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Whiosek
z dnia 10 styczen 2024

o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie' technologia zywnosci i zywienia

Okreslenie osiagnigcia naukowego bedacego podstawa ubiegania si¢ o nadanie stopnia doktora
habilitowanego
»lzolacja, identyfikacja i wlasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego
oraz technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w produkeji zywnosei”

Whnioskuje — na podstawie art. 221 ust. 10 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 zm.) — aby komisja habilitacyjna podejmowata
uchwate w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w glosowaniu tajnym/jawnym*>

Zostalem poinformowany, Ze:

Administratorem w odniesieniu do danych osobowych pozyskanych w ramach postepowania w
sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego jest Przewodniczqgcy Rady Doskonatosci Naukowej
z siedzibg w Warszawie (pl. Defilad 1, XXIV pietro, 00-901 Warszawa).

Kontakt za posrednictwem e-mail: kancelarici@rdn.gov.pl | tel. 22 656 60 98 lub w siedzibie organu.
Dane osobowe bedg przetwarzane w oparciu o przestanke wskazang w art. 6 ust. 1 lit. ¢
Rozporzgdzenia UE 2016/679 z dnia z dnia 27 kwietnia 2016 r. w zwigzku z art. 220 - 221 orazart.
232 — 240 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, w celu
przeprowadzenie postepowania o nadanie stopnia doktora habilitowanego oraz realizacji praw i
obowigzkow oraz Srodkéw odwotawczych przewidzianych w tym postepowaniu.

Szezegdlowa informacja na temat przetwarzania danych osobowych w postepowaniu dostgpna jest
na stronie www.rdi.cov. pl/klauzula-informacvina-rodo. htmi

........... W

(podpfs wnioskodawcy)

! Klasyfikacja dziedzin i dyscyplin wg. rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 20 wrzes$nia
2018 r. w sprawie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin w zakresie sztuki (Dz. U. z 2018 r. poz.
1818).

2 * Niepotrzebne skreslig.
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1. Dane osobowe

Imie¢ i nazwisko:  Katarzyna Neffe-Skocinska

Miejsce pracy: Szkota Gtoéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka
Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
Zaktad Higieny i Zarzadzania Jako$cig Zywnosci
ul. Nowoursynowska 159 c, bud. 32, pok. 67, 02-776 Warszawa
tel. +48 22 59 37 067, e-mail: katarzyna_neffe_skocinska@sggw.edu.pl

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe - z podaniem podmiotu nadajacego stopien, roku

ich uzyskania

2014 r. Doktor inzynier nauk rolniczych w dyscyplinie technologii zywnosci i
zywienia 1 specjalizacji mikrobiologii zywnosci nadany uchwalg Rady
Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Szkoty Gloéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
=Temat pracy doktorskiej: ,,Zastosowanie bakterii o wlasciwosciach

probiotycznych w dojrzewajacych produktach migsnych”

2008 r. Magister inzynier w zakresie technologii zywno$ci i1 zywienia;
specjalizacji: zarzadzanie jako$cig i produkcjg zywnosci.
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydziat Nauk o
Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Katedra Technologii Gastronomicznej
i Higieny Zywnosci
*Temat pracy magisterskiej: ,Wplyw dodatku oligofruktozy na
przezywalno$¢ szczepu probiotycznego w napoju bananowym”; praca
0 charakterze badawczym.

2007 r. Inzynier w zakresie technologii zywno$ci i zywienia; specjalizacji
zarzadzanie jako$cig i produkcja zywnosci.
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydzial Nauk
o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Katedra Technologii Gastronomicznej
i Higieny Zywnosci
=Temat pracy inzynierskiej: ,,Bakteryjne zatrucia pokarmowe”; praca

o charakterze przegladu literatury.
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3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

Zatrudnienie
2014 — obecnie: Adiunkt Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
2012-2014: Asystent Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

2020 — obecnie: Wyzsza Szkota Inzynierii i Zdrowia w Warszawie.
Wykladowca

Staze naukowe

2018 - 3 miesiace Stazystka ~w  Instytucie  Technologii ~ Fermentacji
i Mikrobiologii, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci,
Politechnika t.0dzka.
Temat: ,,Izolacja i1 identyfikacja bakterii fermentacji octowe;j
Z produktow pochodzenia ro§linnego”.

2022-2023 — 6 miesiecy Stazystka w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego 1im. prof. Wactawa Dabrowskiego —
Panstwowy Instytut Badawczy, Zaklad Technologii Migsa
1 Thuszczu w Warszawie.
Temat: ,,Mozliwo$¢ zastosowania bakterii kwasu octowego

1 octu do produkcji wyrobow migsnych”.

Inna aktywnos$¢ zawodowa zwiazana z dzialalnoscig naukowg

Prezes startupu UNISTART sp. z 0.0. pierwszego spin-off’u
Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Pelniona funkcja: prezes Spotki, koordynator ze strony Spotki
spin-offu SGGW-UNISTART, komercjalizacja wynikow

2020 — obecnie badan naukowych; Inzynier ds. Rozwoju Badan w ramach
dziatania z funduszy europejskich ,,Wprowadzenie na rynek
innowacyjnych  kultur  startowych  do  zywnosci
o wilasciwosciach prozdrowotnych, dostoswanych do

specyfiki populacji” (POPW.01.01.02-1P.01-00-001/19).
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4. Omoéwienie osiagnieé, o ktorych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 ustawy z dnia 20 lipca

2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z p6zn. zm.)

Osiggnigciem naukowym, bedagcym podstawg 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 2018 r. poz. 1668 ze zm.) jest monotematyczny cykl
pieciu publikacji naukowych.

4.1. Tytul osiagniecia naukowego

,lzolacja, identyfikacja i wtasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego

oraz technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w produkcji zywnos$ci”

4.2. Publikacje wchodzace w sklad osiggniecia naukowego

O1. Neffe-Skocinska K., Sionek B., Scibisz 1., Kotozyn-Krajewska D. Acid contents and the
effect of fermentation condition of Kombucha tea beverages on physicochemical, microbiological
and sensory properties. CyTA — Journal of Food, 2017, 15(4), 601-607.
https://doi.org/10.1080/19476337.2017.1321588

[Punkty MNiSW: 20; IF2021: 1,371; IFs-jetni: 2,7]

MGoj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu,

przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow
badan oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem

pracy. Moj udziat procentowy szacuje na 80%.

02. Neffe-Skocinska K., Dybka-Stepien K., Antolak H. Izolacja i identyfikacja szczepoéw
bakterii kwasu octowego o potencjalnych wtasciwosciach prozdrowotnych. Zywnos$¢ - Nauka
Technologia Jakos¢ ISSN 1425-6959, 2019, 26 (3), 183-195.
https://doi.org/10.15193/zntj/2019/120/307

[Punkty MNiSW: 20; IF2022: -; IFs-etni: -]
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu
finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wigkszoSci doswiadczen, analizie i
interpretacji uzyskanych wynikow oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym

i korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udziat procentowy szacuje na 90%.
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03. Neffe-Skocinska K., Diugosz E., Szulc-Dgbrowska L., Ziclinska D. Novel Gluconobacter
oxydans strains selected from Kombucha with potential postbiotic activity. Applied Microbiology
and Biotechnology, 2023, 108:0.

https://doi.org/10.1007/s00253-023-12915-4

[Punkty MNiSW: 100; IF2021: 5,0; IFs-tetni: 5,2]
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu
finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i
interpretacji uzyskanych wynikow oraz przygotowaniu i Korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i

korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udziat procentowy szacuje na 70%.

O4. Neffe-Skocinska K., Karbowiak M., Kruk M., Kotozyn-Krajewska D., Zielinska D.
Polyphenol and antioxidant properties of food obtained by the activity of acetic acid bacteria
(AAB) — a systematic review. Journal of Functional Foods, 2023, 107, 105691.
https://doi.org/10.1016/j.jff.2023.105691

[Punkty MNISW: 100; 1F2022: 5,6; IFs-etni: 5,3]
Mboj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji przeglgdu systematycznego,
gromadzeniu danych, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow przeglgdu systematycznego,
przygotowaniu, napisaniu i korekcie szkicu oraz finalnej wersji manuskryptu. Jestem pierwszym i

korespondencyjnym autorem pracy. Moj udzial procentowy szacuje na 70%.

O5. Neffe-Skocinska K., Kruk M., Scibisz L., Zielinska D. The Novel Strain of Gluconobacter
oxydans H32 Isolated from Kombucha as a Proposition of a Starter Culture for Sour Ale Craft
Beer Production. Applied Sciences-Basel, ISSN 2076-3417, 2022, 12(6), 1-15.
https://doi.org/10.3390/app12063047

[Punkty MNiISW: 100; 1F2022: 2,7; IFs-letni: 2,9]
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu
finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i
interpretacji uzyskanych wynikow oraz przygotowaniu i Korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i

korespondencyjnym autorem pracy. Moj udzial procentowy szacuje na 70%.

Podsumowanie

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla pieciu publikacji naukowych, stanowigcych podstawe
do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego wynosi 14,671 (I1Fs-etni 16,1), natomiast suma
punktow wedtug punktacji MNiSW wynosi 340. We wszystkich pigciu pracach jestem pierwszym

I korespondencyjnym autorem.
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4.3. Omoéwienie celu naukowego publikacji wchodzacych w sklad osiagniecia naukowego
stanowigcego podstawe postepowania habilitacyjnego i osiagnietych wynikow wraz

Z omoOwieniem ich ewentualnego wykorzystania

4.3.1. Wprowadzenie

Bakterie kwasu octowego (ang. Acetic Acid Bacteria - AAB) stanowig bardzo
zroéznicowang grup¢ mikroorganizméw, Szeroko rozpowszechnionych w przyrodzie. Podzial
taksonomiczny AAB do niedawna byt niepelny i niedoktadny oraz opierat si¢ na standardowych
metodach mikrobiologicznych, identyfikujgcych cechy biochemiczne i morfologiczne bakterii.
Obecna taksonomia AAB oparta jest na nowoczesnych metodach identyfikacji genetycznej, w
tym na amplifikacji PCR i sekwencjonowaniu okreslonych fragmentéw genu 16S rRNA, czy na
profilowaniu biatek bakteryjnych jonizacyjng spektrometriag mas z pomiarem czasu przelotu
metodg MALDI-TOF MS (Andres-Barrao i wsp., 2013; Gomes i wsp., 2018). Dzi¢ki rozwojowi
metod biologii molekularnej udato si¢ do konca 2021 roku zidentyfikowac tacznie 19 rodzajow i
106 gatunkow AAB (Yang i wsp., 2022). Zgodnie z danymi z Listy Nazw Prokariotycznych
(https://lpsn.dsmz.de/) obowiazujaca nomenklatura obejmuje nastepujaca klasyfikacje rodzajow
bakterii kwasu octowego: Acetobacter, Acidomonas, Ameyamaea, Asaia, Bombella,
Commensalibacter, Endobacter, Gluconobacter, Gluconoacetobacter, Granulibacter,
Komagataeibacter, Kozakia, Neoasaia, Neokomagataea, Nguyenibacter, Swaminathania,
Saccharibacter, Swingsia, Tanticharoenia. Wymienione rodzaje wchodza do rodziny
Acetobacteriaceae, ktora nalezy do podklasy a-Proteobacteria, a opisana klasyfikacja jest ciagle
poszerzana.

Wsrod bakterii kwasu octowego wyr6zni¢ mozna rodzaje przydatne i bezpieczne dla
cztowieka oraz odwrotnie, rodzaje odpowiedzialne za psucie zywnosci lub bedace patogenami
roslin. AAB sg z reguly mikroorganizmami saprofitycznymi, ktdre w szczeg6lnych przypadkach
moga wywotywac infekcje u 0sob o obnizonej odpornosci. Jednak mozliwosci wykorzystania tych
bakterii i wytwarzanych przez nich metabolitow znacznie przewyzszaja aspekt ryzyka
chorobotworczosci (Antolak i Kregiel, 2015). Z punktu widzenia technologii zywnosci i efektow
prozdrowotnych najwicksze znaczenie naukowe i przemystowe wykazuja szczepy bakterii kwasu
octowego nalezace do  wybranych gatunkow  Acetobacter sp., Gluconobacter
sp.,Gluconoacetobacter sp., czy Komagateibacter sp.. AAB potocznie okreslane jako ,,bakterie
octowe” lub ,,bakterie oksydacyjne” majg dtugg histori¢ stosowania w technologii zywnosci, jak

réwniez w zyciu codziennym (Taban i Saichana, 2017). Natomiast ze wzgledu na duze réznice w
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morfologii i fizjologii identyfikacja AAB jest trudna i wieloetapowa (Raspor i Goranovi¢, 2008;
Yang i wsp., 2022).

Z mikrobiologicznego punktu widzenia AAB to G-ujemne lub G-zmienne, katalazo-
dodatnie i oksydazo-ujemne, tlenowe pateczki 0 wymiarach 0,4-1um, ksztatcie elipsoidalnym,
wystepujace pojedynczo lub tworzace charakterystyczne tancuszki. AAB nie wykazuja zdolnosSci
do przetrwalnikowania, a wybrane rodzaje dzigki urzesieniu polarnemu (Gluconobacter,
Acidomonas) lub peritrychalnemu (Acetobacter, Gluconacetobacter, Asaia, Swaminathania)
wykazujg zdolnos$¢ ruchu. Optymalna temperatura wzrostu wigkszosci AAB miesci sie¢ w
granicach 25 - 30°C, przez co zalicza si¢ je mikroorganizmow mezofilnych. Optymalne pH
wzrostu bakterii kwasu octowego wynosi okoto 5, jednak wykazuja one zdolnos¢ do
przezywalnosci w srodowisku kwasnym i zakresie pH 3 - 4 (Antolak i Kregiel, 2015; Lynch i
wsp., 2019). AAB w wyniku swoich przemian metabolicznych moga wytwarzac¢ zroéznicowane
zwigzki organiczne, co jest uzaleznione od rodzaju bakterii. Przemiany te zachodza w wyniku
cyklicznych szeregdw reakcji biochemicznych, uwzgledniajac cykl kwasu cytrynowego, kwasow
trikarboksylowych (TCA) lub cykl Krebsa, stanowigcych koncowy etap metabolizmu aerobow.
Pierwszym odkrytym i opisanym rodzajem bakterii kwasu octowego byt Acetobacter, ktorego
metabolizm charakteryzuje produkcja kwasu octowego z etanolu dzigki obecnos$ci dehydrogenazy
alkoholowej (ADH) i dehydrogenazy aldehydowej (ALDH). Oprocz rozktadu alkoholi i
aldehydéw bakterie kwasu octowego sa zdolne do utleniania réznych cukroéw 1 alkoholi
cukrowych, takich jak D-glukoza, glicerol i D-sorbitol. Acetobacter sp. moga dalej utlenia¢ kwas
octowy do dwutlenku wegla i wody w cyklu TCA. W cyklu Krebsa bakterie z rodzaju Acetobacter
sa rowniez w stanie metabolizowa¢ kwasy organiczne, w tym kwas octowy, cytrynowy,
fumarowy, mlekowy, jablkowy, pirogronowy i bursztynowy. Odmienne szlaki metaboliczne
wystepuja U bakterii z rodzaju Gluconobacter, ktore nie wykazuja tej funkcji z powodu
nieaktywnosci dwoch  enzymow  dehydrogenazy a-ketoglutaranu i dehydrogenazy
bursztynianowej (Raspor i Goranovi¢, 2008)

Gluconobacter oxydans jest rodzajem i gatunkiem bakterii kwasu octowego
analizowanym w prezentowanym osiggni¢ciu naukowym. Gatunek ten charakteryzuje si¢
amerykanskim statusem bezpieczenstwa GRAS (ang. Generally Recognized as Safe) i wpisem
przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci na liste QPS (ang. Qualified Presumption
of Safety) oraz, co si¢ z tym wigze, jest jednym z najczgsciej wykorzystywanych
mikroorganizméw w biotechnologii, w tym w segmencie spozywczym (Liu i wsp., 2021,
European Food Safety Autority, 2023). Metabolizm G. oxydans oparty jest na zdolnosci do

niecatkowitego utleniania szerokiej gamy weglowodanow i alkoholi. Gluconobacter sp. wykazuja
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dobrg przezywalno$¢ w silnie stezonych roztworach cukru i przy niskich wartosciach pH. Szczepy
Gluconobacter sp. wykorzystywane sa jako biokatalizatory, ktore zwigkszaja wydajnosé
powstawania produktéw w reakcjach utleniania. Ponadto sg istotnym czynnikiem w procesie
powstawania prekursorow witaminy C, takich jak L-sorboza i kwas-2-keto-L-gulonowy. Reakcje
katalizowane przez te bakterie dodatkowo cechuje wyjatkowa selektywnos$¢, co nie tylko
zwigzane jest z mozliwosciag wykorzystania w réznych dziedzinach przemyshu, ale réwniez
zainteresowaniem w kierunku zdefiniowania dalszych mozliwych zastosowan, w tym w kierunku
prozdrowotnym (Dwivedi, 2020; Ripoll i wsp., 2023). Efektem metabolicznej aktywnosci G.
oxydans jest synteza witaminy C, kwasu glukonowego, kwasu glukuronowego, kwasu D-
sacharynowego 1,4-laktonu (DSL) oraz udziat w przemianach zwiazkéw fenolowych (Antolak i
wsp., 2021). Gluconobacter sp. bytuja naturalnie na kwiatach i owocach oraz rozwijajg si¢ w
srodowiskach bogatych w cukry. Wystepuja takze w cydrze, piwie i winie oraz w napoju
herbacianym Kombucha (Antolak i Kregiel, 2015; Antolak i wsp., 2021). Podsumowujac
aktywno$¢ metaboliczng AAB, otrzymane produkty moga charakteryzowac si¢ zréznicowanym
sktadem: zawartoscia kwaséw organicznych, witamin, enzymow, a takze wlasciwo$ciami
prozdrowotnymi: aktywnoscig ~ przeciwutleniajaca, przeciwdrobnoustrojowg albo
antynowotworowsa.

Przemiany metaboliczne bakterii kwasu octowego s3 blednie okreslane mianem
fermentacji. Aktualna nomenklatura wskazuje, ze procesy fermentacyjne sg to biochemiczne
reakcje beztlenowe prowadzone przez wybrane grupy mikroorganizméw. Glownym szlakiem
metabolicznym bakterii kwasu octowego sa procesy oksydacyjne, nazywane kolokwialnie
poprzez skrot myslowy ,,fermentacja oksydacyjng” zaréwno w literaturze zagranicznej jak i
krajowej. Z tego powodu, okreslenie to bedzie stosowane w niniejszym opracowaniu §wiadomie.

Fermentacja oksydacyjna to proces charakterystyczny dla bakterii kwasu octowego,
polegajacy na niecatkowitym utlenieniu substratow przez pierwszorzedowe dehydrogenazy
tancucha oddechowego, z jednoczesnym uwolnieniem utlenionego produktu do s$rodowiska
(Lynchiwsp.,2019). Sprawny metabolizm oksydacyjny AAB dotyczy produkcji zwigzkow, ktore
moga by¢ szeroko stosowane nie tylko w przemysle spozywczym, ale rowniez farmaceutycznym
I nutraceutycznym. Ponadto pojawiajg si¢ nowe badania dotyczace identyfikacji tych
mikroorganizmow jako tzw. probiotykow nowej generacji lub dostawcow postbiotykow
(Haghshenas i wsp., 2015; Lynch i wsp., 2019; Antolak i wsp., 2021). AAB, podobnie jak bakterie
kwasu mlekowego (ang. Lactic Acid Bacteria - LAB), ktore sg klasyfikowane powszechnie jako
probiotyki, wytwarzaja roznorodne zwigzki, w tym kwasy organiczne, zwiazki

przeciwdrobnoustrojowe 1 witaminy. Prozdrowotne wlasciwosci AAB znajduja roéwniez
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zastosowanie w procesach istotnych dla przemystu spozywczego i zostaly wykorzystane przede
wszystkim w syntezie wielu prozdrowotnych kwaséw organicznych, witaminy C, miglitolu (lek
przeciwcukrzycowy), a takze egzopolisacharydow, celulozy bakteryjnej i acetanu (Lynch i wsp.,
2019; Shinjoh i Toyama, 2016; Taban i Saichana, 2017).

Kultury startowe do produkcji zywnosci, w sktad ktérych wchodzg wyselekcjonowane
szczepy mikroorganizmow, nosza nazwe¢ funkcjonalnych kultur startowych, o dodatkowym
efekcie prozdrowotnym przenoszonym za ich posrednictwem na produkty zywnosciowe. Nowa
koncepcja jest poszukiwanie bezpiecznych szczepéw mikroorganizmow wyizolowanych z
fermentowanej zywnosci regionalnej, ktére wykazujg dodatkowo efekt probiotyczny lub
postbiotyczny oraz umozliwiajg projektowanie zywnosci lub suplementow diety o zdefiniowanym
korzystnym wplywie na organizm cztowieka (Zielinska i wsp., 2018). Co wigcej, dziatania te
zmierzaja w kierunku poszukiwania korzystnych szczepdéw mikroorganizmow, nie nalezacych do
powszechnie badanej grupy bakterii fermentacji mlekowej. Opisywane powyzej korzystne cechy
bakterii kwasu octowego wpisujg si¢ w nowy trend zaréwno na poziomie naukowym, jaK i
przemystowym. Jednak ze wzgledu na duze zréznicowanie morfologiczne i trudnosci w
powtarzalnej hodowli, AAB jako temat badawczy nie s3 czesto analizowane na szerokg skale pod
katem ich wlasciwosci prozdrowotnych. Odpowiednio wyselekcjonowane szczepy AAB
wykazujg liczne mozliwosci wykorzystania technologicznego, jako funkcjonalne kultury startowe
do produkcji zywno$ci, w tym glownie napojow fermentowanych. Wytwarzane przez AAB
zwigzki takie jak: kwas glukuronowy i inne kwasy organiczne oOraz witaminy, pozwalaja
natomiast nada¢ tym mikroorganizmom i zywnosci wyprodukowanej przy ich udziale, nowe
znaczenie terapeutyczne i biotechnologiczne.

Od poczatku mojej kariery naukowej skupiatam si¢ na mozliwos$ci zastosowania bakterii
probiotycznych do produkcji zywnosci funkcjonalnej. Okreslenie ,,drobnoustroje probiotyczne”
dotyczy zarowno wyselekcjonowanych szczepoéw bakterii, jak 1 drozdzy. Najczesciej jednak,
zarowno w sferze nauki, jak i przemystu okreslenie to zawezane jest do grupy bakterii fermentacji
mlekowej. Nowa koncepcja byto wyjscie poza grupe bakterii LAB i skupienie si¢ na innych
rodzajach drobnoustrojow, w tym na bakteriach kwasu octowego.

Przedstawione w osiagni¢gciu naukowym badania dotycza izolacji, identyfikacji
i wlasciwosci prozdrowotnych, w tym potencjalnie probiotycznych i postbiotycznych, bakterii

kwasu octowego oraz technologicznych mozliwosci ich wykorzystania w produkcji zywnosci.
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4.3.2. Cel naukowy osiagniecia

Celem osiagnigcia naukowego, bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego, byla ocena wyizolowanych z zywnosci i zidentyfikowanych szczepow bakterii
kwasu octowego, ze szczegdlnym uwzglednieniem ich wilasciwosci prozdrowotnych, w tym

potencjalnie probiotycznych i postbiotycznych oraz wtasciwosci technologicznych.

