miedzynarodowej Wymiany Studentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka
oraz Cztonkiem Komisji Senackiej ds. Wspétpracy Miedzynarodowej. Ponadto w latach 2016-
2020 byta Cztonkiem Wydziatowej Komisji Rekrutacyjnej. Habilitantka udziela si¢ w pracach
nad podniesieniem stopnia umiedzynarodowienia dydaktyki jak i badan naukowych
rodzimego Wydziatu, m.in. przez podejmowanie inicjatyw zwigzanych z podpisywaniem

nowych uméw o wspodtpracy z osrodkami zagranicznymi. Jest Cztonkiem Polskiego
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Towarzystwa Nauk Zywieniowych (PTNZ) w Warszawie (od 2011 roku), Cztonkiem Polskiego
Stowarzyszenia Oséb z Celiakia i na Diecie Bezglutenowej w Warszawie (od 2016 roku), a od
2017 roku Cztonkiem Rady Naukowej Programu FoodRentgen. Petni funkcje eksperta,
mentora i jurora w projektach EIT Food (European Institute of Innovation & Technology (EIT)
Food), a od 2021 roku petni funkcje eksperta doradczego w Global Incident Alert Network of
Global Harmonization Initiative (GH1).

Dziatalno$¢ popularyzujaca dr inz. Katarzyny Swiader jest bardzo wielostronna i
imponujaca liczbg aktywnosci. Od 2015 roku prowadzi autorski blog edukacyjny na temat
zywnosci i zywienia oraz oficjalng strone na Facebooku dotyczaca zywnosci, Zywienia,
aktywnego trybu zycia. Byta czgstym gosciem w audycjach radiowych i telewizyjnych
dotyczacych zywnosci, prawidtowego odzywiania itp. Udzielata wywiadéw dla takich
wydawnictw jak mi. in. Puls Biznesu, Portal Spozywczy, Business Insider, Dia Handlu, Food
Fakty. Z wyliczen Habilitantki wynika, ze brata udziat w az 83 wydarzeniach popularyzujgcych
naukg w $rodkach masowego przekazu. Dodatkowo w swoim dorobkuy Habilitantka ma 16
przeprowadzonych wyktadéw edukacyjnych oraz 22 przeprowadzonych dla dzieci, miodziezy
oraz os0b dorostych zajec warsztatowych.

Whiosek koricowy

Na podstawie osiagniecia naukowego stanowigcego cykl powigzanych publikacji pt.
»~Zoptymalizowanie skfadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika,
otrzymanego metodg infuzowania li¢émi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze szczegdlnym
podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci”, oraz catoksztattu
dorobku naukowego, organizacyjnego oraz popularyzujgcego nauke stwierdzam, ze dr inz.
Katarzyna Swiader spetnia wymagania okreslone w art. 219 ust. z dnia 10 marca 2023 r.,
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.). i wnioskuje o

dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.

//
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