Cele szczegolowe jednotematycznego cyklu publikaciji:

1. lzolacja szczepow bakterii kwasu octowego z napoju Kombucha i ich identyfikacja
w systemie polifazowym oraz wstgpne zdefiniowanie in vitro ich potencjalnych wtasciwosci
prozdrowotnych, jako kandydatow do grupy mikroorganizmoéw probiotycznych
(publikacja O1, 02).

2. Udowodnienie tezy w badaniach in vitro, ze nowe szczepy bakterii kwasu octowego
Gluconobacter oxydans i ich metabolity wykazuja wiasciwosci prozdrowotne, w tym
postbiotyczne o wysokiej aktywno$ci antyoksydacyjnej i  antynowotworowej
(publikacja O3, 04).

3. Ocena mozliwosci technologicznych wykorzystania szczepéw bakterii kwasu octowego
Gluconobacter oxydans jako funkcjonalnych starterow do produkcji  Zywnosci

0 wilasciwosciach prozdrowotnych (publikacja O5).

W pracy postawiono nastepujace hipotezy badawcze:

H1: Bakterie kwasu octowego wyizolowane z fermentowanego napoju herbacianego Kombucha
i owocow, stanowig dobre zrodlo nowych szczepdéw o wlasciwosciach prozdrowotnych, w

tym potencjalnie probiotycznych i postbiotycznych.

H2: Metabolity wybranych szczepow bakterii kwasu octowego z gatunku Gluconobacter oxydans
wyizolowanych z napoju Kombucha, charakteryzuja si¢, w badaniach in vitro, aktywnos$cia

antyoksydacyjng i antynowotworowa W stosunku do gruczolaka zotadka i jelita grubego.

H3: Wyizolowane z zywnosci prozdrowotne szczepy bakterii kwasu octowego wykazujg dobre
wlasciwosci technologiczne i moga by¢ wykorzystane do projektowania funkcjonalnych

kultur startowych do zywnosci.
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4.3.3. Syntetyczne omowienie wynikow badania stanowiacych osiggniecie badawcze

Omowienie wynikow badan zrealizowanych w ramach celu 1:

Izolacja szczepOw bakterii kwasu octowego z napoju Kombucha i ich identyfikacja w systemie
polifazowym oraz wstgpne zdefiniowanie in vitro ich potencjalnych wlasciwosci
prozdrowotnych, jako kandydatow do grupy mikroorganizméw  probiotycznych

(publikacja O1, 02)

Publikacja O1: Neffe-Skocinska K., Sionek B., Scibisz I., Kotozyn-Krajewska D. Acid contents
and the effect of fermentation condition of Kombucha tea beverages on physicochemical,
microbiological and sensory properties. CyTA — Journal of Food, 2017, 15(4), 601-607.
https://doi.org/10.1080/19476337.2017.1321588

Publikacja O2: Neffe-Skocinska K., Dybka-Stepien K., Antolak H. Izolacja i identyfikacja
szczepow bakterii kwasu octowego o potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych. Zywno$¢ -
Nauka Technologia Jakos¢ ISSN  1425-6959, 2019, 26 (3), 183 - 195
https://doi.org/10.15193/zntj/2019/120/307.

Pierwszy cel badawczy charakteryzuja dwie publikacje naukowe (publikacja O1 —
geneza badan zwigzanych z napojem Kombucha; publikacja O2 - izolacja i identyfikacja
szczepow AAB 0 potencjalnych wlasciwosciach prozdrowotnych).

Geneza moich zainteresowan naukowych, stanowigcych przedmiot osiagnigcia
badawczego, byt fermentowany nap6j herbaciany Kombucha i szeroko dyskutowane wtasciwosci
prozdrowotne tego produktu. Kombucha charakteryzuje si¢ orzezwiajacym, lekko kwasnym
smakiem i zapachem. Jest to produkt fermentowany uzyskany w wyniku aktywnoSci
symbiotycznego uktadu bakterii kwasu octowego, drozdzy i bakterii fermentacji mlekowej —
SCOBY (ang. Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Napoj ten zawiera produkty przemian
mikrobiologicznych, ktére odgrywaja istotng rol¢ w reakcjach biochemicznych w organizmie
cztowieka. Istnieje wiele doniesien potwierdzajacych, ze Kombucha moze zapobiega¢ chorobom
przewleklym 1 ma korzystne wlasciwosci dla zdrowia czlowieka, takie jak dziatanie
przeciwhiperglikemiczne, przeciwdrobnoustrojowe, przeciwutleniajace i przeciwnowotworowe
(Chakravorty i wsp., 2016; Antolak i wsp., 2021). W sktad Kombuchy wchodza metabolity
mikroorganizméw odpowiedzialnych za prowadzenie procesu fermentacji naparu herbaty z

cukrem. Mozna wyrdzni¢ szereg zwigzkow organicznych o potencjale prozdrowotnym, takich jak
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kwasy organiczne, polifenole, aminokwasy, naturalne antybiotyki i mikroelementy. Niektore
publikacje naukowe potwierdzaja indukcje syntezy witaminy C, witamin z grupy B i kwasu
foliowego podczas procesu fermentacji Kombuchy (Jayabalan i wsp., 2014). Do najwazniejszych
kwasow organicznych powstajacych podczas fermentacji naleza: kwas glukuronowy, glukonowy,
mlekowy, jabtkowy, cytrynowy, winowy, foliowy, malonowy, szczawiowy, bursztynowy,
pirogronowy i usninowy. Na szczeg6lng uwage zastuguje kwas glukuronowy, ktory jest wynikiem
mikrobiologicznego procesu utleniania glukozy przez bakterie z gatunku G. oxydans i jest jednym
z najcenniejszych, prozdrowotnych sktadnikow Kombuchy. Wytwarzany przez watrobe w
organizmie czlowieka wykazuje dziatanie odtruwajgce. Kwas ten ma zdolno$¢ wigzania si¢ z
ksenobiotykami, w tym takze fenolami obecnymi w watrobie, dzigki czemu substancje te sa
wydajniej wydalane przez nerki. Kwas glukuronowy jest takze prekursorem mikrobiologicznej
biosyntezy witaminy C (Jayabalan i wsp., 2014; Antolak i wsp., 2021).

Informacje o sposobie przygotowania napoju Kombucha, jak i jej prozdrowotne
wlasciwoséci  byly podawane w roznych zrodltach o szerokim zakresie i w  sposob
nieuporzagdkowany. Dlatego planujac doswiadczenie, opisane w publikacji O1 staratam si¢ dobra¢
jak najbardziej optymalne warunki procesu fermentacji i przemian oksydacyjnych (zwane dalej
pod wspdélnym okresleniem ,,fermentacja”) naparu mieszanki herbaty czarnej i zielonej z
dodatkiem sacharozy, tak aby uzyska¢ jak najwyzsze stgzenia korzystnych zwigzkéw
organicznych pochodzenia mikrobiologicznego, w tym kwasu glukuronowego. W wyniku
przeprowadzonych badan stwierdzitam, Ze optymalnymi warunkami fermentacji napojow
Kombucha jest temperatura 25°C i okres maksymalnie 10 dni, co pozwolito na uzyskanie
produktu o dobrej jako$ci fizykochemicznej, mikrobiologicznej 1 sensorycznej. Zauwazytam
réwniez, ze przy takich parametrach technologicznych zawarto$§¢ kwasu glukuronowego
wzrastata podczas fermentacji we wszystkich wariantach temperatury, osiagajac najwyzsza
warto$¢ w 10. dniu procesu w temperaturze 25°C. Zadane parametry technologiczne dobieratam
pod katem optymalnych zakresow temperatury, wzrostu i przezywalnosci bakterii kwasu
octowego i drozdzy. Tak zoptymalizowana technologia postuzyta mi do realizacji pozostatych
celow badawczych.

Pozyskanie nowych szczepow bakterii kwasu octowego z bezpiecznych zrodet
1 utworzenie wstgpnej kolekcji AAB stanowito kolejne dzialanie prowadzone w ramach
pierwszego celu badawczego. Jak wspominatam wcze$niej, naturalnym srodowiskiem bytowania
AAB, w tym G. oxydans sa owoce, kwiaty i roslinne napoje fermentowane. Dlatego celem drugiej
publikacji O2, byta izolacja i identyfikacja bakterii kwasu octowego w systemie polifazowym z

surowcow pochodzenia roslinnego oraz wstepne zdefiniowanie potencjalnych wlasciwosci
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probiotycznych in vitro otrzymanych szczepoéw. Badania zostaly sfinansowane w ramach
wewnetrznego trybu konkursowego dla mlodego pracownika nauki SGGW? i wykonane podczas
mojego trzymiesi¢cznego stazu naukowego we wspolpracy z zespotem badawczym Instytutu
Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechniki L.6dzkiej (Zalacznik 7.9). W wymienionej
jednostce badawczej uzyskatam przeszkolenie z zakresu elementarnej wiedzy na temat hodowli i
réznicowania AAB. Planujac to dziatanie badawcze przyjetam 4 etapy badan laboratoryjnych,
ktore pozwolity mi na zalozenie pierwszej kolekcji AAB w Zakladzie Higieny
i Zarzadzania Jakoscig Zywnoséci, SGGW w Warszawie.

Etap I obejmowat izolacje bakterii AAB z owocow sezonowych i napoju herbacianego
Kombucha fermentowanego wedlug zoptymalizowanej przeze mnie receptury (Neffe-Skocinska
i wsp., 2017; publikacja O1). Etap II obejmowat identyfikacje badanych AAB z wykorzystaniem
metod biologii molekularnej w celu okreslenia przynaleznosci wyizolowanych szczepéw do
rodzaju 1 gatunku uznanych przez EFSA za mikroorganizmy bezpieczne dla czlowieka. Etap 111
obejmowat okreslenie profilu antybiotykoopornosci wyizolowanych szczepow AAB. Natomiast
etap IV dotyczyt mozliwosci przezywania badanych szczepow AAB w statycznym modelu
imitujacym uktad pokarmowy cztowieka zgodnie z protokotem opracowanym przez Rzepkowska
i wsp. (2015).

Efektem analizy fenotypu i sekwencjonowania regionu 16S rRNA genomu bakterii byto
wyselekcjonowanie trzech izolatow AAB nalezacych do bezpiecznego rodzaju i gatunku G.
oxydans, o zblizonej antybiotykooporno$ci oraz wykazanie, w przypadku dwoch badanych
szczepow, dobrej przezywalno$ci (Srednio na poziomie 6 log jtk/ml) podczas pasazu przez
modelowy uktad pokarmowy cztowieka in vitro.

Przeprowadzone badania pilotazowe pozwolity tez wybra¢ najbardziej trafne i bezpieczne
zrodta do izolacji nowych szczepéw AAB. Wigkszos¢ uzyskanych izolatow z owocow
sezonowych na poziomie gatunku bakterii, nie pokrywaty si¢ grupami mikroorganizméw
wykazanych w statusie QPS i/lub GRAS, w przeciwienstwie do szczepow pochodzacych z napoju
Kombucha. Zgodnie z aktualnie obowigzujacym konsensusem Miedzynarodowego
Stowarzyszenia ds. Probiotykow i Prebiotykow (ang. Scientific Association for Probiotics and
Prebiotics - ISAPP) (Hill i wsp., 2014) oraz wytycznymi ekspertow FAO/WHO (2001),
obowigzujaca definicja probiotykow obejmuje zywe mikroorganizmy, ktére podane w
odpowiedniej liczbie przynosza korzys¢ zdrowotng gospodarzowi. Nawigzujac do dalszych

kryteriow stawianych probiotykom przez wyze] wymienione organizacje, mimo

3 Zadanie badawcze w ramach wewnetrznego trybu konkursowego SGGW dla mlodego pracownika nauki pt.
“Izolacja i identyfikacja szczepow bakterii kwasu octowego o potencjalnych witasciwosciach prozdrowotnych z
surowcow pochodzenia roslinnego”; nr 505-10-100500-900298-99, 2018-2019, rola: Kierownik zadania.
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satysfakcjonujgcej przezywalno$ci badanych przeze mnie bakterii kwasu octowego w warunkach
statycznego, sztucznego przewodu pokarmowego nie mozna zaliczy¢ ich bezposrednio do grupy
standardowych probiotykow. AAB nie spetniajg kryterium pochodzenia z naturalnej mikrobioty
przewodu pokarmowego cztowieka i nie wykazujg adhezji do nabtonka jelitowego. Z drugiej
strony, jako mikroorganizmy tlenowe, w przeprowadzonych badaniach wykazywaly wysoka
przezywalnos¢ w modelowym uktadzie pokarmowym in vitro, co $wiadczy o dobrej zdolnosci
adaptacyjnej w niekorzystnym dla nich srodowisku, albo z niedoskonatosci zastosowanego
modelu.

Podsumowujac, przeprowadzone przez mnie badania wstepne opisane w publikacji O2
wymagaja potwierdzenia z uzyciem innych protokotéw i metodyk badawczych dotyczacych
trawienia in vitro (np. zgodnie z Minekus i wsp., 2014 lub w uktadzie dynamicznym SHIME®).
Niezaprzeczalny jest jednak fakt, Ze stanowig one wazny przyczynek do dalszego rozwijania
podjetej mysli badawczej 1 uznania bakterii kwasu octowego jako mikroorganizméw o
korzystnym wplywie na zdrowie czlowieka, jezeli nie o wlasciwosciach probiotycznych, to na
pewno postbiotycznych.

Moim najwazniejszym osiggnieciem wynikajacym z realizacji pierwszego celu
badawczego bylo stwierdzenie, ze napoj Kombucha, wyprodukowany w powtarzalny,
zoptymalizowany sposob, jest dobrym rezerwuarem bezpiecznych i potencjalnie probiotycznych
bakterii Glukonobacter oxydans. Efektem opisanych dzialan bylo utworzenie pierwszej
kolekcji tego typu szczepow AAB w Szkole Glownej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie.
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Omowienie wynikow badan zrealizowanych w ramach celu 2:
Udowodnienie tezy w badaniach in vitro, ze nowe szczepy bakterii kwasu octowego
Gluconobacter oxydans i ich metabolity wykazujg wlasciwos$ci prozdrowotne, w tym

postbiotyczne o wysokiej aktywnosci antyoksydacyjnej i antynowotworowej (publikacja O3, O4)

Publikacja O3: Neffe-Skocinska K., Dlugosz E., Szulc-Dabrowska L., Zielinska D. Novel
Gluconobacter oxydans strains selected from Kombucha with potential postbiotic activity.
Applied Microbiology and Biotechnology, 2023, 108:0.
https://doi.org/10.1007/s00253-023-12915-4

Publikacja O4: Neffe-Skocinska K., Karbowiak M., Kruk M., Kotozyn-Krajewska D., Zielinska
D. Polyphenol and antioxidant properties of food obtained by the activity of acetic acid bacteria
(AAB) — a systematic review. Journal of Functional Foods, 2023, 107, 105691.
https://doi.org/10.1016/j.jff.2023.105691.

Realizacja drugiego celu badawczego opiera si¢ na dwdch kolejnych manuskryptach
(publikacja O3 — dzialanie postbiotyczne szczepéw AAB; publikacja O4 — aktywno$¢
antyoksydacyjna szczepow AAB, przeglad systematyczny).

Pierwsza praca jest to artykul badawczy (publikacja O3), do ktérego wyniki badan
otrzymatam w wyniku dofinansowania przez Narodowe Centrum Nauki w ramach programu
Miniatura 3 (nr grantu: 2019/03/X/NZ9/00876; Zalacznik 7.4). Celem badan podjetych w
publikacji O3 byto dokonanie oceny bezpieczenstwa i dziatania przeciwdrobnoustrojowego
bakterii Gluconobacter oxydans i przeciwnowotworowego metabolitow badanych szczepow,
wyizolowanych z napojow Kombucha, jako przyktadu potencjalnej aktywnosci postbiotycznej
bakterii kwasu octowego. W publikacji O3 wraz z zespolem badawczym zbadatam
cytotoksyczno$¢ metaboliczng supernatantow szczepow G. oxydans w stosunku do komoérek
nablonka Zotadka i nabtonka jelitowego (z linii nowotworowych AGS i HT-29) oraz ich wptyw
na zjawisko apoptozy. Kolejno, za pomoca cytometrii przeptywowej, przeprowadziliSmy oceng
iloSciowg apoptozy komoérek nowotworowych. W badaniach zaplanowatam proby kontrolne:
zdrowe ludzkie komorki (z linit HUVEC), taxol (znany zwigzek chemioterapeutyczny wobec
komorek nowotworowych). Zastosowana metodyka badawcza, w opisywanym osiggnieciu,
stanowita modyfikacje wtasne danych zaczerpnigtych z literatury naukowej (Haghshenas i wsp.,
2015). Efektem przeprowadzonego dziatania naukowego byto potwierdzenie bezpieczenstwa
zdrowotnego i wiasciwosci uzytkowych wybranych szczepow AAB, w tym okreslenie ich

potencjalnych wiasciwosci postbiotycznych. Wszystkie badane supernatanty pohodowlane G.
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oxydans zawieraly trzy kluczowe dla tego gatunku kwasy organiczne: odpowiednio kwas
glukonowy, octowy i glukuronowy. Najwyzsze stezenia kwasu glukonowego stwierdzono
odpowiednio dla szczepow KNS30, KNS32 i KNS31. Zaobserwowano takze obecno$¢ kwasu
glukuronowego w badanych supernatantach, lecz warto$ci te byty istotnie nizsze. Supernatanty
szczepodw G. oxydans pochodzacych z Kombuchy, wykazywaty odmienng zdolno$¢ do stymulacji
procesu $mierci dwoch ludzkich linii komérkowych o cechach nowotworowych i linii komoérek
zdrowych. Potencjalng aktywno$¢ przeciwnowotworowa supernatantow Wwykazano wobec
komorek gruczolaka zotadka AGS, w szczegdlnosci w przypadku metabolitéw pochodzacych od
szczepu G. oxydans KNS30 (aktywowanie naturalnego procesu apoptozy komorkowej). Co
wazne, zaleznosci takich nie obserwowano w stosunku do komorek zdrowych z linit HUVEC. Co
wigcej, W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, ze AAB wykazywaty dobrag wrazliwo$¢ na
zastosowane antybiotyki oraz, ze sposréd wszystkich szczepoéw to supernatanty KNS30
wykazywaly najlepsze wlasciwosci hamowania wzrostu badanych patogenow. Przeprowadzone
badania udowodnity potencjal postbiotyczny, jako ceche szczepozalezng wybranych bakterii
kwasu octowego. Prezentowane badania sg przeze mnie kontynuowane w celu doktadnej
identyfikacji metabolitéw odpowiedzialnych za obserwowany efekt oraz powigzanie uzyskanych
wnioskow z aktywnoscig antyoksydacyjnag i mechanizmami ochronnymi AAB w stosunku do
zwigzkow polifenolowych, znajdujacych si¢ w produktach zywnosciowych wyprodukowanych
przy udziale tych mikroorganizmow.

Dlatego celem drugiej publikacji O4 byto zgromadzenie i analiza literatury badawczej
zgodnie z metodyka przegladow systematycznych, pod katem uporzadkowania obecnego stanu
wiedzy na temat mozliwosci syntezy 1 stabilizacji zwigzkow polifenolowych oraz aktywnosci
przeciwutleniajacej w zywnosci fermentowanej przez AAB i ich wptyw na zdrowie czlowieka.
Dodatkowo, opracowujac podjety problem badawczy, w niniejszym przegladzie zastosowano
takie stowa kluczowe jak bakterie kwasu octowego, polifenole, fenole, zywno$¢ funkcjonalna i
ich kombinacje oraz sformutowano trzy pytania:

1) Czy aktywno$¢ bakterii kwasu octowego w zywnosci wplywa na zawarto$é
przeciwutleniaczy 1 jakie sa dowody na zwigkszenie lub stabilizacj¢ potencjatu
antyoksydacyjnego zywnosci?

2) Czy fermentowana zywno$¢ otrzymywana w wyniku dziatania bakterii kwasu octowego ma
prozdrowotny wptyw na organizm czlowieka?

3) Jak heterogeniczno$¢ materiatu badawczego, metod badawczych, surowcow i technologii
produkcji wptywa na wyniki badan zwigzkéw bioaktywnych i fitochemicznych o aktywno$ci

antyoksydacyjnej w zywnosci?
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Do badania wybrano 42 artykuly naukowe, spetniajgce kryteria wigczenia i stanowigce
literature $wiatowa, w ktore] autorzy sugeruja korzystny wplyw na wzrost aktywnoSci
antyoksydacyjnej lub tylko stabilizacje zwigzkow polifenolowych w Zywnosci otrzymanej przy
udziale AAB. Analizowane prace badawcze opieraly si¢ na takim materiale jak Kombucha, ocet,
fermentowane ziarna kakaowe, kwasne piwo. Pomimo duzej heterogenicznosci metod 1 uzytych
materiatbw wykazano dzialanie AAB na stabilizacje lub zwigkszenie aktywnosci
przeciwutleniajacej produktow fermentacji. Nie udato si¢ jednak jednoznacznie okreslic
szczegotowych mechanizmoéw, ktore reguluja te procesy. Na podstawie dostepnej literatury
mozna przypuszczac, ze podczas fermentacji oksydacyjnej AAB wytwarzajg duzg liczbe kwasow,
alkoholi i estrow. Mozliwe mechanizmy, w ktorych wystepuje wzrost lub efekt stabilizujacy
zawarto$¢ polifenoli, mozna wigza¢ z reakcjami utleniania i hydrolizy, ktére sa zwigzane z
obnizaniem pH i wytwarzaniem wielu enzymoéw, w tym: B-glukozydazy, esterazy, a takze
celulazy, glukanazy, ksylanazy, albo pektynazy. Mechanizm ten moze powodowaé, ze enzymy
redukujg zwiazki wielkoczasteczkowe do mniejszych monomeréw polifenolowych. Sciany
komoérkowe tkanek roslinnych (np. lisci herbaty, owocow, warzyw) zawieraja duzg ilos¢
nierozpuszczalnych, zwigzanych fenoli, ktore trudno jest uwolni¢ do wody. Podczas fermentacji
zwigzane fenole moga by¢ rozktadane przez enzymy AAB 1 uwalniane do roztworu. Ponadto niska
warto$¢ pH moze stabilizowaé zwigzki polifenolowe w roztworze, a takze zwigksza¢ aktywnosé
przeciwutleniajaca (Noronha i wsp., 2022; Wang i wsp., 2022). Publikujac artykut O4
stwierdzitam, ze perspektywa na przyszto§¢ w tym temacie jest doktadne scharakteryzowanie
mechanizméw ochrony zwigzkéw polifenolowych i aktywno$ci przeciwutleniajacej poprzez
tlenowe przemiany mikrobiologiczne w zywnosci, jak i fermentowanej w wyniku reakcji
beztlenowych. Procesy oksydacyjne prowadzone przez AAB sa to reakcje niecatkowitego
utlenienia substratow przez pierwszorzgdowe dehydrogenazy tancucha oddechowego,
z jednoczesnym uwolnieniem utlenionego produktu do otaczajacego srodowiska (Lynch i wsp.,
2019). AAB wykorzystuja tlen w wyniku przemian metabolicznych zachodzacych w procesie
fermentacji oksydacyjnej oraz w czasie przechowywania produktu. Ponadto AAB moga
wytwarza¢ 1 tolerowa¢ wysokie stezenia kwasdéw organicznych, czesto o dziataniu
prozdrowotnym na organizm czlowieka (Antolak i wsp., 2021; Martinez-Leal i wsp., 2020). Z
punktu widzenia stabilnosci zwigzkéw fenolowych, zakwaszenie srodowiska w wyniku procesu
fermentacji oksydacyjnej hamuje enzymatyczne utlenianie polifenoli lub produktow ich
degradacji, chronigc je w ten sposob przed dalszym rozktadem (Gaggia i wsp., 2019). Sprawny
metabolizm oksydacyjny AAB i umiej¢tnos¢ kierowania nim dotyczy syntezy zwigzkow, ktore

moga by¢ szeroko stosowane nie tylko w przemysle spozywczym, ale takze farmaceutycznym.
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Zgodnie z konsensusem Migdzynarodowego Stowarzyszenia Naukowego ds.
Probiotykow 1 Prebiotykéw (ISAPP), postbiotyki to ,preparaty z mikroorganizmow
nicozywionych i/lub ich sktadnikéw, ktére przynosza korzysci zdrowotne gospodarzowi”
(Salminen i wsp., 2021). Zgodnie z kolejnym oswiadczeniem ISAPP produkty postbiotyczne
pochodzag od mikroorganizmow, ale nie muszg by¢ pochodng typowych probiotykéw. Inna
definicja ISAPP méwi, ze wyizolowane i oczyszczone metabolity nie moga by¢ postbiotykami.
Jednak oddzielone i nieprzetworzone supernatanty z biomasy bakteryjnej sa postbiotykami
(Vinderola i wsp., 2021). Stwierdzenia te odnoszg si¢ takze do badanych supernatantow bakterii
kwasu octowego. Dodatkowo postbiotyki lub inny termin ,,paraprobiotyki” zostaly uzyte do
opisania niezywotnych mikroorganizmow lub ekstraktow wolnych od bakterii, ktore moga
zapewnic¢ gospodarzowi dodatkowe korzysci poprzez swoje wlasciwosci bioaktywne (Karbowiak
i wsp., 2022). Terminy te sg obecnie przypisywane gtéwnie do bakterii kwasu mlekowego, czy
wybranych grzybow. Na podstawie uzyskanych wynikow badan warto zwroci¢ uwage na AAB,
ktore bardzo dobrze kwalifikuja si¢ do definicji postbiotykow i sa w tym zakresie alternatywa dla
bakterii LAB (Haghshenas i wsp., 2015; Lynch 2019; Antolak i wsp., 2021). Dodatkowo warto
zwrdci¢ uwage na zrodto pochodzenia nowych korzystnych szczepoéw bakterii. W przypadku
moich zainteresowan naukowych jest to napoj Kombucha, rowniez opisywany przez wielu innych
autoréw, jako produkt prozdrowotny o szerokim spektrum dzialania, w tym
przeciwnowotworowym, mig¢dzy innymi dzigki obecnosci DSL (1,4-lakton kwasu D-
sacharydowego) (Wang i wsp., 2020). Waznym aspektem z punktu widzenia prozdrowotnych
wlasciwos$ci herbaty Kombucha jest jej potencjalny probiotyczny lub postbiotyczny charakter,
ktory wynika z obecnosci zywych i martwych komoérek mikroorganizméw oraz ich metabolitow
(Sengun i wsp., 2020).

Podsumowujac wyniki uzyskane i opisane w ramach publikacji O3 1 O4 mozna stwierdzi¢,
ze wyselekcjonowane szczepy AAB, pochodzace z bezpiecznego zrodia, w tym przypadku z
Kombuchy, stanowig dobre zrodlo zwigzkoéw o charakterze prozdrowotnym, postbiotycznym
1 dobrze wpisujg si¢ w aktualnie obowigzujace definicje.

Moim najwazniejszym osiggnigciem W drugim celu badawczym byto udokumentowanie i
udowodnienie wtasciwosci postbiotycznych, jako cech prozdrowotnych nowych szczepow
bakterii kwasu octowego, w tym okreslenie w badaniach in vitro ich potencjalnej aktywnosci
antydrobnoustrojowej, antyoksydacyjnej i antynowotworowej. Efektem dzialan jest
kontynuacja badan i okreSlenie mechanizméw ochronnych w stosunku do zwigzkow

polifenolowych zawartych w zywnosci wyprodukowanej z udziatlem AAB.
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Omowienie wynikow badan zrealizowanych w ramach celu 3:
Ocena mozliwosci technologicznych wykorzystania szczepow bakterii kwasu octowego
Gluconobacter oxydans jako funkcjonalnych starteréw do produkcji = zywnosci

o wilasciwosciach prozdrowotnych (publikacja O5)

Publikacja O5: Neffe-Skocinska K., Kruk M., Scibisz 1., Zielinska D. The Novel Strain of
Gluconobacter oxydans H32 Isolated from Kombucha as a Proposition of a Starter Culture for
Sour Ale Craft Beer Production. Applied Sciences-Basel, ISSN 2076-3417, 2022, 12(6), 1-15.
https://doi.org/10.3390/app12063047.

Trzeci cel badawczy ma charakter zardwno naukowy, jak i praktyczny i zostal
sformutowany na podstawie wynikow badan, opisanych w publikacji O5 (przyklad
zastosowania AAB w technologii Zzywnosci). Od poczatku mojej dzialalnosci naukowej bardzo
duza wage przywigzywatam do mozliwo$ci wdrozenia uzyskanych wynikow badan w praktyke.
Poczatki moich zainteresowan naukowych zwigzane s3a glownie z komponowaniem
funkcjonalnych kultur startowych do fermentacji zywnos$ci. Stanowi to uzasadnienie celu
trzeciego, czyli podjgcia proby zaprojektowania starteru do fermentacji zywnosci na bazie
badanych przeze mnie szczepow bakterii kwasu octowego. Dziatania te prowadzitam i prowadzg
nadal z sukcesami wdrazajgc swoje rozwigzania w zaktadach produkujacych zywnos¢.

Piwo jest jednym z najczgséciej spozywanych napojow alkoholowych na §wiecie, a jego
bezalkoholowa alternatywa staje si¢ coraz czesciej wybierana przez konsumentow jako napdj
gaszacy pragnienie o walorach orzezwiajacych. Piwo to nap6j stodowy o zawartosci alkoholu
wiekszej lub rownej 0,5%, otrzymywany w wyniku fermentacji alkoholowej, w ktorej cukry sg
przetwarzane przez drozdze piwne na etanol, dwutlenek wegla i inne produkty fermentacji (Silva
et al., 2021). Obecnie gtéwnym trendem na rynku piwowarskim jest poszukiwanie roznego
rodzaju innowacji. Krennhuber i wsp. (2016) sugeruja, ze napoje fitness na bazie piwa sg obecnie
dobrg alternatywg dla rozpowszechnionych napojow ,,syntetycznych”. Rednondo i wsp. (2018)
oraz Horn i wsp. (2021) wykazali, ze piwa rzemieslnicze charakteryzujg si¢ wyzszg zawartoscig
polifenoli i aktywnoscig antyoksydacyjna niz piwa komercyjne. Do produkcji piwa o pozadanych
wlasciwosciach stosuje si¢ zwyczajowo kultury startowe drozdzy, ale mozna roéwniez
wykorzysta¢ kultury bakteryjne (mlekowe i octowe). Piwa refermentowane kulturami
bakteryjnymi to style kwasne, charakteryzujace si¢ niskim pH produktu. Istniejg dwa sposoby
zakwaszania piwa lub brzeczki bakteriami. Pierwsza metoda to tradycyjna metoda spontanicznej

fermentacji z udziatem r6znego rodzaju mikroorganizmoéw. Druga metoda polega na dodaniu
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wybranych szczepoéw o okreslonych wiasciwosciach technologicznych i prowadzeniu procesu w
wystandaryzowanych warunkach. Drugi wariant jest bezpieczniejszy i powtarzalny jako$ciowo,
szczegolnie jezeli produkcja miataby by¢ prowadzona w warunkach przemystowych. Nowym
podejsciem jest zastosowanie kultur startowych bakterii o wlasciwosciach prozdrowotnych, ktore
dodatkowo nadajg charakterystyczny smak i zapach piwa. Zwykle badania w tym obszarze
koncentrujg si¢ na znanej grupie bakterii kwasu mlekowego 0 whasciwosciach probiotycznych i
technologicznych (Silva i wsp., 2021). Nowym rozwigzaniem jest projektowanie kultur
startowych z udziatem dobrze zdefiniowanych i bezpiecznych szczepow AAB.

Piwo kwasne typu Sour Ale wybratam nieprzypadkowo jako material badawczy. Bakterie
kwasu octowego w browarnictwie postrzegane sg raczej jako zanieczyszczenie i wada piwa.
Publikacja O5 dotyczy mozliwosci wykorzystania wyselekcjonowanego szczepu bakterii kwasu
octowego jako startera do refermentacji piwa kwasnego i jest kontynuacja dziatan opisanych w
celu badawczym pierwszym i drugim. Wczesniej wykazatam szczepozalezny potencjat
prozdrowotny badanych mikroorganizmoéow. Materiatem badawczym w tych badaniach byt szczep
G. oxydans H32 pochodzacy z napoju Kombucha i charakteryzujacy si¢ dobra przezywalnoscia
w modelowym przewodzie pokarmowym in vitro.

W artykule O5 opisatam rozwigzanie jak odpowiednio dobrane i przebadane szczepy AAB
mMoga stanowi¢ nowe i ciekawe rozwigzanie wsrdd kultur startowych do zywnosci funkcjonalne;j,
prozdrowotnej. W pracy zbadatam mozliwos¢ wykorzystania szczepu Gluconobacter oxydans
H32 jako kultury startowej do produkcji kraftowego piwa kwasnego. Zaplanowatam dwa rodzaje
piwa Sour Ale — ciemne i jasne. W badaniach okreslitam wraz z zespotem badawczym jako$¢
mikrobiologiczna, fizykochemiczng (metoda HPLC) i sensoryczng (metoda profilowania QDA)
podczas 6-miesigcznego przechowywania probek piwa ciemnego i jasnego. W artykule zwrocitam
szczegoblng uwage na sposob dodania szczepu H32 do bazy piwnej oraz warunki refermentacji,
umozliwiajac tym samym dobra przezywalno$¢ badanych bakterii AAB podczas pot rocznego
przechowywania piw. Wykazatam, ze liczba AAB na poczatku przechowywania wynosita srednio
8 log jtk/ml, natomiast po uptywie szeSciu miesi¢cy obnizyla si¢ o dwa rzedy logarytmiczne,
spetniajagc tym samym warunki stawiane produktom probiotycznym. W wyniku aktywnosci
metabolicznej bakterii AAB w probkach piw wykryto kwas octowy, glukonowy i askorbinowy.
Piwo jasne charakteryzowalo si¢ istotnie lepsza jakoscig sensoryczna, zwlaszcza probka z
dodatkiem kultury startowej G. oxydans H32. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzitam, ze mozliwe jest opracowanie funkcjonalnej kultury startowej z uzyciem nowego
szczepu G. oxydans H32, a piwa rzemieSlnicze Sour Ale byly nie tylko dobrym zrodtem

korzystnych bakterii, ale takze ich prozdrowotnych metabolitow, czyli wykazywaty potencjat
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postbiotyczny. Podsumowujac zasadno$¢ doboru publikacji O5 do charakterystyki celu 3
udowodnitam, na jej przykladzie, ze zastosowanie wybranych szczepow bakterii AAB 0
korzystnych whasciwosciach zdrowotnych do produkcji zywnosci jest mozliwe. Udowodnitam, ze
efekt uzyskania produktu fermentowanego o wlasciwosciach probiotycznych i postbiotycznych z
uzyciem bakterii kwasu octowego 0 wysokiej pozadalnosci sensorycznej rowniez jest mozliwy.
Moim najwazniejszym osiagnigciem podczas realizacji trzeciego celu badawczego byto
sprawdzenie, czy nowo wyselekcjonowane szczepy bakterii kwasu octowego oprocz potencjatu
prozdrowotnego, wykazuja tez przydatnos¢ technologiczng i mogag stanowi¢ podstawe do
projektowania funkcjonalnych kultur startowych do prowadzenia procesu fermentacji
oksydacyjnej zywnosci funkcjonalnej. Z sukcesem udalo mi si¢ zaprojektowaé kulture
startowa AAB do refermentacji piwa kwasnego, a wyniki tych dzialan opisalam w publikacji
05, ktora stanowi wazna cze¢$¢ mojego dziela naukowego i udowadnia, ze obrany przeze

mnie kierunek badawezy ma réwniez potencjal wdrozeniowy.

Podsumowanie

Wyniki przeprowadzonych przeze mnie badan opublikowanych w pigciu artykutach
stanowig osiggniecie naukowe pt. ,,1zolacja, identyfikacja i wtasciwosci prozdrowotne bakterii
kwasu octowego oraz technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w produkcji zywnosci” oraz
potwierdzajg realizacje poszczegdlnych celow badawczych. Cel pierwszy i drugi dotyczy
najbardziej innowacyjnej czeSci mojego osiagniecia badawczego. Opublikowane wyniki
badan wskazuja, ze poszukiwania nowych zrodet szczepow bakterii kwasu octowego oraz
testowanie tych mikroorganizmoéw pod katem wiasciwosci prozdrowotnych, w tym
postbiotycznych (aktywno$¢ antydrobnoustrojowa, antyoksydacyjna, antynowotworowa) jest
mozliwe. Cel trzeci ma charakter naukowy i praktyczny, dotyczacy mozliwosci wykorzystania
nowych prozdrowotnych szczepow Gluconobacter oxydans, pochodzacych z Kombuchy jako
starterow do prowadzenia procesu fermentacji oksydacyjnej zywnosci oraz potwierdza, ze
odpowiednio zaprojektowane funkcjonalne kultury startowe sg skuteczne nawet jesli w ich sktad
wchodza wrazliwe technologicznie szczepy bakterii.

Podsumowaniem catego osiaggnigcia naukowego, stanowigcego podstawe postgpowania

habilitacyjnego jest weryfikacja postawionych przeze mnie trzech hipotez badawczych:
H1: Bakterie kwasu octowego wyizolowane z fermentowanego napoju herbacianego Kombucha

i owocow, stanowiq dobre Zrodto nowych szczepow o wiasciwosciach prozdrowotnych, w tym

potencjalnie probiotycznych i postbiotycznych.
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Hipoteza kontrowersyjna z punktu widzenia przyjetych obecnie definicji probiotykow, jednak
otwierajaca nowe podejscie do tego zagadnienia. W tym konteks$cie zweryfikowana pozytywnie.
Hipoteza pierwsza nawigzuje do badan przeprowadzonych i opisanych w publikacji O1, O2. W
badaniach jasno wskazano na napdj Kombucha jako najlepsze, bezpieczne dla czlowieka i
najbardziej wydajne Zrodto izolacji nowych szczepoéw bakterii kwasu octowego. W badaniach
tych wykazano tez potencjat probiotyczny AAB i pomimo obecnie obowigzujacych kryteriow
uznano omawiane mikroorganizmy jako obiecujacych kandydatéw do grupy tzw. ,,probiotykow

nowej generacji”.

H2: Metabolity wybranych szczepow bakterii kwasu octowego z gatunku Gluconobacter oxydans
wyizolowanych z napoju Kombucha, charakteryzujq sie, w badaniach in vitro, aktywnoscig
antyoksydacyjng i antynowotworowq w stosunku do gruczolaka zolgdka i jelita grubego.

Hipoteza zweryfikowana w calo$ci pozytywnie. Hipoteza druga nawigzuje do wynikow badan
przedstawionych w publikacji O3 oraz systematycznej analizy literatury naukowej opisanej w
publikacji O4. Oba zrédla jasno wskazuja wlasciwosci postbiotyczne AAB, w tym badanych
szczepow G. oxydans. Udowodnitam, ze metabolity wyselekcjonowanych, bezpiecznych
szczepow G. oxydans, pochodzacych z napoju Kombucha mozna uzna¢ za postbiotyki, o dziataniu
in vitro antydrobnoustrojowym, antyoksydacyjnym i co najwazniejsze potencjalnie
antynowotworowym. Jest to bardzo duze osiggniecie ze wzgledu na potencjalne, dalsze

wykorzystanie do zapobiegania chorobom i wspomagania leczenia.

H3: Wyizolowane z zywnosci prozdrowotne szczepy bakterii kwasu octowego wykazujq dobre
wiasciwosci technologiczne i mogq by¢ wykorzystane do projektowania funkcjonalnych kultur
startowych do zywnosci.

Hipoteza zweryfikowana w calosci pozytywnie. Hipoteza trzecia nawigzuje do badan
przeprowadzonych w publikacji O5, gdzie wykazatam, ze badane bakterie G. oxydans wykazuja
przydatnos$¢ technologiczng 1 moga swoje prozdrowotne wlasciwosci przenies¢ do zywnosci
fermentowanej. Optymalny sposéb przygotowania szczepow bakterii kwasu octowego umozliwia
projektowanie funkcjonalnych starterow do produkcji napojow fermentowanych o
wiasciwosciach prozdrowotnych i1 wysokiej jako$ci sensorycznej. Dzigki temu bedzie mozna

liczy¢ na powszechniejsze stosowanie bakterii kwasu octowego w zywieniu cztowieka.
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Whiosek koncowy

Publikacje 0O1-O5 stanowigce moje osiggnie naukowe, potwierdzajg, ze
wyselekcjonowane szczepy bakterii kwasu octowego Gluconobacter oxydans, wykazujg dziatanie
prozdrowotne i jako funkcjonalne kultury startowe, odpowiednio przygotowane i podane do
surowca zywnosciowego, s3 w stanie nada¢ mu pozadane cechy sensoryczne i wartos¢
prozdrowotng. Uzyskane przez mnie wyniki i wnioski sformutowane na podstawie
przeprowadzonych badan poszerzaja znaczaco dotychczasowa wiedzg naukowa na temat bakterii
kwasu octowego pod katem ich wlasciwosci prozdrowotnych, w tym potencjalnie probiotycznych
i postbiotycznych. Wyniki badan naukowych zaprezentowane w publikacjach O1-O5 wnoszg
nowe wartosci w dyscypling naukowg technologia ZywnosSci i Zywienia i sa rozszerzeniem

tematu korzystnego dzialania drobnoustrojéw na organizm czlowieka.
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5. Informacja o pozostalej dzialalnosci naukowo-badawczej

5.1. Dzialalno$¢ naukowo-badawcza przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

Prace naukowg rozpoczegtam w 2009 roku w ramach stacjonarnych studiow doktoranckich
na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie i dotyczyta ona
zbadania mozliwosci zastosowania bakterii probiotycznych w produkcji wyrobéw migsnych
surowo dojrzewajacych.

W 2012 roku moja dziatalno§¢ naukowa zostata doceniona przez Wojewode
Mazowieckiego w ramach Projektu systemowego pt. ,,Potencjal naukowy wsparciem dla
gospodarki Mazowsza — stypendia dla doktorantoéw”. Projekt Samorzadu Wojewddztwa
Mazowieckiego, realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapital Ludzki 2007-2013,
Priorytetu VIII Regionalne kadry gospodarki, Dziatania 8.2 Transfer wiedzy, Podziatania 8.2.2
Regionalne Strategie Innowacji. Nastepnie w tym samym roku, w trakcie trwania studidw
doktoranckich, zostatam zatrudniona na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka na stanowisku
asystenta naukowo-dydaktycznego, a swoje zainteresowania naukowe w tamtym okresie,
koncentrowatam przede wszystkim na mozliwosci stosowania bakterii probiotycznych jako kultur
startowych do produkcji wyrobéw migsnych konwencjonalnych i ekologicznych.

Dodatkowo, w latach 2009 — 2014 prowadzitam badania w kierunku oznaczenia
bezpieczenstwa mikrobiologicznego, wyznaczania terminu trwatosci 1 jako$ci sensorycznej
produktow migsnych wytwarzanych z uzyciem innowacyjnych technologii.

Moja dziatalno$¢ naukowo-badawcza przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

obejmowata dwa glowne obszary tematyczne:

° Zastosowanie bakterii probiotycznych do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych
(5.1.1.);
° Ekologiczne metody przetworstwa migsnego (5.1.2.).

5.1.1. Zastosowanie bakterii probiotycznych do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych

Na poczatku mojej dziatalnosci naukowe, w 2009 roku, zostatam zaangazowana jako
wykonawca w realizacj¢ projektu naukowego przyznanego przez Ministerstwo Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego pt. ,,Technologiczne mozliwosci zastosowania bakterii probiotycznych
do produkcji surowych wedlin dojrzewajacych”, numer NN 312275435, zrealizowanego pod
kierownictwem prof. dr hab. Zbigniewa Dolatowskiego.

W 2011 roku bytam kierownikiem zadania badawczego realizowanego w ramach
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wewnetrznego trybu konkursowego dla mtodego pracownika nauki SGGW*, ktorego celem byto
udowodnienie, ze zastosowana technologia probiotycznej szczepionki startowej do produkcji
wedlin surowo dojrzewajacych jest skuteczna, a dodane probiotyki sa obecne i zdominowaty
naturalng mikroflore bakterii kwasu mlekowego w surowcu migsnym, produkcie gotowym i W
czasie przechowywania tych wyrobow. Zastosowana metodologia badawcza w opisywanym
dziataniu opierata si¢ na metodach biologii molekularnej identyfikujacych zastosowany szczep
bakterii probiotycznych spos$réd innych bakterii LAB obecnych w badanych wedlinach.
Wykonywane przeze mnie zadania to koordynacja i wykonywanie prac badawczych, opracowanie
wynikoéw badan; prace administracyjne zwigzane z rozliczeniem zadania.

Przygotowana i obroniona praca doktorska w 2014 roku pod promotorstwem Pani prof. dr
hab. Danuty Kotozyn-Krajewskiej rowniez dotyczyta tematyki probiotycznych wedlin surowo
dojrzewajacych i byto to pierwsze w tamtym czasie w SGGW opracowanie przedstawione jako
Osiaggni¢cie naukowe, wynikajace z ustawy z dnia 14.03.2003 r. o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 ze zm. Dz. U. z
2005 r. nr 164, poz., 1365 oraz Dz. U. z 2011 r. nr 84, poz. 455) w postaci jednotematycznego
cyklu czterech publikacji naukowych i jednego rozdziatu z monografii pt. ,,Zastosowanie bakterii
o wlasciwosciach probiotycznych w dojrzewajacych produktach migsnych”. Publikacje naukowe
wchodzace w sktad rozprawy doktorskiej to:

e Jalosinska M., Neffe K., Kotozyn-Krajewska D. (2010): Proba wykorzystania bakterii probiotycznych do
produkeji wedlin surowo dojrzewajacych [w:] Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z.J. (red.) Probiotyki w
zywnosci. Wyd. PTTZ, Krakow, s. 57-79; rozdzial monografii naukowej o charakterze badawczym.

e Jaworska D., Neffe K., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z. (2011): Survival during storage and sensory
effect of potential probiotic Lactic Acid Bacteria Lactobacillus acidophilus Bauer and Lactobacillus casei
Bif3’/1V in dry fermented pork loins. International Journal of Food Science and Technology, 46, s. 2491-2497.

o Neffe K., Kotozyn-Krajewska D. (2010): Mozliwos$ci zastosowania bakterii probiotycznych w dojrzewajacych
produktach migsnych. Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jako$é, 5 (72), s. 167-177.

o Neffe-Skocinska K., Gierejkiewicz M., Kotozyn- Krajewska D. (2011): Optymalizacja warunkéw procesu
fermentacji poledwic surowo dojrzewajacych z dodatkiem bakterii probiotycznych. Zywno$é. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 6 (79), s. 36-46.

o Neffe-Skocinska K., Kotozyn- Krajewska D., Goryl A. (2013): Wptyw dodatku szczepu probiotycznego
Lactobacillus casei EOCK 0900 na jako$é fermentowanych poledwic podczas przechowywania. Zywno$¢.
Nauka. Technologia. Jakos$¢, 6 (91), 45-59.

Efektem moich dziatan naukowych przed uzyskaniem stopnia doktora bylo nawigzanie

wspotpracy naukowej z Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie, powstanie w/w publikacji

4 Zadanie badawcze w ramach wewnetrznego trybu konkursowego SGGW dla mlodego pracownika nauki pt.
,Jldentyfikacja szczepu probiotycznego Lactobacillus casei LOCK 0900 zastosowanego do produkcji poledwic
surowo dojrzewajgcych”, nr 505-10-10050053. Rola: kierownik zadania.
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naukowych, przygotowanie i zaprezentowanic 9 doniesien konferencyjnych (5 wystgpien i 4
prezentacje posterowe) oraz wspoélautorstwo 3 rozdzialdw w recenzowanych monografiach
naukowych, w tym jako pierwszy autor w opracowaniu:

o Neffe-Skocinska Katarzyna, Sionek Barbara, Trzaskowska Monika, Danuta Kotozyn-Krajewska, Joanna
Dziubinska. Mozliwosci zastosowania bakterii probiotycznych w surowo dojrzewajacych produktach
migsnych. [w:] Nauka o zywieniu cztowieka: osiagni¢cia i wyzwania. Guzek Dominika, Gtgbska Dominika

(red.), 2013, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 5.301-310, ISBN 978-83-7583-546-5.

Podsumowujac, za najwazniejsze osiggnigcie W tej czeSci mojej dziatalnosci naukowej
uwazam zdobycie pierwszego doswiadczenia badawczego oraz praktyki przemystowej. Badania
do rozprawy doktorskiej mogtam prowadzi¢ w dwoch wspotpracujacych w temacie projektowania
wedlin surowo dojrzewajacych, jednostkach naukowych (Wydziat Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie i Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji, SGGW w Warszawie) oraz dodatkowo w dwoch zaktadach przetworstwa
migsnego. Potaczenie takie umozliwito mi zdobycie dos$wiadczenia naukowego w roznych
pracowniach badawczych oraz co zawsze byto dla mnie wazne zdobytam praktyke w warunkach
produkcyjnych i umiejetno$¢ wdrazania nowych rozwigzan z warunkow laboratoryjnych do

przemystowych.
5.1.2. Ekologiczne metody przetworstwa miesnego

Kolejnym tematem badawczym realizowanym roéwnolegle ze studiami doktoranckimi byt
udziat, w roli wykonawcy, w dwoch projektach realizowanych w ramach srodkow MRIRW na
badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego, we wspotpracy pomiedzy Uniwersytetem
Przyrodniczym w Lublinie, SGGW w Warszawie i zaktadem przetworstwa migsnego Jasiotka w
Dukli. Tematyka obydwu projektow dotyczyta ,,Ekologicznych metod przetworstwa migsa i
wyrobu produktow migsnych bez stosowania dodatkéw azotanow 1 azotyndw z uwzglednieniem
wydtuzania trwatosci przechowalniczej tych produktow”. Powierzone mi zadania obejmowaty
wykonywanie analiz mikrobiologicznych i sensorycznych gotowych wyrobéw oraz w trakcie ich
przechowania w warunkach chlodniczych. W ramach przeprowadzonych badan bytam
wspotautorka rozdziatu monografii:

e Zbigniew Dolatowski, Luiza Jachacz, Agata Nowaczyk, Monika Skwarek, Elzbieta Solska, Karolina
Wojciak, Danuta Kolozyn-Krajewska, Aleksandra Szydtowska, Dorota Zielinska, Katarzyna Neffe-
Skocinska, Pawet Krajmas. Ekologiczne metody przetworstwa migsa i wyrobu produktow migsnych bez
stosowania dodatkow azotandéw i azotyndw z uwzglednieniem wydluzania trwatosci przechowalniczej tych
produktow. [w:] Wyniki badan z zakresu rolnictwa ekologicznego w 2011 roku., 2012, Warszawa,
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Departament Rynkéw Rolnych. Wydziat Rolnictwa Ekologicznego,
87-94.
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Biorac pod uwage, ze mdj udziat w tym projekcie miat miejsce przed uzyskaniem stopnia
naukowego doktora, za najwigcksze osiggni¢gcie uwazam poznanie ekologicznych metod
przetworstwa migsa oraz rozwinig¢cie warsztatu naukowego ponad metodologie zwigzang z

realizacjg pracy doktorskie;j.

5.2. Dzialalno$¢ naukowo-badawcza po uzyskaniu stopnia doktora

Po uzyskaniu stopnia doktora nauk rolniczych w 2014 roku w dyscyplinie technologii
zywnosci 1 zywienia i zatrudnieniu na stanowisku adiunkta naukowo-dydaktycznego w Zaktadzie
Higieny i Zarzadzania Zywno$ci SGGW w Warszawie, moje zainteresowania naukowo-badawcze
koncentrowatly si¢ na pigciu obszarach tematycznych:

e Zastosowanie bakterii probiotycznych do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych —

kontynuacja tematu badawczego (5.2.1.);

e Zywno$¢ funkcjonalna i bioaktywne sktadniki zywnosci (5.2.2.);
e Procesy oksydacyjne z udziatem bakterii kwasu octowego w technologii zywno$ci

(5.2.3));

e Jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne ekologicznych produktow pochodzenia zwierzecego

i ro§linnego (5.2.4.);

e Jako$¢ i bezpieczenstwo zywno$ci w aspekcie postepowania konsumentow (5.2.5.).

5.2.1. Zastosowanie bakterii probiotycznych do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych
— kontynuacja tematu badawczego

Temat badawczy dotyczacy mozliwosci zastosowania wyselekcjonowanych szczepow
bakterii probiotycznych do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych byt dominujgcym
zagadnieniem w moim rozwoju naukowym i stanowit, az do 2020 roku, kontynuacje¢ badan
rozpoczetych w ramach studiow doktoranckich. Badania zwigzane z tym zagadnieniem byty
wykonywane przy wspotpracy trzech jednostek naukowych: UP w Lublinie, SGGW w Warszawie
oraz Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego —
PIB w Warszawie. Temat ten poczatkowo koncentrowatl si¢ m.in. na projektowaniu starterow
probiotycznych do fermentacji surowca migsnego, co opisano w publikacjach i anglojezycznym
rozdziale z monografii:

e Keska, P., Libera, J., Neffe-Skocinska, K., Okon, A., Skwarek, M., Stadnik, J., Trzaskowska, M., & Wojciak,
K. (2015). Bakterie probiotyczne w surowo dojrzewajacych wedlinach. W K. Wojciak & Z. Dolatowski (red.),

Technologiczne ksztattowanie jakosci zywnosci (s. 81-92). Wydawnictwo Naukowe PTTZ;
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o Keska, P., Stadnik, J., Neffe-Skocinska, K., & Kotozyn-Krajewska, D. (2016). Kultury starterowe w produkcji
SUrowo dojrzewajacych wyrobow migsnych. Przemyst Spozywczy, 58, 60-62,64.
https://doi.org/10.15199/65.2016.8.5.

o Neffe-Skocinska, K., Wojciak, K., & Zielinska, D. (2016). Probiotic microorganisms in dry fermented meat
products. W V. Rao & L. Rao (Red.), Probiatics and prebiotics in human nutrition and health (s. 279-300).
InTech. https://doi.org/10.5772/64090.

Efektem wielu lat badan nad opracowaniem skutecznej szczepionki do produkcji wedlin
surowo dojrzewajacych o wlasciwosciach prozdrowotnych byl uzyskany w 2016 roku patent na
wynalazek pt. ,,Sposob przygotowania szczepionki bakterii probiotycznych jako kultury startowe;j
w produktach migsnych” autorstwa Neffe-Skocinskiej K. i Kotozyn-Krajewskiej D. (decyzja
Urzedu Patentowego RP z dn. 15.12.2016; Zalacznik 7.13). Co wigcej, razem z zespotem
badawczym moglam wdrozy¢ uzyskane rozwigzania do produkcji przemystowej w zaktadzie
przetworstwa migsnego Agro Visbek (Nakto, Polska). W wyniku tego dzialania powstala
publikacja naukowa, gdzie opisatam proces wdrozenia technologii opracowanej w warunkach
laboratoryjnych i péttechnicznych do warunkow przemystowych oraz udowodnitam wraz z grupa
wspotautoréw obecnos¢ dodanych probiotykéw w wyprodukowanych wyrobach miesnych.
Zaprezentowane badanie oraz uzyskany w 2016 roku patent sg zwienczeniem wieloletnich prac
badawczych zwigzanych z projektowaniem kultury startowej o wlasciwos$ciach probiotycznych,
opartej na probiotycznych szczepach bakterii LAB, dedykowanej do przemystu migsnego.
Szczepy probiotyczne stosowane do produkcji wedlin powinny charakteryzowac si¢
odpowiednimi wilasciwosciami technologicznymi, poréwnywalnymi z tradycyjnymi kulturami
starterowymi, stosowanymi w przetworstwie migsnym. Problem pojawia si¢, gdy probiotyki sa
dodawane do niejatowego surowca jakim jest migso:

o  Neffe-Skociniska, K., Okon, A., Zielifiska, D., Szymanski, P., Sionek, B., & Kotozyn-Krajewska, D. (2020).
The Possibility of Using the Probiotic Starter Culture Lacticaseibacillus rhamnosus LOCK900 in Dry

Fermented Pork Loins and Sausages Produced Under Industrial Conditions. Applied Sciences-Basel , 10, 1-14.
https://doi.org/10.3390/app10124311

Temat probiotycznych wyrobow migsnych byt badany pod wieloma aspektami, gdzie jednym
z kierunkow badawczych byto okreslenie jakie czynniki gtownie ksztattuja przydatnos¢ surowca
migsnego do produkcji prozdrowotnych wedlin surowo dojrzewajacych o wihasciwosciach
probiotycznych. W rozdziale z monografii oraz w publikacji naukowej autorzy zwrocili uwagg na
kluczowy aspekt jakosciowy produktow gotowych, czyli sposob karmienia zwierzat, dalej na
surowiec migsny, W tym odpowiednio dobrany pod katem genetycznym, rasowym, wagowym. W
rozdziale i publikacji opisano tez inne czynniki, takie jak zasady dobrostanu zwierzat od odchowu
do uboju, czy wyrdzniki jakosciowe surowca, np. pH i PE, trwala i jednorodna barwa,

marmurkowatosc¢, soczystos¢ i delikatnosé:
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o Witek, A, Stadnik, J., & Neffe-Skocinska, K. (2015). Czynniki ksztattujace przydatnos$¢ surowca wieprzowego
do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych. W K. Wojciak & Z. Dolatowski (red.), Technologiczne
ksztaltowanie jakosci zywnosci (s. 311-320). Wydawnictwo Naukowe PTTZ.

o  Wojciak, K., Neffe-Skocinska, K., Grela, E., & Dolatowski, Z. (2015). Zastosowanie migsa wieprzowego
pochodzacego z tucznikow skarmianych mieszankg paszowa z dodatkiem preparatu biatkowo-ksantofilowego
z lucerny do produkcji potencjalnie probiotycznej kietbasy dojrzewajacej. ZY WNOSC - Nauka Technologia
Jakos$¢, 85— 98. https://doi.org/10.15193/ZNTJ/2015/101/058

Uzyskane wyniki badan w kolejnym badaniu wykazaty, ze dodatek ekstraktu zielonej herbaty
I szczepu bakterii probiotycznych do produkcji polgdwic surowo dojrzewajacych umozliwia
uzyskanie wyrobéw o dobrej jakosci sensorycznej, fizykochemicznej i mikrobiologicznej,
zapewniajac wysoka liczbe bakterii LAB. Badane produkty gotowe charakteryzowaly si¢
lepszymi parametrami potencjatu osksydacyjno-redukcyjnego, lepsza barwg, spowolnionym
procesem utleniania tluszczy, nizszym pH oraz wyzsza liczba bakterii LAB w poréwnaniu do
prob kontrolnych bez dodatkéw funkcjonalnych:

o Neffe-Skocinska, K., Jaworska, D., Kotozyn-Krajewska, D., Dolatowski, Z., & Jachacz-Jowko, L. (2015). The
effect of LAB as probiotic starter culture and green tea extract addition on dry fermented pork loins quality.
Biomed Research International, 1-9. https://doi.org/10.1155/2015/452757

W kolejnych badaniach dotyczacych tematyki czynnikow wpltywajacych na jakos¢
nowych wyrobow surowo dojrzewajacych byla analiza pod katem wptywu probiotycznej kultury
startowej Lactaseibacillus rhamnosus LOCK900 profil lotnych zwigzkéw organicznych oraz
jakos$¢ sensoryczng kietbas wieprzowych. Zespot badaczy z SGGW i IBPRS-PiB w Warszawie
wykazali, ze liczba bakterii LOCK900 w ciggu 12 tygodni przechowywania utrzymywata si¢
powyzej 6 log CFU g-1jtk/g, co kwalifikuje badany produkt do zywnosci funkcjonalnej. Dodatek
probiotyku LOCK900 zwigkszyl poziom kwasnych zwigzkoéw lotnych, aldehydow i estrow, co w
potaczeniu z zastosowanymi dodatkami i1 przyprawami pozytywnie wplyneto na wiasciwosci
sensoryczne kielbas dojrzewajacych. Kietbasy z dodatkiem LOCKO900 charakteryzowaty sig¢
lepsza jakoscia sensoryczng w porownaniu do prob kontrolnych.

e Sionek, B., Tambor, K., Okon, A., Szymanski, P., Zielinska, D., Neffe-Skocinska, K., & Kotozyn-Krajewska,

D. (2021). Effects of Lacticaseibacillus rhamnosus LOCK900 on Development of Volatile Compounds and
Sensory Quality of Dry Fermented Sausages. Molecules, 26 , 1-15. https://doi.org/10.3390/molecules?26216454

W tematyce badan nad mozliwoscig uzycia kultur probiotycznych do fermentacji
wyrobow migsnych surowo dojrzewajacych badatam, wraz z innymi osobami, przemiany
proteolityczne jakie zachodza w tego typu produktach po dojrzewaniu i po procesie
przechowywania chtodniczego. Proteoliza to proces biochemiczny zachodzacy w produktach
migsnych surowo dojrzewajacych, w trakcie ktorego biatka sg metabolizowane i rozktadane na

polipeptydy, peptydy i wolne aminokwasy. W badaniach wykazano, ze wiasciwy dobor
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probiotycznych kultur startowych ogranicza zmiany proteolityczne w suchych fermentowanych
produktach migsnych. Zespdt badaczek SGGW Warszawie i UP w Lublinie ocenit wptyw
mieszanych probiotycznych kultur startowych na profil wolnych aminokwasow, og6lng liczbe
bakterii LAB i jako$¢ sensoryczng produktow po fermentacji i po przechowywaniu. Badania i
zaproponowana technologia produkcji pozwolita na uzyskanie produktéw o wysokiej i stabilnej
liczbie bakterii probiotycznych oraz akceptowalnej jakosci sensorycznej. Natomiast zmiany
profilu wolnych aminokwasoéw oraz wzrost intensywnos$ci wybranych cech sensorycznych
wynikajg ze znacznego udziatu probiotykéw w proteolizie migsa zachodzacej podczas fermentacji
1 dojrzewania mig¢sa. Uzyskane wyniki badan opisane w dwoch ponizej przytoczonych
publikacjach naukowych wskazuja na zasadno$¢ wykorzystania bakterii probiotycznych jako
dwugatunkowych kultur startowych do produkcji produktow miesnych dojrzewajacych.

o Neffe-Skociniska, K., Okon, A., Kotozyn-Krajewska, D., & Dolatowski, Z. (2017). Amino acid profile and

sensory characteristics of dry fermented pork loins produced with a mixture of probiotic starter cultures. Journal
of the Science of Food and Agriculture, 2953-2960. https://doi.org/10.1002/jsfa.8133;

e Keska, P., Stadnik, J., Wojciak, K., & Neffe-Skocinska, K. (2019). Physico-chemical and proteolytic changes
during cold storage of dry-cured pork loins with probiotic strains of LAB. International Journal of Food Science
and Technology , 2019 , 1-11. https://doi.org/10.1111/ijfs.14252.

Za najwazniejsze osiaggniecie naukowe tej czgsci dziatania uwazam opracowanie w warunkach
laboratoryjnych, a nastepnie opatentowanie rozwigzania uniwersalnej kultury startowej do
fermentacji migsa, w tym do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych o dobrej jakosci fizyko-
chemicznej, mikrobiologicznej 1 sensorycznej oraz o warto$ci dodanej w postaci efektu

prozdrowotnego, probiotycznego.

5.2.2. Zywno$¢ funkcjonalna i bioaktywne skladniki zywnosci

Zgodnie z obecnie przyjeta definicja FUFOSE (ang. Functional Food Science in Europe),
realizowanego przez Komisje Europejska, "Zywno$¢ moze byé uznana za funkcjonalng, jesli
udowodniono jej korzystny wplyw na jedng lub wiecej funkcji organizmu ponad efekt odzywczy,
ktory to wplyw polega na poprawie: stanu zdrowia, samopoczucia i/lub zmniejszaniu ryzyka
choréb. Zywnosé ta musi przypominaé postacig zywnos$é konwencjonalng i wykazywaé korzystne
oddziatywanie w ilosciach, ktore oczekuje sig, Ze bedq normalnie spozywane z dietq, przy czym
nie sq to tabletki ani kapsulki”. Zywno$é funkcjonalng projektuje sie w celu zapewnienia
okreslonego Kkorzystnego dzialania w organizmie. W tym celu korzysta si¢ ze specjalnie
dobranych i1 wyselekcjonowanych sktadnikéw, ktére naturalnie wystepuja w produkcie lub

wzbogaca si¢ ich sktad, modyfikujac biotechnologicznie lub eliminujac sktadniki niepozadane. W
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realizacj¢ opisanego tematu od strony badan naukowych zawsze chetnie si¢ angazowatam, tym
bardziej, ze zywnos$¢ probiotyczna w ten obszar dobrze si¢ wpisuje.

W ramach wspotpracy publikacyjnej z 12 zagranicznymi jednostkami naukowymi® (lider:
Shahid Beheshti University of Medical Sciences and Health Services, SBMU, Teheran, Iran)
powstaly dwie publikacje przegladowe, charakteryzujace korzystny wpltyw wybranych
bioaktywnych sktadnikow zywno$ci na zdrowie cztowieka. Pierwszy artykut:

e Sharifi-Rad, J., Rodrigues, C. F., Stojanovi¢-Radi¢, Z., Dimitrijevi¢, M., Aleksi¢, A., Neffe-Skocinska, K.,

Zieliniska, D., Kotozyn-Krajewska, D., Salehi, B., Milton Prabu, S., Schutz, F., Docea, A. O., Martins, N.,

& Calina, D. (2020). Probiotics: Versatile Bioactive Components in Promoting Human Health. Medicina,
56, 1-30. https://doi.org/10.3390/medicina56090433

zostal przygotowany przez interdyscyplinarny zespot naukowcoOw o specjalizacji w naukach
medycznych 1 technologii zywnos$ci, pochodzacych z Portugalii, Serbii, Indii, Rumunii.
Wspotpraca migdzynarodowa byta koordynowana przez Pana Profesora nauk medycznych Javada
Sharifi-Rad z Uniwersytetu Nauk Medycznych w Teheranie (Shahid Beheshti University of
Medical Sciences and Health Services). W publikacji wykonano przeglad literatury naukowej z
tematyki mikroorganizméw probiotycznych jako wszechstronnych bioaktywnych sktadnikach
promujacych zdrowie cztowieka. W kolejnej pracy przegladowej o zasiggu miedzynarodowym:

e Sharifi-Rad, J., Rayess, Y. E., Rizk, A. A., Sadaka, C., Zgheib, R., Zam, W., Sestito, S., Rapposelli, S.,
Neffe-Skocinska, K., Zielinska, D., Salehi, B., Setzer, W. N., Dosoky, N. S., Taheri, Y., El Beyrouthy, M.,
Martorell, M., Ostrander, E. A., Suleria, H. A. R., Cho, W. C., i in. (2020). Turmeric and Its Major
Compound Curcumin on Health: Bioactive Effects and Safety Profiles for Food, Pharmaceutical,
Biotechnological and Medicinal  Applications.  Frontiers in  Pharmacology, 11, 1-23.
https://doi.org/10.3389/fphar.2020.01021

wykonanej pod tym samym kierownictwem, jednak przy zmodyfikowanym sktadzie naukowcoéw
z catego $wiata szeroko scharakteryzowano kurkume 1 kurkuming oraz jej wptyw prozdrowotny
na organizm czlowieka 1 mozliwosci zastosowania w technologii zywnoS$ci, farmacii,

biotechnologii i medycynie.

5 1. Phytochemistry Research Center, Shahid Beheshti University of Medical Sciences, Tehran 1991953381, Iran;

2. LEPABE—Department of Chemical Engineering, Faculty of Engineering, University of Porto, 4200-465 Porto,
Portugal; 3. Department of Biology and Ecology, Faculty of Science and Mathematics, University of Ni§, 18000 Nis,
Serbia; 4. Department of Food Gastronomy and Food Hygiene, Warsaw University of Life Sciences (WULS), 02-
776 Warszawa, Poland; 5. Noncommunicable Diseases Research Center, Bam University of Medical Sciences, Bam
44340847, Iran; 6. Student Research Committee, School of Medicine, Bam University of Medical Sciences, Bam
44340847, Iran; 7. Department of Zoology, Annamalai University, Annamalai Nagar 608002, Chidambaram, India;
8. Department of Biomedicine, Faculty of Medicine, University of Porto, 4200-319 Porto, Portugal; 9. Department
of Toxicology, University of Medicine and Pharmacy of Craiova, 200349 Craiova, Romania; 10. Institute for
Research and Innovation in Health (i3S), University of Porto, 4200-135 Porto, Portugal; 11. Laboratory of
Neuropsychophysiology, Faculty of Psychology and Education Sciences, University of Porto, 4200-135 Porto,
Portugal; 12. Department of Clinical Pharmacy, University of Medicine and Pharmacy of Craiova, 200349 Craiova,
Romania.
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Kolejne dziatania naukowe, wpisujace si¢ w obszar projektowania Zywnosci
funkcjonalnej, dotyczyty projektowania zdrowych przekasek w postaci batonéw ekologicznych o
wysokiej zawartosci biatka i blonnika. Badania byly realizowane w ramach srodkow MRIRW na
badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego, we wspotpracy pomi¢gdzy SGGW i IBPRS
w Warszawie. Zespot badaczek kierowany przez Panig prof. dr hab. Danut¢ Kotozyn-Krajewska
zebrat uzyskane wyniki badan w rozdziale z monografii:

e Kotozyn-Krajewska, D., Zielinska, D., Szydtowska, A., Neffe-Skocinska, K., Trzaskowska, M., Lepecka,

A., Dziubinska, J., Okon, A., & Marciniak-FLukasiak, K. (2018). Przetworstwo produktow roslinnych i

zwierzgcych metodami ekologicznymi: Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w celu poprawy cech i

parametréw sensorycznych produktéw przetworstwa owocow i warzyw ekologicznych z uwzglednieniem

zachowania sktadnikéw odzywczych otrzymywanych produktow. W (red.), Wyniki badan w zakresie
rolnictwa ekologicznego, realizowanych w 2018 roku (s. 360—374). Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

Dodatkowo w publikacjach naukowych o zasiegu miedzynarodowym:
e Szydlowska, A., Zielinska, D., Lepecka, A., Trzaskowska, M., Neffe-Skocinska, K., & Kotozyn-Krajewska,

D. (2020). Development of Functional High-Protein Organic Bars with the Addition of Whey Protein

Concentrate  and  Bioactive  Ingredients.  Agriculture  (Switzerland), 0 , 1-19

https://doi.org/10.3390/agriculture10090390

o Szydtowska, A., Zielinska, D., Trzaskowska, M., Neffe-Skocinska, K., Lepecka, A., Okon, A., & Kotozyn-
Krajewska, D. (2022). Development of Ready-to-Eat Organic Protein Snack Bars: Assessment of Selected

Changes of Physicochemical Quality Parameters and Antioxidant Activity Changes during Storage. Foods,
11, 1-20. https://doi.org/10.3390/foods11223631

szerzej omowiono warto$§¢ prozdrowotng batondow. Opracowano batony musli, dyniowe i
kokosowe, ktore charakteryzowata wysoka warto§¢ odzywcza, w tym przede wszystkim biatka
(>20g/100g) i btonnika pokarmowego (>10g/100g) oraz dobra jako$¢ mikrobiologiczna i
sensoryczna i aktywno$¢ antyoksydacyjna.

Jeszcze innym rodzajem zywnos$ci funkcjonalnej i badaniami z tym zwigzanymi bylo
opracowanie jogurtow z dodatkiem pullulanu przez zesp6t badaczy z Instytutu Nauk o Zywnosci
SGGW w Warszawie. Pullulan jest stosowany w produkcji zywnosci dietetycznej jako
alternatywa dla skrobi lub tluszczu. Mialam mozliwo$¢ uczestniczy¢ w waskim fragmencie tych
prac, a moje obowiazki polegaty na badaniu jako$ci sensorycznej opracowanych jogurtow, w tym
na doborze metodyki badan. W wyniku przeprowadzonych przeze mnie analiz sensorycznych
jogurtéw z pullulanem stwierdzitam, Zze pozwala on zachowa¢ pozadang konsystencje 1 dobra
jakos¢ ogodlng badanych produktow:

e Chlebowska-Smigiel A., Kycia K., Neffe-Skocinska K., Kieliszek M., Gniewosz M., Kotozyn-Krajewska

D.: Effect of pullulan on physicochemical, microbiological, and sensory quality of yogurts, Current

Pharmaceutical Biotechnology, vol. 20, nr 6, 2019, S. 489-496,
DOI:10.2174/1389201020666190416151129.
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Za najwazniejsze osiggniecie naukowe tej czgsci dziatania uwazam projektowanie nowych
rodzajow prozdrowotnych produktow zywnosciowych, zawierajacych w swoim skladzie

sktadniki bioaktywne oraz wyjscie poza obszar badawczy zwigzany z bakteriami probiotycznymi.

5.2.3. Procesy oksydacyjne z udzialem bakterii kwasu octowego w technologii zywnosci

Od 2017 roku zaczg¢tam swoje zainteresowania naukowe coraz bardziej kierowac w strong
prozdrowotnych, funkcjonalnych produktow roslinnych, opartych na procesach oksydacyjnych
prowadzonych z udzialem bakterii kwasu octowego. Obrany kierunek badawczy stat si¢
ostatecznie dominujgcym obszarem moich zainteresowan naukowych. Publikacje naukowe, nie
wchodzace w moje osiggnigcie habilitacyjne, a wigzace si¢ z tym tematem syntetycznie opisatam
w tym miejscul.

W 2020 roku przygotowatam razem z moim dyplomantem i dyplomantka Pani Profesor
Danuty Jaworskiej prace przegladowa na temat potencjalu probiotycznego bakterii kwasu
octowego:

o Neffe-Skocinska, K., Wojtowicz, M., Dabrowski, M., & Jaworska, D. (2020). Bakterie kwasu octowego jako
potencjalne probiotyki nowej generacji. ZYWNOSC - Nauka Technologia Jakos¢, 27, 15-27.
https://doi.org/10.15193/zntj/2020/124/344

Z przedstawionego przegladu literatury naukowej wynika, ze bakterie kwasu octowego moga
mie¢ zastosowanie terapeutyczne, biotechnologiczne i technologiczne. AAB majg duze znaczenie
dla przemystu spozywczego, zarowno jako bakterie korzystne. Jako wniosek koncowy
przeprowadzonego przegladu pi$miennictwa, autorzy uznali, ze bakterie kwasu octowego nie
kolonizuja jelita grubego, ale wykazuja wiele wlasciwosci prozdrowotnych i terapeutycznych, co
uzasadnia mozliwos$¢ ich zaliczenia do grupy probiotykdéw nowej generacji.

W roku 2020 powstal kolejny artykul naukowy ze Studentami Kola Naukowego
Zywieniowcow SGGW w Warszawie:

e Kruk, M., Dobrowolska, A., & Neffe-Skocinska, K. (2020). Zastosowanie potencjalnie probiotycznych
bakterii kwasu octowego do produkcji piwa Sour Ale. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny.
Fermentation, Fruits and Vegetable Industry, 64, 15-19. https://doi.org/10.15199/64.2020.11-12.2

Praca dotyczyta badan pilotazowych na temat mozliwosci zastosowania szczepoéw bakterii kwasu
octowego do produkcji piwa Sour Ale. Studenci pod moim kierownictwem wykazali, ze
wyselekcjonowane szczepy AAB oprocz wlasciwosci prozdrowotnych, wykazuja rowniez
przydatnos$¢ technologiczng. AAB majg duze znaczenie dla przemystu spozywczego, w tym
browarniczego, zaréwno jako bakterie korzystne, jak i szkodliwe w wielu procesach

produkcyjnych, w tancuchu dostaw i podczas przechowywania produktow.
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Kolejnymi efektami mojej wspolpracy z Kotem Naukowym Zywieniowcow SGGW
w Warszawie w roli opiekuna projektéw studenckich byly dwa artykuty naukowe, w tym
praca przegladowa dotyczaca wlasciwosci prozdrowotnych herbacianego napoju Kombucha:

o  Neffe-Skocinska, K., Lalowski, P., Gocalinska, E., & Zielinska, D. (2022). Kombucha — fermentowany nap6j
herbaciany o  wilasciwosciach  prozdrowotnych. = Przemyst  Spozywczy, 2022, 19-22.
https://doi.org/10.15199/65.2022.5.3

Natomiast w publikacjach:
o  Kruk, M., Pochylski, S., Neffe-Skocinska, K., & Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Napdj herbaciany Kombucha

jako baza do produkcji innowacyjnych napojoéw niskoalkoholowych. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-

Warzywny. Fermentation, Fruits and Vegetable Industry , 2022 , 34-36. https://d0i.org/10.15199/64.2022.2.6;

e Jablonska A., Kruk M., Neffe-Skocifiska K.: The usefulness of fermented Kombucha tea for the production of
low-alcoholic drinks., ZYWNOSC - Nauka Technologia Jako$¢, Polskie Towarzystwo Technologow
Zywnoéci, 2023, 30, 3 (136), 198 — 211. https://doi.org/10.15193/zntj/2023/136/462.

razem z zespolem badawczym opisaliSmy mozliwe wykorzystanie Kombuchy w technologii
produkcji niskoalkoholowych napojow funkcjonalnych.

Procesy oksydacyjne w technologii zywnosci i ich prozdrowotny wpltyw na zdrowie sa
zwigzane istotnie z moimi aktualnymi zainteresowanymi naukowymi i sg dalej rozwijane. We
wspotpracy z IBPRS-PiB w Warszawie miatam okazje obserwowac nowa technologie uzycia octu
jabtkowego do produkcji ekologicznych szynek oraz bada¢ jako$¢ mikrobiologiczna,
fizykochemiczna i sensoryczng tych produktow. Podjete dziatania sa kontynuowane, a dotychczas
uzyskane wyniki badan zostaty opisane przez zespot badawczy w publikacji:

o Lepecka, A., Szymanski, P., Okon, A., Siekierko, U., Zielinska, D., Trzaskowska, M., Neffe-Skocinska, K.,

Sionek, B., Kajak-Siemaszko, K., Karbowiak, M., Kotozyn-Krajewska, D., & Dolatowski, Z. J. (2023). The

Influence of the Apple Vinegar Marination Process on the Technological, Microbiological and Sensory
Quality of Organic Smoked Pork Hams. Foods, 12, 1-16. https://doi.org/10.3390/foods12081565

W Dbadaniach zaobserwowano, ze szynki z dodatkiem octu jabtkowego charakteryzowaty sig¢
nizszg warto$cig pH, wyzszym potencjatem oksydacyjno-redukujagcym oraz TBARS, bardzo
dobra jakoscia mikrobiologiczng (ogdlna liczba drobnoustrojow, liczba bakterii kwasu
mlekowego, liczba bakterii octowych, liczba lub obecnos¢ bakterii chorobotworczych) i dobra
jakoscig ogdlng. Badacze stwierdzili, ze mozliwe jest wyprodukowanie szynek wieprzowych bez
dodatku soli peklujacej, wykorzystujac jako marynate naturalny ocet jabtkowy. Ocet jabtkowy
korzystnie wptynat na stabilno$¢ przechowalnicza produktow, nie tracac przy tym ich wlasciwosci
sensorycznych.

Za najwazniejsze osiagniecie naukowe tej czgsci dzialania uwazam przygotowanie
publikacji o charakterze przegladowym i technologicznym, ktore oprocz wartosci naukowej

przedstawiajg tez warto$¢ praktyczng. Pomimo duzego potencjatu i szerokich mozliwosci
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aplikacyjnych wykorzystywanie bakterii kwasu octowego na skale masowg jest jednak wcigz
ograniczone. Tego typu prace technologiczne, publikowane w polskich periodykach wskazuja

nowe, korzystne rozwigzania dla przemystu spozywczego.

5.2.4. Jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne ekologicznych produktow pochodzenia

zwierzecego i roslinnego

Kolejnym tematem badawczym, w realizacji ktorego bralam udzial wraz z zespotem
innych badaczy z trzech jednostek naukowych UP w Lublinie, SGGW i IBPRS w Warszawie,
byto badanie ekologicznych produktoéw pochodzenia zwierzgcego i roslinnego. Badania byly
realizowane w ramach $rodkow MRIRW na badania podstawowe na rzecz rolnictwa
ekologicznego, we wspotpracy osrodkéw naukowych i wybranych zaktadow przetworstwa
migsnego 1 mlecznego produkujacych certyfikowane wyroby ekologiczne. Wyniki badan zostaty
opublikowane w artykutach o zasiggu migdzynarodowym i w rozdziatach z monografii.

Pierwszym kierunkiem badawczym byta ocena mozliwosci produkowania wedlin bez
uzycia popularnych w przemysle konwencjonalnym soli peklujacych opartych na azotanach 11 i
V. Uzyskane wyniki badan opisano w czterech rozdzialach z monografii i koncentrowaty si¢ one
na jako$ci wytworzonych wyroboéw migsnych, zastosowaniu serwatki kwasowej jako alternatywy
dla tradycyjnych soli peklujacych oraz ale na ocenie bezpieczenstwa zdrowotnego takich
produktow. W dwoch rozdziatach monograficznych autorzy ocenili jako$¢ zaprojektowanych
ekologicznych wyrobdéw migsnych oraz dokonali oceny ryzyka zdrowotnego:

o Neffe-Skocinska, K., Trafiatek, J., Kotozyn-Krajewska, D., & Dolatowski, Z. (2018). Ocena ryzyka

zdrowotnego ekologicznych produktow migsnych wyprodukowanych bez uzycia azotanow 1111 V. W J.

Stupski, T. Tarko, & I. Drozdz (red.), Surowce pochodzenia zwierzgecego jako zrdédlo sktadnikéw

bioaktywnych : [XIIl Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$¢ XXI wicku ,,Zywno$¢ a skladniki

bioaktywne”, 24-25 wrzesnia 2018] (s. 64—74). Oddziat Matopolski Polskiego Towarzystwa Technologdéw

Zywnosci.

o Neffe-Skocinska, K., Stadnik, J., Keska, P., & Kotozyn-Krajewska, D. (2016). Jakos¢ ekologicznych
poledwic surowo dojrzewajacych w zaleznos$ci od zastosowanej technologii produkcji. W A. Duda-Chodak,

D. Najgebauer-Lejko, 1. Drozdz, & T. Tarko (red.), Rola proceséw technologicznych w ksztattowaniu

jakosci zywnosci (s. 228-237). Oddzial Matopolski Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

W kolejnych pracach monograficznych ocenie podlegaty ekologiczne produkty migsne
surowo dojrzewajace pod katem ich bezpieczenstwa mikrobiologicznego, w tym zagrozenia jakie
niesic zakazanie takich wyrobow patogenem zywnoS$ci Listeria monocytogenes oraz
przeanalizowaniu procesu biokonserwacji takich wyrobow przez dziatania bakterii LAB:

e  Trzaskowska, M., Neffe-Skocinska, K., Kotozyn-Krajewska, D., Kurc, M., & Krajmas, P. (2015). Analiza
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przezywalnosci bakterii L. monocytogenes w ekologicznych wedlinach dojrzewajacych w czasie
przechowywania. W J. Stadnik & 1. Jackowska (red.), Bezpieczenstwo zdrowotne ZzywnosSci. Aspekty
mikrobiologiczne, chemiczne i ocena towaroznawcza (s. 331-338). Wydawnictwo Naukowe PTTZ.

o Wojciak, K., Neffe-Skocinska, K., Karwowska, M., & Krajmas, P. (2015). Bezpieczenstwo
mikrobiologiczne migsnych produktéw ekologicznych. W J. Stadnik & 1. Jackowska (red.), Bezpieczenstwo
zdrowotne zywno$ci. Aspekty mikrobiologiczne, chemiczne i ocena towaroznawcza(s. 359-370).

Wydawnictwo Naukowe PTTZ.

Drugim kierunkiem badawczym bylo opracowanie produkcji ekologicznych serow
podpuszczkowych i twarogowych na bazie mleka koziego i krowiego z wykorzystaniem serwatki
kwasowej i/lub lokalnych kultur startowych opracowanych z polskich szczepow bakterii
potencjalnie probiotycznych (kolekcja SGGW w Warszawie). Wyniki opublikowano w dwoch
artykutach naukowych. W publikac;ji:

o Kajak-Siemaszko, K., Zielinska, D., Lepecka, A., Jaworska, D., Okon, A., Neffe-Skocinska, K.,
Trzaskowska, M., Sionek, B., Szymanski, P., Dolatowski, Z. J., & Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Effect of

Lactic Acid Bacteria on Nutritional and Sensory Quality of Goat Organic Acid-Rennet Cheeses. Applied
Sciences-Basel, 12, 1-21. https://doi.org/10.3390/app12178855

zesp6t badaczy Z SGGW 1 IBPRS-PiB w Warszawie podjat si¢ oceny przydatnosci wybranych
szczepow Lactobacillus, wyizolowanych wczeéniej z spontanicznie fermentowanej zywnosci,
jako kultur starterowych w produkcji ekologicznych serow kozich kwasowo-podpuszczkowych
w warunkach przemystowych. W badaniach oceniono sktad podstawowy oraz wptyw kultur
startowych na wiasciwosci fizykochemiczne, mikrobiologiczne, sensoryczne i teksturalne serow
kozich podczas produkcji i przechowywania. Stwierdzono wysoka liczb¢ bakterii LAB w
probkach sera na poziomie okoto 8 log CFU/g. Sery wytworzone z dodatkiem kultur bakterii
Levilactobacillus brevis B1 i Lactiplantibacillus plantarum Os2 wykazaly korzystniejsze
wskazniki jakosci lipidéw niz sery kontrolne z dodatkiem kwasnej serwatki. Czas dojrzewania
serow istotnie zmienit ich konsystencje — staty si¢ one bardziej migkkie i elastyczne oraz mniej
wilgotne. Natomiast w publikacji:

e Lepecka, A., Okon, A., Szymanski, P., Zielinska, D., Kajak-Siemaszko, K., Jaworska, D., Neffe-Skocinska,
K., Sionek, B., Trzaskowska, M., Kotozyn-Krajewska, D., & Dolatowski, Z. J. (2022). The Use of Unique,
Environmental Lactic Acid Bacteria Strains in the Traditional Production of Organic Cheeses from
Unpasteurized Cow’s Milk. Molecules, 27, 1-18. https://doi.org/10.3390/molecules27031097

ten sam zespot badaczy w warunkach przemystowych wytwarzat trzy rodzaje seréw kwasowo-
podpuszczkowych z uzyciem tych samych lokalnych kultur startowych LAB, ale na bazie
niepasteryzowanego mleka krowiego. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze sktad
podstawowy byt typowy dla serow poéttwardych, czesciowo odttuszczonych. Sery byty bogate w
kwasy ttuszczowe omega-3, -6, -9 oraz sprzezony kwas linolowy (CLA) i charakteryzowaty sie

dobrymi wskaznikami jakosci lipidow (LQI). Wszystkie sery charakteryzowaly si¢ wysoka
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zawartoscig bakterii LAB, Enterobacteriaceae, drozdzy, plesni i gronkowcow, co jest typowsa
mikroflorg dla niepasteryzowanych produktéw mlecznych. Aktywnos¢ wody, pH i ogolna
kwasowo$¢ byly typowe, a uzyskane wyniki badan wskazuja na mozliwos¢ wykorzystania
srodowiskowych szczepow LAB w produkcji  wysokiej jakosci serow kwasowo-
podpuszczkowych ich dziatanie biokonserwujace, jednak ze wzgledu na jako$¢ mikrobiologiczng
serow nalezy zwroci¢ szczeg6lng uwage na higieng podczas procesu produkcji.
Kontynuujagc opisywany temat moich zainteresowan badawczych warto przytoczyé
publikacje
o Trzaskowska, M., Neffe-Skocinska, K., Okon, A., Zielinska, D., Szydlowska, A., Lepecka, A., & Kotozyn-

Krajewska, D. (2022). Safety Assessment of Organic High Protein Bars during Storage at Ambient and
Refrigerated Temperatures. Applied Sciences-Basel, 12, 1-14. https://doi.org/10.3390/app12178454,

w ktorej razem z zespotem badaczek z SGGW i IBPRS-PiB miatam mozliwos$¢ analizowac jakosc¢
i bezpieczenstwo zdrowotne batonow wysokobiatkowych podczas przechowywania w
temperaturze pokojowej i chtodniczej na podstawie wybranych wskaznikow mikrobiologicznych
I chemicznych. W publikacji poruszono wazny temat przemian tluszczow, proteolizy biatek w
kierunku amin biogennych, powstawania mikotoksyn, czy bezpieczenstwa mikrobiologicznego.
Opierajac si¢ na wynikach autorzy stwierdzili, Zze wybrane warianty batondw mozna
przechowywa¢ przez co najmniej 3 miesigce. Oprocz standardowych parametrow
bezpieczenstwa, unikalnym i skutecznym sposobem zwigkszenia bezpieczenstwa batonow jest
kontrola obecnosci B. cereus i innych mikroorganizméw opornych na niskg aktywnos$¢ wody.

Za najwazniejsze osiggnigcie naukowe tej czgsci dziatania uwazam mozliwosé
analizowania na podstawie wybranych wskaznikow mikrobiologicznych i chemicznych r6znego

typu zywnosci ekologicznej pod katem jakos$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego.

5.2.5. Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnos$ci w aspekcie postepowania konsumentéow

W tej kategorii moich zainteresowan naukowych umiescitam publikacje dotyczace
aspektow i zjawisk spotecznych, z naciskiem na tematyke marnotrawstwa zywnosci.

W projekcie pt. ,,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej 2zywnosci
i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci" (akronim
PROM), zrealizowanym w ramach konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju
"Gospostrateg” (Gospostrategl/385753/1/NCBR/2018) pod kierownictwem Pani Profesor
Danuty Kotozyn-Krajewskiej petnitam rol¢ wykonawcy. Do moich zadan nalezalo przede
wszystkim ocena bezpieczenstwa mikrobiologicznego 1 fizykochemicznego produktow

zywnosciowych po uptywie daty minimalnej trwalo$ci. Prowadzone badania przez caty zespot
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badawczy obejmowaly zarowno metody ankietowe i laboratoryjne. Rezultatem wykonanych
badan byly dwie publikacje naukowe:
o Trzaskowska, M., Lepecka, A., Neffe-Skocinska, K., Marciniak-Lukasiak, K., Zielinska, D., Szydtowska,
A., Bilska, B., Tomaszewska, M., & Kotozyn-Krajewska, D. (2020). Changes in Selected Food Quality
Components after Exceeding the Date of Minimum Durability—Contribution to Food Waste Reduction.
Sustainability, 12, 1-22. https://doi.org/10.3390/su12083187
e Zielinska, D., Bilska, B., Marciniak-L.ukasiak, K., Lepecka, A., Trzaskowska, M., Neffe-Skocinska, K.,

Tomaszewska, M., Szydlowska, A., & Kotozyn-Krajewska, D. (2020). Consumer Understanding of the Date
of Minimum Durability of Food in Association with Quality Evaluation of Food Products After Expiration.
International ~ Journal ~ of  Environmental Research and  Public  Health, 17, 1-19.
https://doi.org/10.3390/ijerph17051632

Badania miaty na celu zbadanie wiedzy i zrozumienia respondentow w zakresie znakowania
produktéw spozywczych, a takze ocen¢ jakosci mikrobiologicznej, fizykochemicznej i
sensorycznej wybranych produktéw zywno$ciowych w terminie i po uplywie daty minimalne;j
trwato$ci podanej na etykiecie przez producenta. Stwierdzono, ze wigkszo$¢ respondentow ma
trudno$ci z rozrdznieniem i1 zrozumieniem terminéw podanych na opakowaniu produktow
zywnosciowych i ze znaczna cze$¢ ankietowanych spozywa produkty spozywcze po uplywie
terminu przydatnosci do spozycia. Badania laboratoryjne produktéw oznaczonych data
minimalnej trwato$ci potwierdzity bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktéw nawet po pot
roku od daty przydatnosci do spozycia. Pozostale cechy (konsystencja, barwa i jakos¢
sensoryczna) nieznacznie zmienity si¢ w ciggu 6 miesigcy przechowywania badanej zywnosci.
Konkluzja z przeprowadzonych badan jest rozwazenie mozliwosci wydluzenia terminu
przydatnosci do spozycia wybranych artykulow spozywczych trwatego uzytku, co pozwolitoby
na legalne przekazywanie takich produktow organizacjom pozytku publicznego, a tym samym
ograniczenie marnowania Zywnosci.
Kolejna publikacja naukowa napisang w tematyce zjawiska marnotrawstwa zywnos$ci byt
artykut:
o Neffe-Skocinska, K., Tomaszewska, M., Bilska, B., & Kotozyn-Krajewska, D. (2020). Zachowania

starszych konsumentéw wobec zjawiska marnotrawstwa zywnosci. ZYWNOSC - Nauka Technologia
Jakos¢, 27, 122-136. https://10.15193/zntj/2020/122/327

ktorego celem byta ocena zachowan w grupie Senioré6w wobec zjawiska marnotrawstwa zywnosci
oraz ocena znajomosci informacji umieszczanych na opakowaniach produktow spozywczych. W
wyniku przeprowadzonych badan ankietowych stwierdzono, Zze osoby starsze deklarujg rzadsze
wyrzucanie produktow zywnos$ciowych w poréwnaniu z pozostalymi grupami wiekowymi,
wykazuja one dezorientacj¢ w rozumieniu zwrotdw ,,nalezy spozy¢ do...” i ,najlepiej spozy¢

przed...” oraz w rozrdznianiu produktow zywnosciowych trwatych od tatwo psujacych sig.
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Innym zagadnieniem wigzacym si¢ z badaniami zachowan konsumentéw jest odpowiednia
edukacja dzieci w tematyce =zasad zdrowego odzywiania oraz zasad higienicznego
przygotowywania positkow. W ramach projektu edukacyjno-badawczego "ABC of Healthy
Eating” (3 edycje) powstata publikacja naukowa poruszajaca tg tematyke :

e Tomaszewska, M., Neffe-Skocinska, K., Trzaskowska, M., Trafiatek, J., Wadolowska, L., & Hamutka, J.
(2021). Self-reported food safety knowledge and practices of early-school-aged children — a result of analysis
in towns near the Warsaw city. British Food Journal, 123 , 2461-2477. https://doi.org/10.1108/bfj-09-2020-
0797

Wyniki badan dotycza przede wszystkim profilaktyki zatru¢ pokarmowych i mogg stanowic
zrodto wiedzy dla opickunow dzieci.

Za najwazniejsze osiagnigcie tej czesci dziatalnosci naukowej uwazam ocen¢ zachowan
konsumentoéw, w roéznych przedziatach wiekowych, zaréwno w aspekcie zjawiska marnowania
zywnosci, jak 1 edukacji dzieci i ich opickunéw w temacie zdrowego odzywiania, czy
przestrzegania zasad higieny osobistej podczas przygotowywania i spozywania positkow. Istnieje
uzasadnione wskazanie do prowadzenia aktywnej polityki publicznej i kampanii edukacyjnych na

wyzej wymienione tematy.

Podsumowanie dorobku naukowego

Prowadzona przeze mnie praca naukowa, w okresie przed i po uzyskaniu stopnia doktora,
dotyczy przede wszystkim zagadnien zwigzanych z projektowaniem funkcjonalnych kultur
startowych i nowych, bezpiecznych produktow zywnosciowych pochodzenia zwierzecego lub
roslinnego, wykazujacych potencjat prozdrowotny.

Najwazniejsze aspekty dziatalno$ci naukowej z opisywanego okresu czasu streScitam ponize;j:

a. Dorobek naukowy:

e Wspoétautorstwo tacznie 48 artykutow i rozdzialow w recenzowanych monografiach
naukowych (7 z nich przed i 41 po uzyskaniu stopnia doktora); 27 artykutéw zamieszczonych
jest w bazie Web of Science Core Collection;

e Wspotautorstwo tacznie 31 doniesien konferencyjnych
(9 z nich przed i 22 po uzyskaniu stopnia doktora);

e Udziat w realizacji 13 projektéw naukowych, w tym 2 w roli kierownika
(5 z nich przed i 8 po uzyskaniu stopnia doktora);

o  Wspodlautorstwo 5 zgloszen sekwencji nukleotydéw szczepow AAB w rejonie genu 16S DNA
do bazy danych NCBI, rok 2023 (o numerach: 0Q597203, 0Q594827, 0Q594826,
0Q594752, 0Q594751);

e Wspotautor patentu krajowego numer Pat.226236, 2017 rok.
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b. Bibliometria:

e l.aczna liczba publikacji: 36

e Laczny Impact Factor: 90,649;

e ljaczna liczba punktow MNiSW: 2666

e h-index (cytowania Scopus): 11;

e h-index (cytowania WoS): 11;

e laczna liczba cytowan wg Web of Science, Core Collection: 670 (bez autocytowan 648);

e ©aczna liczba cytowan wg SCOPUS: 786 (bez autocytowan 752).

c. Nagrody za osiagniecia naukowe:

e rok 2022: Nagroda zespotowa I stopnia JM Rektora SGGW za osiagnigcia naukowe;

e lata 2023, 2021, 2018, 2015: Nagroda zespotowa Il stopnia JM Rektora SGGW za osiagnigcia
naukowe;

e rok 2020: Wyrdznienie wystgpienia ustnego na konferencji migdzynarodowej ICEEWM
2020: 22nd International Conference on Environment, Energy and Waste Management nt.
,Consumer Knowledge and Behavior in the Aspect of Food Waste”, Amsterdam, Holandia,

e rok 2012: Stypendium dla doktorantdéw przyznawanego przez Samorzad Wojewoddztwa
Mazowieckiego w ramach Projektu systemowego Programu Operacyjnego Kapital Ludzki
2007-2013,Priorytetu VIII Regionalne kadry gospodarki, Dziatania 8.2 Transfer wiedzy,
Podziatania 8.2.2 Regionalne Strategie Innowacji. Tematyka ,,Potencjatl naukowy wsparciem
dla gospodarki Mazowsza — stypendia dla doktorantow”;

e rok 2014: Nagroda specjalna przyznana za doniesienie naukowe prezentowane w ramach
"19th Conference of Young Researchers Section of Polish Society of Food Technologists -

3rd International Session: Food Science Horizon, SGGW, Warszawa.
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6. Informacja o wykazywaniu si¢ istotna aktywno$cia naukowa albo artystyczna
realizowana w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury,

w szczegolnoSci zagranicznej

W ramach mojej dziatalno$ci naukowej, zaréwno przed jak i po uzyskaniu stopnia doktora,
wspolpracowatam z jednostkami krajowymi i zagranicznymi. Jednostki naukowe wymienitam
w kolejnos$ci intensywnosci wspdlnych dziatan naukowych:

1. Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Zaktad
Technologii Migsa i Zarzadzania Jako$cig (UP w Lublinie);

2. Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego —
Panstwowy Instytut Badawczy w Warszawie, Zaktad Technologii Migsa i Tluszczu
w Warszawie (IBPRS-PIB) ;

3. Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechniki L.odzkiej (ITFiM);

4. Shahid Beheshti University of Medical Sciences and Health Services (SBMU; Teheran,
Iran)®;

5. w konsorcjum w ramach projektu badawczego: Instytut Ochrony Srodowiska-PI1B (I0S-PIB),
Uniwersytet Warminsko-Mazurski (UWM), Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu (UP),
Akademia Wychowania Fizycznego w Bialej Podlaskiej (AWF);

6. w konsorcjum w ramach projektu edukacyjno-badawczego: The University of Zagreb
(UNIZG; Zagrzeb, Chorwacja), The University of Tuscia (UNITUS; Viterbo, Wiochy),
Estonian University of Life Sciences (EMU; Tartu, Estonia), University of Applied Sciences
(MUAS; Miinchen, Niemcy);

7. *wspotpraca miedzynarodowa z Uniwersytetem w Banja Luka w Bosni 1 Hercegowinie
w ramach programu Erasmus+ (pobyt 20-25.05.2024).

8. *wspotpraca migdzynarodowa dydaktyczna w ramach programu Erasmus+ z University of
Banja Luka w Bosni i Hercegowinie, rok akademicki 2023/2024 (planowany wyjazd
20.05.2024).

& Wspolpraca publikacyjna 12 jednostek naukowych: 1. Phytochemistry Research Center, Shahid Beheshti University of
Medical Sciences, Tehran 1991953381, Iran; 2. LEPABE—Department of Chemical Engineering, Faculty of Engineering,
University of Porto, 4200-465 Porto, Portugal; 3. Department of Biology and Ecology, Faculty of Science and Mathematics,
University of Ni§, 18000 Nis, Serbia; 4. Department of Food Gastronomy and Food Hygiene, Warsaw University of Life Sciences
(WULS), 02-776 Warszawa, Poland; 5. Noncommunicable Diseases Research Center, Bam University of Medical Sciences, Bam
44340847, Iran; 6. Student Research Committee, School of Medicine, Bam University of Medical Sciences, Bam 44340847, Iran;
7. Department of Zoology, Annamalai University, Annamalai Nagar 608002, Chidambaram, India; 8. Department of Biomedicine,
Faculty of Medicine, University of Porto, 4200-319 Porto, Portugal; 9. Department of Toxicology, University of Medicine and
Pharmacy of Craiova, 200349 Craiova, Romania; 10. Institute for Research and Innovation in Health (i3S), University of Porto,
4200-135 Porto, Portugal; 11. Laboratory of Neuropsychophysiology, Faculty of Psychology and Education Sciences, University
of Porto, 4200-135 Porto, Portugal; 12. Department of Clinical Pharmacy, University of Medicine and Pharmacy of Craiova,
200349 Craiova, Romania.
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przedstawia Tabela 1 i 2.

Tabela 1. Publikacyjna wspélpraca naukowa

Wspolpraca

Aktywnos¢ publikacyjna

Punkty

SGGW — UP w Lublinie

Keska Paulina, Stadnik Joanna, Wojciak Karolina, Neffe-
Skocinska Katarzyna: Physico-chemical and proteolytic
changes during cold storage of dry-cured pork loins with
probiotic strains of LAB, International Journal of Food
Science and Technology, vol. 2019, 2019, s.1-11,
DOI:10.1111/ijfs.14252

70

2,773

Neffe-Skocinska Katarzyna, Okon Anna, Kotozyn-
Krajewska Danuta, Dolatowski Zbigniew: Amino acid
profile and sensory characteristics of dry fermented pork
loins produced with a mixture of probiotic starter cultures,
Journal of the Science of Food and Agriculture, nr 9, 2017,
s. 2953-2960, DOI:10.1002/jsfa.8133

100

2,379

Keska Paulina, Stadnik Joanna, Neffe-Skocinska
Katarzyna, Kotozyn-Krajewska Danuta:  Kultury
starterowe w produkcji surowo dojrzewajacych wyrobow
migsnych, Przemyst Spozywczy, nr 8, 2016, 58,60-62,64,
DOI:10.15199/65.2016.8.5

20

Neffe-Skocinska Katarzyna, Stadnik Joanna, Keska
Paulina, Kotozyn-Krajewska Danuta:Jakos$¢ ekologicznych
poledwic surowo dojrzewajacych w zaleznosci od
zastosowanej technologii produkcji, W: Rola procesow
technologicznych w ksztattowaniu jakosci zywno$ci /
Duda-Chodak Aleksandra[i in.]J(red.), 2016, Oddziat
Matopolski  Polskiego  Towarzystwa  Technologow
Zywnosci, ISBN 978-83-937001-6-5, s. 228-237

Rozdziat w monografii

Neffe-Skocinska Katarzyna, Wojciak Karolina, Zielinska
Dorota: Probiotic microorganisms in dry fermented meat
products, W: Probiotics and prebiotics in human nutrition
and health / Rao Venketeshwer, Rao Leticia (red.), 2016,
InTech, ISBN 978-953-51-2476-4 online, s.279-300,
DOI:10.5772/64090

Rozdziat w monografii
anglojezycznej

Neffe-Skocinska Katarzyna, Jaworska Danuta, Kotozyn-
Krajewska Danuta, Dolatowski Zbigniew, Jachacz-Jowko
Luiza: The effect of LAB as probiotic starter culture and
green tea extract addition on dry fermented pork loins
quality, Biomed Research International, 2015, s.1-9,
DOI:10.1155/2015/452757

2,134

Wojciak Karolina, Neffe-Skocinska Katarzyna, Grela
Eugeniusz, Dolatowski ~ Zbigniew: Zastosowanie = migsa
wieprzowego pochodzacego z tucznikow skarmianych
mieszanka paszowa z dodatkiem preparatu biatkowo-
ksantofilowego z lucerny do produkcji potencjalnie
probiotycznej kietbasy dojrzewajacej, ZY WNOSC - Nauka
Technologia Jakos$¢, Polskie Towarzystwo Technologow
Zywnosci, nr 4, 2015, s. 85-98,
DOI:10.15193/ZNTJ/2015/101/058

20
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Keska Paulina, Libera Justyna, Neffe-Skocinska
Katarzyna, Okon Anna, Skwarek Monika, Stadnik
Joanna, Trzaskowska Monika, Wéjciak Karolina: Bakterie
probiotyczne w surowo dojrzewajacych wedlinach, W: Rozdziat w monografii
Technologiczne ksztattowanie jakosci zywnosci / Wojciak
Karolina, Dolatowski Zbigniew (red.), 2015, Wydawnictwo
Naukowe PTTZ, ISBN 978-83-935421-9-2, s. 81-92

Witek Agata, Stadnik Joanna, Neffe-Skocinska
Katarzyna: Czynniki ksztaltujace przydatno$¢ surowca
wieprzowego do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych,
W: Technologiczne ksztattowanie jakosci zywnosci / Rozdziat w monografii
Wojciak Karolina, Dolatowski Zbigniew (red.), 2015,
Wydawnictwo Naukowe PTTZ, ISBN 978-83-935421-9-2,
s. 311-320

Wojciak  Karolina,  Neffe-Skocinska  Katarzyna,
Karwowska Matgorzata, Krajmas Pawel: Bezpieczenstwo
mikrobiologiczne migsnych produktéw ekologicznych, W:
Bezpieczenstwo zdrowotne Zywno§ci. Aspekty
mikrobiologiczne, chemiczne i ocena towaroznawcza /
Stadnik Joanna, Jackowska lzabella (red.), 2015,
Wydawnictwo Naukowe PTTZ, ISBN 978-83-935421-7-8,
s. 359-370

Rozdziat w monografii

Dolatowski Zbigniew, Jachacz Luiza, Nowaczyk Agata,
Skwarek Monika, Solska Elzbieta, Wojciak Karolina,
Kotozyn-Krajewska Danuta, Szydtowska Aleksandra,
Zielinska  Dorota, Neffe-Skocinska  Katarzyna:
Ekologiczne metody przetworstwa migsa 1 wyrobu
produktow migsnych bez stosowania dodatkow azotandw i
azotynow z uwzglednieniem wydluzania trwatosci
przechowalniczej tych produktow, W: Wyniki badan z
zakresu rolnictwa ekologicznego w 2011 roku., 2012,
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Departament
Rynkéw Rolnych. Wydzial Rolnictwa Ekologicznego,
S. 87-94, taczna liczba autorow: 11

Rozdziat w monografii

Jaworska Danuta, Neffe-Skocinska Katarzyna, Kotozyn-
Krajewska Danuta, Dolatowski Zbigniew: Survival during
storage and sensory effect of potential probiotic lactic acid
bacteria Lactobacillus acidophilus Bauer and Lactobacillus 70 1,259
casei Bif3'/ IV in dry fermented pork loins, International
Journal of Food Science and Technology, vol. 46, nr 12,
2011, s. 2491-2497

Lepecka Anna, Szymanski Piotr, Okon Anna, Zielinska
Dorota,  Trzaskowska  Monika, Neffe-Skocinska
Katarzyna, Sionek Barbara, Kajak-Siemaszko Katarzyna,
Karbowiak Marcelina, Kotozyn-Krajewska Danuta: The
Influence of the Apple Vinegar Marination Process on the
Technological, Microbiological and Sensory Quality of
Organic Smoked Pork Hams, Foods, MDPI, vol. 12, nr 8,
2023, s. 1-16, DOI:10.3390/foods12081565

140 5,561

Kajak-Siemaszko Katarzyna, Zielinska Dorota, Lepecka
Anna, Jaworska Danuta, Okon Anna, Neffe-Skocinska
Katarzyna, Trzaskowska Monika, Sionek Barbara,
Szymanski Piotr, Kotozyn-Krajewska Danuta: Effect of
Lactic Acid Bacteria on Nutritional and Sensory Quality of 100 3,701
Goat Organic Acid-Rennet Cheeses, Applied Sciences-
Basel, MDPI, vol. 12, nr 17, 2022, s. 1-21,
DOI:10.3390/app12178855

SGGW - IBPRS-PIB

44



Zakacznik 3: Autoreferat

dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska

Lepecka Anna, Okon Anna, Szymanski Piotr, Zielinska
Dorota, Kajak-Siemaszko Katarzyna, Jaworska Danuta,
Neffe-Skocinska Katarzyna, Sionek Barbara,
Trzgskowska Monika, Kotozyn-Krajewska Danuta: The
Use of Unique, Environmental Lactic Acid Bacteria Strains
in the Traditional Production of Organic Cheeses from
Unpasteurized Cow’s Milk, Molecules, Multidisciplinary
Digital Publishing Institute (MDPI), vol. 27, nr 3, 2022,
Numer artykutu: 1097, S. 1-18,
DOI:10.3390/molecules27031097

140 4,6

Szydlowska Aleksandra, Zielinska Dorota, Trzaskowska
Monika, Neffe-Skocinska Katarzyna, Lepecka Anna,
Okon Anna, Kotozyn-Krajewska Danuta: Development of
Ready-to-Eat Organic Protein Snack Bars: Assessment of
Selected Changes of Physicochemical Quality Parameters
and Antioxidant Activity Changes during Storage, Foods,
MDPI,  vaol. 11, nr 22, 2022,  s.1-20,
DOI:10.3390/foods11223631

100 5,561

Sionek Barbara, Tambor Krzysztof, Okon Anna, Szymanski
Piotr, Zielinska Dorota, Neffe-Skocinska Katarzyna,
Kotozyn-Krajewska Danuta: Effects of Lacticaseibacillus
rhamnosus LOCK900 on Development of Volatile 140 4,927
Compounds and Sensory Quality of Dry Fermented
Sausages, Molecules, MDPI , vol. 26, nr 21, 2021, Numer
artykutu: 6454, s. 1-15, DOI:10.3390/molecules26216454

Neffe-Skocinska  Katarzyna, Okon  Anna, Zielinska
Dorota, Szymanski  Piotr, Sionek  Barbara, Kotozyn-
Krajewska Danuta: The Possibility of Using the Probiotic
Starter Culture Lacticaseibacillus rhamnosus LOCK900 in
Dry Fermented Pork Loins and Sausages Produced Under
Industrial Conditions, Applied Sciences-Basel, MDPI, vol.
10, nr 12, 2020, Numer artykutu: 4311, s.1-14,
DOI:10.3390/app10124311

100 2,679

Kotozyn-Krajewska Danuta, Zielinska Dorota, Szydtowska
Aleksandra, Neffe-Skocifiska  Katarzyna, Trzaskowska
Monika, Lepecka Anna, Dziubinska Joanna, Okon
Anna, Marciniak-tukasiak Katarzyna: Przetworstwo
produktow  roslinnych 1  zwierzecych  metodami
ekologicznymi: Badania nad innowacyjnymi
rozwigzaniami w celu poprawy cech 1 parametréw Rozdziat w monografii
sensorycznych produktow przetworstwa owocoOw i warzyw
ekologicznych z uwzglgdnieniem zachowania sktadnikow
odzywczych otrzymywanych produktéw, W: Wyniki badan
w zakresie rolnictwa ekologicznego, realizowanych w 2018
roku, 2018, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, s. 360-
374

Neffe-Skocinska Katarzyna, Trafiatek Joanna, Kotozyn-
Krajewska Danuta, Dolatowski Zbigniew: Ocena ryzyka
zdrowotnego  ekologicznych  produktéw  migsnych
wyprodukowanych bez uzycia azotanow III i V, W:
Surowce pochodzenia zwierzecego jako zrodto sktadnikow
bioaktywnych :[XIIl Konferencja Naukowa z cyklu 5
Zywnos’c’ XXI wieku ,,Zywnoéé a sktadniki bioaktywne”,
24-25 wrzesnia 2018] / Stupski Jacek, Tarko Tomasz,
Drozdz Iwona (red.), 2018, Oddziatl Matopolski Polskiego
Towarzystwa Technologow Zywnosci, ISBN 978-83-
946796-2-0, s. 64-74

Rozdziat w
monografii
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Neffe-Skocinska Katarzyna, Dybka-Stepien Katarzyna,
Antolak Hubert: Izolacja i identyfikacja szczepow bakterii
kwasu octowego o potencjalnych  wlasciwosciach 20
prozdrowotnych, ZY WNOSC - Nauka Technologia Jakos¢,
Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnoéci, vol. 26, nr 3
(120), 2019, s. 183-195, DOI:10.15193/zntj/2019/120/307

0,311

SGGW — SBMU (lIran)

Sharifi-Rad Javad, Rodrigues Célia F., Stojanovi¢-Radié¢
Zorica, Dimitrijevi¢ Marina, Aleksié¢ Ana, Neffe-
Skocinska  Katarzyna, Zielinska  Dorota, Kotozyn-
Krajewska  Danuta, Salehi Bahare, Milton  Prabu
Selvaraj: Probiotics: Versatile Bioactive Components in
Promoting Human Health, Medicina, MDPI, vol. 56, nr 9,
2020, Numer artykuhu: 433, s. 1-30,
DOI:10.3390/medicina56090433

40 2,43

Sharifi-Rad Javad, Rayess Youssef EIl, Rizk Alain
Abi, Sadaka Carmen, Zgheib Raviella, Zam
Wissam, Sestito ~ Simona, Rapposelli ~ Simona, Neffe-
Skocinska Katarzyna, Zielinska Dorota: Turmeric and Its
Major Compound Curcumin on Health: Bioactive Effects 100 4,225
and Safety Profiles for Food, Pharmaceutical,
Biotechnological and Medicinal Applications, Frontiers in
Pharmacology, vol. 11, 2020, Numer artykutu: 01021, s. 1-
23, DOI:10.3389/fphar.2020.01021

Tabela 2. Badawcza wspélpraca naukowa (udzial w projektach i staze naukowe)

Wspolpraca

Aktywnos$¢ badawcza

SGGW-UP w Lublinie

Udziat w 6 projektach naukowych w roli wykonawcy:
1. rok 2016: Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego MRIRW Tematyka:

Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami ekologicznymi: badania w
zakresie przetworstwa (w tym wedzenia) migsa oraz produktéw miesnych z ograniczeniem
dodatkow azotandéw i azotynow z uwzglednieniem wydtuzania trwatosci przechowalniczej
tych produktow.

. rok 2015: Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego MRIRW Tematyka:

Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami ekologicznymi: badania w
zakresie przetworstwa (w tym wedzenia) migsa oraz produktow migsnych z ograniczeniem
dodatkéw azotanow i azotynow z uwzglednieniem wydtuzania trwatosci przechowalniczej
tych produktow.

. rok 2013: Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego MRIRW Tematyka:

Ekologiczne metody przetworstwa miesa i wyrobu produktow migsnych bez stosowania
dodatkéw azotanow i azotynow z uwzglednieniem wydtuzania trwatosci przechowalniczej
tych produktow.

. rok 2011: Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego MRIRW Tematyka:

Ekologiczne metody przetworstwa miesa i wyrobu produktow miesnych bez stosowania
dodatkéw azotanow i azotynow z uwzglednieniem wydtuzania trwatosci przechowalniczej
tych produktow.

. 2010-2009: Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego MRIRW Tematyka:

Prowadzenie badan w przetworstwie produktow ro$linnych, zwierzecych metodami
ekologicznymi.

. 2010 — 2008: Projekt badawczy MNiSz W numer NN 312275435. Tematyka: Technologiczne

mozliwosci  zastosowania bakterii probiotycznych do produkcji surowych wedlin
dojrzewajacych.
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SGGW - IBPRS-PIB

Udziat w 2 projektach naukowych w roli wykonawcy:

1. rok 2018: Przetwoérstwo produktow ro$linnych i zwierzecych metodami ekologicznymi:
optymalizacja technologii procesow wedzenia wedlin, serow i ryb ekologicznych, Dotacja
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w 2018 r.

2. rok 2018: Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w zakresie przetwOrstwa migsa, z
ograniczeniem dodatkow azotanow i azotynoéw, w tym wykorzystanie fermentowanego mleka
roznych ras zwierzat w zakresie przetwdrstwa migsa i podrobow w celu wpltywu na
zdrowotno$¢, parametry sensoryczne i trwatos¢ wyrobow, Dotacja Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi w 2018 r.

oraz 6-miesigczny staz naukowy:
Temat: ,,Mozliwo$¢ zastosowania bakterii kwasu octowego i octu do produkcji wyrobow
migsnych; opiekun merytoryczny: dr inz. Piotr Szymanski.

SGGW- ITFiM

3-miesig¢czny staz naukowy:

Temat: ,,Izolacja bakterii kwasu octowego z kwiatow roslin uprawnych, ozdobnych i polnych
oraz identyfikacja z wykorzystaniem metod biochemicznych i molekularnych”; opiekun
merytoryczny: dr inz. Hubert Antolak.

SGGW -

PTTZ -
10$-PIB

Udziat w projekcie badawczym w roli wykonawcy:

,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywno$ci i1 efektywnego programu
racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnos$ci”, akronim: PROM, w ramach
konkursu NCBIR Gospostrateg 1/385753/INCBR/2018, okres realizacji: 2019-2021.

SGGW,
UWM, UP
Wroctaw.

Lublin, AWF

Udziat w projekcie edukacyjno-badawczym "ABC of Healthy Eating” (3 edycje) w roli
wykonawcy z ramienia SGGW.

SGGW,
UNZIG,
UNITUS,
EMU, MUAS

Udziat w projekcie edukacyjno-badawczym 2020-1-PL01-KA203-081809 pt.: “Transnational
Quality Education for Organic Food Safety - SAFE-ORGfood” w roli koordynatora
wyodrebnionego zadania 105 i wykonawcy w dwdch zadaniach 103 i 104, z ramienia SGGW.

7. Informacja o osiggnieciach dydaktycznych

Moja aktywnos$¢ dydaktyczng rozpoczetam w trakcie studiow doktoranckich w Szkole

Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Studia te rozpoczetam w 2009 roku, natomiast

w 2012 roku zostatam zatrudniona na stanowisku asystenta naukowo-dydaktycznego, a od 2014

roku zajmuj¢ stanowisko adiunkta naukowo-dydaktycznego. Od poczatku mojej dziatalnosci

dydaktycznej realizuje ze Studentami przedmioty, zarbwno w trybie stacjonarnym, jak i zaocznym

na wszystkich kierunkach prowadzonych na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW. Od

2018 roku dziatam stale przy realizacji trzech przedmiotow:

Mikrobiologia ogdlna i zywnos$ci na kierunkach Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo,

Zywienie Czlowieka i Ocena ZywnoSci;

Probiotyki i Mikrobiom na kierunku Dietetyka, Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci;

Podstawy genetyki na kierunkach Dietetyka, Zywienie Cztowieka i Ocena Zywno$ci.
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Ponad to od 2009 roku miatam okazj¢ prowadzi¢ takie przedmioty jak:

e Higiena zywnosci na kierunkach Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo, Zywienie
Czlowieka i Ocena Zywnosci;

o Jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci dla studentow studiow drugiego stopnia Dietetyki;

e Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci dla studentow studiow drugiego stopnia
Zywienia Czlowieka 1 Ocena Zywnosci, Gastronomia i  Hotelarstwo,
Miedzywydziatowych Studiow Towaroznawstwa (kierunek realizowany do 2015r);

e Zarzadzanie Jakoscia Zywnosci dla studentéw studiow drugiego stopnia Zywienia
Czlowieka i Ocena Zywnosci;

e Audytor wewnetrzny — przedmiot do wyboru dla Studentéw na kierunku Dietetyka i
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywno$ci;

e Technologia gastronomiczna dla studentéw kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena
Zywnodci i kierunku Gastronomia i Hotelarstwo;

e Technologia produktow pochodzenia zwierzgcego dla studentow kierunku Gastronomia i
Hotelarstwo;

e Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego dla studentéw kierunku Zywienie
Cztowieka i Ocena Zywnosci.

Kolejng czgsciag mojej dziatalnosci dydaktycznej jest opieka promotorska nad Studentami
realizujagcymi badawcze prace dyplomowe inzynierskie 1 magisterskie. Promotorkg prac
dyplomowych jestem od 2016 roku i do 2023 roku wypromowatam 20 Studentow (17 prac
inzynierskich i 3 prace magisterskie) na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci,
Dietetyka i Gastronomia i Hotelarstwo. Dodatkowo wykonatam 13 recenzji prac inzynierskich i
3 prac magisterskich. Wielokrotnie bytam czlonkiem komisji egzaminacyjnej egzaminu
dyplomowego.

W latach 2020-2021 bratam udzial jako koordynator wyodrgbnionego zadania
okreslonego jako Intellectual Output 5 (I05) oraz wykonawca w dwoch zadaniach 103 i [04 w
migdzynarodowym projekcie edukacyjno-badawczym SAFE-ORGfood (nr. 2020-1-PLO1-
KA203-081809; Zalacznik 7.14) kierowanym przez prof. dr hab. Joann¢ Trafiatek z SGGW.
Projekt opierat si¢ na wspolpracy pomiedzy 5 europejskimi uczelniami, a jego celem bylto
opracowanie, wdrozenie i rozpowszechnienie innowacyjnych, kompleksowych materiatlow
dydaktycznych dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci w produkcji ekologicznej. Efektem mojej
wspolpracy w ramach wyzej wymienionego dziatania byto wspotautorstwo przewodnika wraz z
gotowymi do wdrozenia instrukcjami i praktycznymi rozwigzaniami dotyczacymi bezpieczenstwa

zywnosci pt. ,Plan HACCP”, w wersji jezykowej polskiej i angielskiej (http://safe-
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orgfood.eu/intelectual-outputs/ready-to-implement/). Opracowany Przewodnik zostal tez

uzupetniony o anglojezyczny film edukacyjny z zakresu sprawnego dziatania systemu HACCP w
ekologicznym polskim przedsigbiorstwie ,bary Natury”
(https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=4xk4UJ423lA), ktory miatam przyjemnosé¢

wspottworzyé. W ramach opisywanego dziatania bratam aktywny udziat w konferencji zwigzanej

z upowszechnianiem wypracowanych w ramach projektu rezultatow intelektualnych:

e Neffe-Skocinska K.: ,E-learningowe materialty wykladowe na temat systemu bezpieczenstwa zywnosci
w produkcji ekologicznej w zakresie zagrozefn biologicznych”. Wydarzenie upowszechniajace rezultaty
intelektualne projektu SAFE-ORGfood pt. ,,Miedzynarodowa edukacja w zakresie bezpieczenstwa produktow
ekologicznych”.

Dodatkowa aktywnos$cig dydaktyczng jest moja wspolpraca z Kotem Naukowym
Zywieniowcow powotanym z ramienia Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW. Bytam
opiekunem naukowym 5 projektow, ktorych rezultaty byly prezentowane przez Studentow na
corocznych Przegladach Dorobku Kot Naukowych SGGW. Dodatkowo najlepsze projekty
zakonczyly sie przygotowaniem 5 artykutow naukowych opublikowanych w polskich
periodykach:

e Kruk Marcin, Pochylski Szymon, Neffe-Skocinska Katarzyna, Kotozyn-Krajewska Danuta: Napoj
herbaciany Kombucha jako baza do produkcji innowacyjnych napojow niskoalkoholowych, Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny. Fermentation, Fruits and Vegetable Industry, vol. 2022, nr 2, 2022,
s. 34-36, DOI:10.15199/64.2022.2.6;

o Neffe-Skocinska Katarzyna, Lalowski Piotr, Gocalinska Ewelina, Zielinska Dorota: Kombucha —
fermentowany napdj herbaciany o wtasciwosciach prozdrowotnych, Przemyst Spozywczy, Wydawnictwo
Czasopism i Ksigzek Technicznych SIGMA NOT Sp. z o.0., vol. 2022, nr 5, 2022, s. 19-22,
DOI:10.15199/65.2022.5.3;

e Kruk Marcin, Dobrowolska Antonina, Neffe-Skocinska Katarzyna: Zastosowanie potencjalnie
probiotycznych bakterii kwasu octowego do produkcji piwa Sour Ale, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Warzywny. Fermentation, Fruits and Vegetable Industry, vol. 64, nr 11-12, 2020, s. 15-19,
DOI:10.15199/64.2020.11-12.2;

o Neffe-Skocinska Katarzyna, Wojtowicz Marta, Dabrowski Michal, Jaworska Danuta: Bakterie kwasu
octowego jako potencjalne probiotyki nowej generacji, ZY WNOSC - Nauka Technologia Jakos¢, Polskie
Towarzystwo Technologéw Zywnosci, vol. 27, nr 3 (124), 2020, s. 15-27;

e Jabloniska A., Kruk M., Pochylski Sz., Neffe-Skocinska K. The usefulness of fermented Kombucha tea for
the production of low-alcoholic drinks, ZYWNOSC - Nauka Technologia Jako$¢, Polskie Towarzystwo
Technologdéw Zywnosci, 2023, 30, 3 (136), 198 — 211. DOI: 10.15193/zntj/2023/136/462.

W roku akademickim 2023/2024 planowany jest m¢j wyjazd do Bosni 1 Hercegowiny w
ramach programu Erasmus+, gdzie przeprowadze zajecia dydaktyczne z tematyki technologii
zywnosci, mikrobiologii Zywnosci, probiotykow i prebiotykow.

Swoja dziatalnos¢ dydaktyczng realizuje¢ rowniez wspotpracujac z Wyzsza Szkolg
Inzynierii i Zdrowia w Warszawie, gdzie mam mozliwo$¢ prowadzi¢ takie przedmioty jak
Mikrobiologia zywnosci, Mikrobiologia i parazytologia, czy Edukacja zywieniowa na kierunkach
studiow stacjonarnych i zaocznych. W WSIlZ w Warszawie realizuj¢ program dydaktyczny

uczelni na kierunku Dietetyka i na kierunku Kosmetologia. Pehig tez role promotora i recenzenta
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prac dyplomowych licencjackich, inzynierskich oraz magisterskich. Wielokrotnie bylam tez

cztonkiem komisji egzaminacyjnej podczas obron prac dyplomowych.

8. Informacja o osiagnieciach organizacyjnych i popularyzujacych nauke

>

Od 2023 roku petnig¢ role sekretarza Sekcji naukowej ,,Probiotyki i prebiotyki” powotanej z
ramienia Polskiego Towarzystwa Technologéw ZywnoSci.

Od 2021 roku jestem czlonkiem Sekcji Bezpieczenstwa Zywnosci Komitetu Nauk o
Zywnosci i Zywieniu PAN.

W latach 2016-2019 bytam czlonkiem Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji SGGW.

Od 2010 roku jestem cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

W latach 2015, 2019, 2022 pehitam rol¢ Przewodniczacej Komitetu Organizacyjnego
Sympozjum naukowego ,,Probiotyki i prebiotyki w zywnos$ci”. Jest to wydarzenie naukowe
organizowane przez PTTZ i SGGW cyklicznie od 2010 roku w Kirach k. Zakopanego,
podczas ktorego pelnitam tez wielokrotnie role sekretarza Komitetu Organizacyjnego.

W roku 2021 i 2023 uczestniczylam jako cztonek jury w Przegladach Dorobku Kot
Naukowych SGGW.

W latach 2021-2022 petnitam rolg edytora goscinnego wydania specjalnego ,,Probiotics in
Food and Health” w czasopi$mie ,,Applied Sciences-MDPI.

W roku 2023 petnitam role edytora goscinnego wydania specjalnego ,,Beneficial Properties
of Potential Probiotic Microorganisms” w czasopismie ,,Fermentation-MDPI (ISSN 2311-
5637).

Od roku 2023 pehie rolg ,,Review Editor” z sekcji tematycznej Food Biotechnology w
wydawnictwie Frontiers.

Popularyzowatam nauke poprzez udziat w projektach edukacyjnych, takich jak "ABC of
Healthy Eating” (3 edycje) i Junior-Edu-Zywienie — wybrane zagadnienia edukacji
zywieniowej (JEZ), w ramach ktérych wspétuczestniczylam w opracowaniu materiatlow
edukacyjnych z zakresu zasad zdrowego odzywiania przez dzieci, mikrobow w zywnosci i
zasad przestrzegania higieny w kuchni podczas przygotowywania positkow.

Popularyzuje nauke poprzez staly udziat w Festiwalach Nauki — Warszawa; udzial w Dniach
SGGW; dwukrotny udzial w wydarzeniu Piknik Naukowy na Stadionie Narodowym;
okazjonalnie prowadzac warsztaty w okolicznych zaprzyjaznionych szkotach i przedszkolach
z zakresu zasad zdrowego odzywiania przez dzieci, mikrobow w Zywno$ci 1 zasad

przestrzegania higieny w kuchni podczas przygotowywania positkow.
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» Popularyzuje nauke¢ przygotowujac artykuty popularno-naukowe:

o Zielinska D., Neffe-Skocinska K.: Bakterie §rodowiskowe — przysztos¢ i innowacyjno$¢ przemysle
spozyweczym. Mleczarskie technologie, WOMAT, 2023, 20-21;

e Neffe-Skocinska K, Zielinska D. Funkcjonalne kultury startowe do przemystu migsnego. WOMAT, 2023,
20-21;

e Kotozyn-Krajewska D., Neffe-Skocinska K.: Zdrowy zastrzyk energii. OCZY MLEKARZE, 2029, 60-61;

e . Co ma w sobie cola”; ,,Kawa na tawe”; ,,Satatowe ABC”; ,,Tecza na glowie” w czasopismie Handel,
20009.

9. Oprocz kwestii wymienionych w pkt. 1-6, wnioskodawca moze poda¢ inne informacje,

wazne z jego punktu widzenia, dotyczace jego kariery zawodowej

Od poczatku mojej $ciezki zawodowej staratam si¢ angazowaé w projekty, ktore oprocz
warto$ci naukowej maja tez warto$¢ praktyczng, wdrozeniowa lub spoteczng. Cz¢$¢ moich badan
do rozprawy doktorskiej byla realizowana w zaktadach przetworstwa migsnego, gdzie
dokonywatam skalowania rozwigzania laboratoryjnego na warunki przemystowe. W ten sposob
staram si¢ dziata¢ do dzisiaj, wykonujac badania w skali laboratoryjnej, a nastepnie pomagajac
Producentowi zywnosci wdrozy¢ nowe rozwigzania do jego zaktadu przetworczego.

W 2020 roku, wspoétpracujac z Centrum Innowacji i Transferu Technologii SGGW oraz
za zgoda JM Rektora prof. dr hab. Michata Zasady, dodatkowa $ciezka mojego rozwoju
zawodowego byto powotanie startup’u "UNISTART”, majacego status pierwszego spin-off’u
Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego. Rozwigzanie to pozwolito mi na sprawny kontakt z
Producentami zywnosci, szukajacymi nowych funkcjonalnych rozwigzan. Zwienczeniem tego
dzialania bylo pozyskanie w 2021 roku przez zespot UNISTART dofinansowania unijnego na
potrzeby realizacji projektu pt. ,,Wprowadzenie na rynek innowacyjnych kultur startowych do
zywno$ci o wlasciwosciach prozdrowotnych, dostoswanych do specyfiki populacji”

(POPW.01.01.02-1P.01-00-001/19), ktory $cisle wiaze si¢ z moimi zainteresowaniami.

(podpis wnioskodawcy)
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I. WYKAZ OSIAGNIEC NAUKOWYCH ALBO ARTYSTYCZNYCH, O KTORYCH
MOWA W ART. 219 UST. 1. PKT 2 USTAWY
I.2. Cykl powiazanych tematycznie artykulow naukowych, zgodnie z art. 219 ust. 1. pkt 2b

ustawy

Osiagnieciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego  jest monotematyczny cykl pieciu  publikacji  naukowych  pt.
»lzolacja, identyfikacja i wlasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz

technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w produkcji zywnosci”.

Publikacje wchodzace w sklad osiagni¢cia naukowego:

O1. Neffe-Skocinska K., Sionek B., Scibisz 1., Kotozyn-Krajewska D. Acid contents and the
effect of fermentation condition of Kombucha tea beverages on physicochemical, microbiological
and sensory properties. CyTA — Journal of Food, 2017, 15(4), 601-607.
https://doi.org/10.1080/19476337.2017.1321588

Punkty MEIN: 20; IF2021: 1,371; IFs-tetni: 2,7
Moj wktad w powstawanie tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu,
przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow
badar oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy.

Moy udziat procentowy szacuje na 80%.

O2. Neffe-Skocinska K., Dybka-Stepien K., Antolak H. Izolacja i identyfikacja szczepow bakterii

kwasu octowego o potencjalnych wtasciwosciach prozdrowotnych. Zywnosé - Nauka Technologia

Jakos¢ ISSN 1425-6959, 2019, 26 (3), 183 — 195. https://doi.org/10.15193/zntj/2019/120/307.
Punkty MEIN: 20; 1F2022: -; IFsjetni: -

Moj wkiad w powstawanie tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu

finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wigkszosci doswiadczen, analizie
[ interpretacji uzyskanych wynikéw badan oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym

i korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udzial procentowy szacuje na 90%.

0O3. Neffe-Skocinska K., Diugosz E., Szulc-Dabrowska L., Zielinska D. Novel Gluconobacter
oxydans strains selected from Kombucha with potential postbiotic activity. Applied Microbiology
and Biotechnology, 2023, 108:0. https://doi.org/10.1007/s00253-023-12915-4

Punkty MEIN: 100; IF2021: 5,0; IFs-etni: 5,2
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Moj wklad w powstawanie tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu
finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie
i interpretacji uzyskanych wynikéw badan oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym

i korespondencyjnym autorem pracy. Moj udzial procentowy szacuje na 70%.

O4. Neffe-Skocinska K., Karbowiak M., Kruk M., Kotozyn-Krajewska D., Zielinska D.
Polyphenol and antioxidant properties of food obtained by the activity of acetic acid bacteria
(AAB) — a systematic review. Journal of Functional Foods, 2023, 107, 105691.
https://doi.org/10.1016/j.jff.2023.105691.

Punkty MEIN: 100; IF2022: 5,6; IFs-letni: 5,3
Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji przeglgdu systematycznego,
gromadzeniu danych, analizie i interpretacji uzyskanych wynikéw przeglgdu systematycznego,
przygotowaniu, napisaniu i korekcie szkicu oraz finalnej wersji manuskryptu. Jestem pierwszym

i korespondencyjnym autorem pracy. Moj udziat procentowy szacuje na 70%.

O5. Neffe-Skocinska K., Kruk M., Scibisz L., Zielifiska D. The Novel Strain of Gluconobacter
oxydans H32 Isolated from Kombucha as a Proposition of a Starter Culture for Sour Ale Craft
Beer Production. Applied Sciences-Basel, ISSN 2076-3417, 2022, 12(6), 1-15.
https://doi.org/10.3390/app12063047.

Punkty MEIN: 100; IF2022: 2,7; IFs jemi: 2,9
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu
finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie
i interpretacji uzyskanych wynikéw badan oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym

i korespondencyjnym autorem pracy. Moj udziat procentowy szacuje na 70%.

Sumaryczny Impact Factor dla cyklu monotematycznych publikacji naukowych bedacych
podstawa do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego
wynosi 14,671 (5-letni IF = 16,1).

Suma punktéw wg punktacji MEiN wynosi 340.

! Przygotowano na podstawie Analizy bibliometrycznej Biblioteki Glownej SGGW (Zalacznik 7.15).

Impact Factor (IF) podano wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania.

Punkty MNiSW podano zgodnie z komunikatami Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (kolejno: z dnia 26 stycznia
2017r. zawierajagcym ujednolicony wykaz czasopism naukowych wraz z liczbg punktéw przyznawanych za publikacje
w tych czasopismach za lata 2013-2016; z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r. komunikat Ministerstwa Edukacji
i Nauki; z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materialow z konferencji migdzynarodowych, zasady obowiazujace za lata 2019-2021; z dnia 17 lipca
2023 w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materialdow z konferencji migdzynarodowych,
zgodnie z rokiem opublikowania.
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I1. WYKAZ AKTYWNOSCI NAUKOWEJ

I.L1. Wykaz opublikowanych ~monografii naukowych (z zaznaczeniem pozycji
niewymienionych w pkt 1.1)

Brak.

11.2.  Wykaz opublikowanych rozdzialéw w monografiach naukowych?

Lacznie opublikowatam wraz z wspotautorami 12 rozdziatéw w recenzowanych
monografiach naukowych, w tym dwa w opracowaniach zagranicznych.

Sumaryczna liczba punktéw wg punktacji MEIN wynosi 102.

Ponizszy opis systematyzuje rozdziaty wraz z wykazaniem mojego udziatu w ich powstanie.

a. Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora:
1. Jatosinska M., Neffe K., Kotozyn-Krajewska D.: Mikroorganizmy wazne z punktu widzenia
biotechnologii, W: Probiotyki w zywnos$ci / Kotozyn-Krajewska Danuta, Dolatowski Zbigniew
(red.), 2010, Wydawnictwo Naukowe PTTZ, s. 110-146.
Punkty MEiN2010: 3

MGoj udzial w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegaf na planowaniu doswiadczenia,
przygotowaniu préb miesa do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych,
wspotudziale w analizie i interpretacji uzyskanych wynikow oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu.
Rozdzial stanowit czes¢ monotematycznego cyklu sktadajgcego si¢ na mojg rozprawe doktorskq. Moj udziat

procentowy szacuje na 50%.

2. Dolatowski Z., Jachacz L., Nowaczyk A., Skwarek M., Solska E., Wojciak K., Kolozyn-
Krajewska D., Szydtowska A., Zielinska D., Neffe-Skocinska K.: Ekologiczne metody
przetworstwa migsa i wyrobu produktow migsnych bez stosowania dodatkéw azotanow
1 azotynodw z uwzglednieniem wydtuzania trwatosci przechowalniczej tych produktow, W: Wyniki
badan z zakresu rolnictwa ekologicznego w 2011 roku., 2012, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi. Departament Rynkéw Rolnych. Wydziat Rolnictwa Ekologicznego, s. 87-94.

Punkty MEiN2o11: 4

Moj udzial w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na przygotowaniu prob migsa
do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych, wspotudziale w analizie
i interpretacji uzyskanych wynikéw oraz przygotowaniu manuskryptu. Moj udzial procentowy szacuje na
10%.

2 Przygotowano na podstawie Analizy bibliometrycznej Biblioteki Gtéwnej SGGW (Zalacznik 7.15).



Zalacznik 4: Wykaz osiagni¢¢ naukowych

dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska

3. Neffe-Skocinska K., Sionek B., Trzagskowska M., Kotozyn-Krajewska D., Dziubinska J.:
Mozliwo$ci zastosowania bakterii probiotycznych w surowo dojrzewajacych produktach
migsnych, W: Nauka o zywieniu czlowieka :osiggnigcia i wyzwania / Guzek Dominika, Glabska
Dominika (red.), 2013, Wydawnictwo SGGW, ISBN 978-83-7583-546-5, s. 301-310

Punkty MEiN2013: 5

Moj udzial w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na planowaniu doswiadczenia,
przygotowaniu prob migsa do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych,
wspotudziale w analizie i interpretacji uzyskanych wynikéw oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu.

Moj udziat procentowy szacuje na 50%.

b. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora:
4. Wojciak K., Neffe-Skocinska K., Karwowska M., Krajmas P.: Bezpieczenstwo
mikrobiologiczne migsnych produktow ekologicznych, W: Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.
Aspekty mikrobiologiczne, chemiczne i ocena towaroznawcza / Stadnik Joanna, Jackowska
Izabella (red.), 2015, Wydawnictwo Naukowe PTTZ, ISBN 978-83-935421-7-8, s. 359-370
Punkty MEiN2o15: 5

Moj udziat w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na przygotowaniu prob migsa
do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych, wspétudziale w analizie

[ interpretacji uzyskanych wynikow oraz przygotowaniu manuskryptu. Mdéj udziat procentowy szacuje na
20%.

5. Witek A., Stadnik J., Neffe-Skocinska K.: Czynniki ksztattujace przydatnos¢ surowca
wieprzowego do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych, W: Technologiczne ksztattowanie
jakosci zywnos$ci / Wojciak Karolina, Dolatowski Zbigniew (red.), 2015, Wydawnictwo Naukowe
PTTZ, ISBN 978-83-935421-9-2, s. 311-320

Punkty MEiN2o15: 5
M©oj udzial w powstawaniu tego rozdzialu w monografii naukowej polegat na przygotowaniu prob miesa
do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych, wspdfudziale w analizie

i interpretacji uzyskanych wynikéw oraz przygotowaniu manuskryptu. Moj udzial procentowy szacuje na

20%.

6. Trzaskowska M., Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D., Kurc M., Krajmas P.: Analiza
przezywalnos$ci bakterii L. monocytogenes w ekologicznych wedlinach dojrzewajacych w czasie

przechowywania, W: Bezpieczenstwo zdrowotne zywnos$ci. Aspekty mikrobiologiczne,
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chemiczne i ocena towaroznawcza / Stadnik Joanna, Jackowska lzabella (red.), 2015,
Wydawnictwo Naukowe PTTZ, ISBN 978-83-935421-7-8, s. 331-338

Punkty MEiN2o15: 5
MGdj udziat w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na przygotowaniu prob miesa
do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych, wspotudziale w analizie

i interpretacji uzyskanych wynikéw oraz przygotowaniu manuskryptu. Moj udzial procentowy szacuje na

20%.

7. Keska P., Libera J., Neffe-Skocinska K., Okon A., Skwarek M., Stadnik J., Trzagskowska M.,
Wojciak K.: Bakterie probiotyczne w surowo dojrzewajacych wedlinach, W: Technologiczne
ksztattowanie jakos$ci zywno$ci / Wojciak Karolina, Dolatowski Zbigniew (red.), 2015,
Wydawnictwo Naukowe PTTZ, ISBN 978-83-935421-9-2, s. 81-92

Punkty MEiN2015: 5

Moj udzial w powstawaniu tego rozdzialu w monografii naukowej polegat na przygotowaniu prob migsa
do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych, wspétudziale w analizie

i interpretacji uzyskanych wynikow oraz przygotowaniu manuskryptu. Moj udziat procentowy szacuje na

20%.

8. Neffe-Skocinska K., Wojciak K., Zielinska D.: Probiotic microorganisms in dry fermented
meat products, W: Probiotics and prebiotics in human nutrition and health / Rao Venketeshwer,
Rao Leticia (red.), 2016, InTech, ISBN 978-953-51-2476-4 online, s. 279-300,
DOI:10.5772/64090

Punkty MEiN2o16: 5

Mo udziat w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na zaplanowaniu zgromadzeniu
literatury badawczej, przygotowaniu koncepcji i konspektu opracowania, przygotowaniu i korekcie

manuskryptu. Méj udzial procentowy szacuje na 50%.

9. Neffe-Skocinska K., Stadnik J., Keska P., Kotozyn-Krajewska D.: Jakos$¢ ekologicznych
poledwic surowo dojrzewajacych w zaleznosci od zastosowanej technologii produkcji, W: Rola
procesow technologicznych w ksztattowaniu jakosci zywnosci / Duda-Chodak Aleksandra]i
in.](red.), 2016, Oddziat Matopolski Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, ISBN 978-
83-937001-6-5, s. 228-237

Punkty MEiN2o16: 5

Mo6j udzial w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na przygotowaniu préb miesa
do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych, wspotudziale w analizie

i interpretacji uzyskanych wynikow i1 przygotowaniu manuskryptu. Méj udzial procentowy szacuje na 45%.
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10. Neffe-Skocinska K., Rzepkowska A., Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D.: Trends and
possibilities of the use of probiotics in food production, W: Alternative and replacement foods /
Holban Alina, Grumezescu Alexandru (red.), Handbook of Food Bioengineering, 2018, Academic
Press, ISBN 978-0-12-811498-8, s. 65-94, DOI:10.1016/B978-0-12-811446-9.00003-4

Punkty MEiN2o18: 50
Moj udzial w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na zaplanowaniu zgromadzeniu

literatury badawczej, przygotowaniu koncepcji i konspektu opracowania, przygotowaniu i korekcie

manuskryptu. Mdj udzial procentowy szacuje na 40%.

11. Neffe-Skocinska K., Trafiatek J., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z.: Ocena ryzyka
zdrowotnego ekologicznych produktéw migsnych wyprodukowanych bez uzycia azotanow III
i V, W: Surowce pochodzenia zwierzgcego jako zrodto sktadnikow bioaktywnych :[XIII
Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$é¢ XXI wieku ,,Zywnos¢ a sktadniki bioaktywne”, 24-25
wrzesnia 2018] / Stupski Jacek, Tarko Tomasz, Drozdz Iwona (red.), 2018, Oddziat Matopolski
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, ISBN 978-83-946796-2-0, s. 64-74

Punkty MEiN2o18: 5
Moj udzial w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na przygotowaniu prob migsa
do badan mikrobiologicznych, przeprowadzeniu analiz mikrobiologicznych, wspétudziale w analizie ryzyka

oraz udziale w interpretacji wynikow i przygotowaniu manuskryptu. Mdj udzial procentowy szacuje na
30%.

12. Kotozyn-Krajewska D., Zielinska D., Szydtowska A., Neffe-Skocinska K., Trzaskowska M.,
Lepecka A., Dziubinska J., Okon A., Marciniak-fukasiak K.: Przetworstwo produktow roslinnych
i zwierzecych metodami ekologicznymi: Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w celu
poprawy cech 1 parametrow sensorycznych produktéw przetworstwa owocOw 1 warzyw
ekologicznych z uwzglednieniem zachowania skladnikow odzywczych otrzymywanych
produktéw, W: Wyniki badan w zakresie rolnictwa ekologicznego, realizowanych w 2018 roku,
2018, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, s. 360-374

Punkty MEiN2o18: 5
MGoj udzial w powstawaniu tego rozdziatu w monografii naukowej polegat na przygotowaniu préb batonow
do badan  mikrobiologicznych 1 sensorycznych, przeprowadzeniu analiz  mikrobiologicznych

i sensorycznych, oraz na wspéfudziale przygotowaniu manuskryptu. Mdj udzial procentowy szacuje na
10%.
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11.3.  Wykaz czlonkostwa w redakcjach naukowych monografii

Brak.

11.4.  Wykaz opublikowanych artykulow w czasopismach naukowych (z zaznaczeniem prac

wchodzacych w sklad osiagniecia naukowego w pkt 1.2)3

Lacznie opublikowatam wraz z wspotautorami 36 artykuldw naukowych, w tym 27
w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie JCR.

Sumaryczny Impact Factor dla publikacji naukowych wynosi 90,649.
Suma punktéw wg punktacji MEIN wynosi 2564.

Ponizszy opis systematyzuje publikacje naukowe wraz z wykazaniem mojego udziatu w ich powstanie.

Publikacje wchodzace w sktad osiggnigcia naukowego 0znaczono *.

a. Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora:

1. Neffe K., Kotozyn-Krajewska D.: Mozliwoséci zastosowania bakterii probiotycznych w
dojrzewajacych produktach migsnych, ZYWNOSC - Nauka Technologia Jako$¢, Polskie
Towarzystwo Technologdéw Zywnoéci, nr 5, 2010, s. 167-177

Punkty MEiN2o10: 9; IF2010: 0,157
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na zaplanowaniu, przygotowaniu i
przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow oraz
przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Artykut stanowit czes¢ monotematycznego cyklu sktadajgcego sie

na mojq rozprawe doktorskq. Moj udziat procentowy szacuje na 70%.

2. Jaworska D., Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z.: Survival during
storage and sensory effect of potential probiotic lactic acid bacteria Lactobacillus acidophilus
Bauer and Lactobacillus casei Bif3'/ IV in dry fermented pork loins, International Journal of Food
Science and Technology, vol. 46, nr 12, 2011, s. 2491-2497.

Punkty MEiN2o11: 25; 1F2013: 1,259

3 Przygotowano na podstawie Analizy bibliometrycznej Biblioteki Gtownej SGGW (Zalacznik 7.15).

Impact Factor (IF) podano wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania.

Punkty MNiSW podano zgodnie z komunikatami Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (kolejno: z dnia 26 stycznia
2017r. zawierajacym ujednolicony wykaz czasopism naukowych wraz z liczba punktow przyznawanych za publikacje
w tych czasopismach za lata 2013-2016; z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r. komunikat Ministerstwa Edukacji
i Nauki; z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materiatow z konferencji miedzynarodowych, zasady obowiazujace za lata 2019-2021; z dnia 17 lipca
2023 w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatow z konferencji mi¢edzynarodowych ),
zgodnie z rokiem opublikowania.



Zalacznik 4: Wykaz osiagni¢¢ naukowych

dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska

Moj udzial w powstawaniu te] pracy badawczej polegal na zaplanowaniu, przygotowaniu i
przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji wybranych wynikow oraz przygotowaniu
i korekcie manuskryptu. Jestem korespondencyjnym autorem pracy. Artykul stanowil czesé

monotematycznego cyklu skladajgcego si¢ na mojq rozprawe doktorskq. Moj udziat procentowy szacuje na
40%.

3. Neffe-Skocinska K., Gierejkiewicz M., Kotozyn-Krajewska D.: Optymalizacja warunkoéw
procesu fermentacji poledwic surowo dojrzewajacych z dodatkiem bakterii probiotycznych,
ZYWNOSC - Nauka Technologia Jako$¢, Polskie Towarzystwo Technologéow Zywnosci, nr 6,
2011, s. 36-46.

Punkty MEiN2o011: 9; IF2011: 0,155
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na zaplanowaniu, przygotowaniu i
przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow oraz
przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Artykut
stanowit czes¢ monotematycznego cyklu skiadajgcego si¢ na mojg rozprawe doktorskg. Moj udziat

procentowy szacuje na 80%.

4. Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D., Goryl A.: Wptyw dodatku szczepu Lactobacillus
casei LOCK 0900 i warunkéw dojrzewania na jako$¢ fermentowanych poledwic podczas
przechowywania, ZYWNOSC - Nauka Technologia Jakos¢, Polskie Towarzystwo Technologow
Zywnosci, nr 6, 2013, s. 45-59.

Punkty MEiN2013: 15; 1F2013: 0,311
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na zaplanowaniu, przygotowaniu i
przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow oraz
przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Artykul
stanowit czes¢ monotematycznego cyklu skiadajgcego si¢ na mojg rozprawe doktorskq. Moj udziat

procentowy szacuje na 50%.

b. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora:
5. Wojciak K., Neffe-Skocinska K., Grela E., Dolatowski Z.: Zastosowanie migsa wieprzowego
pochodzacego z tucznikéw skarmianych mieszanka paszowa z dodatkiem preparatu biatkowo-
ksantofilowego z lucerny do produkcji potencjalnie probiotycznej kietbasy dojrzewajace;,
ZYWNOSC - Nauka Technologia Jako$¢, Polskie Towarzystwo Technologow Zywnosci, nr 4,
2015, s. 85-98, DOI:10.15193/ZNTJ/2015/101/058
Punkty MEiN2o15: 13; 1F2015: -

10
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MGdj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na, przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych

doswiadczen, analizie i interpretacji wybranych wynikow. Mdj udzial procentowy szacuje na 5%.

6. Neffe-Skocinska K., Jaworska D., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z., Jachacz-Jowko L.:
The effect of LAB as probiotic starter culture and green tea extract addition on dry fermented pork
loins quality, Biomed Research International, 2015, s. 1-9, DOI:10.1155/2015/452757

Punkty MEiN2o15: 20; 1F2015: 2,134
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na zaplanowaniu, przygotowaniu i
przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow oraz
przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udziat

procentowy szacuje na 60%.

7. Keska P., Stadnik J., Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D.: Kultury starterowe w
produkcji surowo dojrzewajacych wyrobow migsnych, Przemyst Spozywczy, nr 8, 2016, 58,60-
62,64, DOI:10.15199/65.2016.8.5

Punkty MEiN2o16: 12; 1F2016: -
MGoj udziat w powstawaniu tej pracy polegal na zebraniu i opracowaniu czesci materiatu literaturowego

dotyczgcego tematu i przygotowaniu czesci manuskryptu. Moj udziat procentowy szacuje na 5%.

8. Neffe-Skocinska K., Okon A., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z.: Amino acid profile and
sensory characteristics of dry fermented pork loins produced with a mixture of probiotic starter
cultures, Journal of the Science of Food and Agriculture, nr 9, 2017, s. 2953-2960,
DOI:10.1002/jsfa.8133

Punkty MEiN2017: 35; 1F2017: 2,379
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na zaplanowaniu, przygotowaniu i
przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji wybranych wynikéw oraz przygotowaniu
i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udzial procentowy

szacuje na 50%.

*9. Neffe-Skocinska K., Sionek B., Scibisz I., Kotozyn-Krajewska D.: Acid contents and the
effect of fermentation condition of Kombucha tea beverages on physicochemical, microbiological
and sensory properties, CyTA-Journal of Food, vol. 15, nr 4, 2017, s. 601-607,
DOI:10.1080/19476337.2017.1321588

Punkty MEiN2o017: 20; 1F2017: 1,371
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Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu,
przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow
oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Moy

udziat procentowy szacuje na 80%.

*10. Neffe-Skocinska K., Dybka-Stepien K., Antolak H.: Izolacja i identyfikacja szczepow
bakterii kwasu octowego o potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych, ZYWNOSC - Nauka
Technologia Jako$¢, Polskie Towarzystwo Technologow Zywnoéci, vol. 26, nr 3 (120), 2019, s.
183-195, DOI:10.15193/zntj/2019/120/307

Punkty MEiN2o19: 20; 1F2019: -
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu
finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wigkszosci doswiadczen, analizie i
interpretacji uzyskanych wynikéw oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i

korespondencyjnym autorem pracy. Moj udzial procentowy szacuje na 90%.

11. Keska P., Stadnik J., Wojciak K., Neffe-Skocinska K.: Physico-chemical and proteolytic
changes during cold storage of dry-cured pork loins with probiotic strains of LAB, International
Journal of Food Science and Technology, vol. 2019, 2019, s. 1-11, DOI:10.1111/ijfs.14252
Punkty MEiN2o19: 70; 1F2019: 2,773
Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na zebraniu i opracowaniu czesci materiatu literaturowego

dotyczqcego tematu i przygotowaniu czesCi manuskryptu. Moj udzial procentowy szacuje na 5%.

12. Chlebowska—Smigiel A., Kycia K., Neffe-Skocinska K., Kieliszek M., Gniewosz M.,
Kotozyn-Krajewska D.: Effect of pullulan on physicochemical, microbiological, and sensory
quality of yogurts, Current Pharmaceutical Biotechnology, vol. 20, nr 6, 2019, s. 489-496,
DOI:10.2174/1389201020666190416151129

Punkty MEiN2019: 100; IF2019: 2,097
Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu
wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji zwigzanych z tym dziataniem wynikéw. Moj udzial

procentowy szacuje na 5%.

13. Zielinska D., Bilska B., Marciniak-Lukasiak K., Lepecka A., Trzaskowska M., Neffe-
Skocinska K., Tomaszewska M., Szydlowska A., Kotozyn-Krajewska D.. Consumer
Understanding of the Date of Minimum Durability of Food in Association with Quality Evaluation

of Food Products After Expiration, International Journal of Environmental Research and Public
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Health, Multidisciplinary Digital Publishing Institute (MDPI) , vol. 17, nr 5, 2020, Numer
artykutu: 1632, s. 1-19, DOI:10.3390/ijerph17051632

Punkty MEiN2020: 140; IF2020: 3,39
Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i

interpretacji zwigzanych z tym dziataniem wynikéw. Méj udzial procentowy szacuje na 5%.

14. Trzaskowska M., Lepecka A., Neffe-Skocinska K., Marciniak-Lukasiak K., Zielinska D.,
Szydtowska A., Bilska B., Tomaszewska M., Kotlozyn-Krajewska D.: Changes in Selected Food
Quality Components after Exceeding the Date of Minimum Durability—Contribution to Food
Waste Reduction, Sustainability, vol. 12, nr 8, 2020, Numer artykulu: 3187, s. 1-22,
DOI:10.3390/su12083187

Punkty MEiN2020: 100; IF2020: 3,251

Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i

interpretacji zwigzanych z tym dziataniem wynikéw. Méj udzial procentowy szacuje na 5%.

15. Szydlowska A., Zielinska D., Lepecka A., Trzaskowska M., Neffe-Skocinska K., Kotozyn-
Krajewska D.: Development of Functional High-Protein Organic Bars with the Addition of Whey
Protein Concentrate and Bioactive Ingredients, Agriculture (Switzerland), Multidisciplinary
Digital Publishing Institute (MDPI), vol. 10, nr 9, 2020, Numer artykutu: 390, s. 1-19,
DOI:10.3390/agriculture10090390

Punkty MEiN2020: 100; IF2020: 2,925

Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i

interpretacji zwigzanych z tym dziataniem wynikow. Moj udzial procentowy szacuje na 5%.

16. Salehi B., Dimitrijevi¢ M., Aleksi¢ A., Neffe-Skocinska K., Zielinska D., Kotozyn-Krajewska
D., Sharifi-Rad J., Stojanovi¢-Radi¢ Z., Prabu S.M., Rodrigues C.F., Martins N. Human
microbiome and homeostasis: insights into the key role of prebiotics, probiotics, and symbiotics,
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 2020, 1-14.
http://dx.doi.org/10.1080/10408398.2020.1760202

Punkty MEiN2020: 200; 1F2020: 11,176

MGoj udziat w powstawaniu tej pracy polegal na zebraniu i opracowaniu Czesci materiatu literaturowego

dotyczgcego tematu i przygotowaniu czesci manuskryptu. Moj udzial procentowy szacuje na 5%.

17. Sharifi-Rad J., Rayess Y.E., Rizk A.A., Sadaka C., Zgheib R., Zam W., Sestito S., Rapposelli

S., Neffe-Skocinska K., Zielinska D.: Turmeric and Its Major Compound Curcumin on Health:
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Bioactive Effects and Safety Profiles for Food, Pharmaceutical, Biotechnological and Medicinal
Applications, Frontiers in Pharmacology, vol. 11, 2020, Numer artykulu: 01021, s. 1-23,
DOI:10.3389/fphar.2020.01021

Punkty MEiN2020: 100; IF2020: 5,811

Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na zebraniu i opracowaniu czesci materiatu literaturowego

dotyczgcego tematu i przygotowaniu czesci manuskryptu. Moj udziatl procentowy szacuje na 5%.

18. Sharifi-Rad J., Rodrigues C.F., Stojanovi¢-Radi¢ Z., Dimitrijevi¢ M., Aleksi¢ A., Neffe-
Skocinska K., Zielinska D., Kotozyn-Krajewska D., Salehi B., Milton P.S.: Probiotics: Versatile
Bioactive Components in Promoting Human Health, Medicina, MDPI, vol. 56, nr 9, 2020, Numer
artykutu: 433, s. 1-30, DOI:10.3390/medicina56090433

Punkty MEiN2020: 40; 1F2020: 2,43
Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na zebraniu i opracowaniu czesci materiatu literaturowego

dotyczgcego tematu i przygotowaniu czesci manuskryptu. Moj udziat procentowy szacuje na 5%.

19. Neffe-Skocinska K., Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D.: Zachowania
starszych konsumentéw wobec zjawiska marnotrawstwa zywnosci, ZYWNOSC - Nauka
Technologia Jako$éé, Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, vol. 27, nr 1, 2020, s. 122-
136, DOI: 10.15193/zntj/2020/122/327

Punkty MEiN2020: 20; 1F2020: -
Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na zebraniu, opracowaniu i interpretacji materiatu

literaturowego i badawczego. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy dotyczqcego tematu

i przygotowaniu manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 25%.

20. Neffe-Skocinska K., Okon A., Zielinska D., Szymanski P., Sionek B., Kotozyn-Krajewska
D.: The Possibility of Using the Probiotic Starter Culture Lacticaseibacillus rhamnosus LOCK900
in Dry Fermented Pork Loins and Sausages Produced Under Industrial Conditions, Applied
Sciences-Basel, MDPI, vol. 10, nr 12, 2020, Numer artykulu: 4311, s. 1-14,
DOI:10.3390/app10124311

Punkty MEiN2020: 100; IF2020: 2,679

Moj wudzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na zaplanowaniu, przygotowaniu i
przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji wynikéw oraz przygotowaniu i korekcie
manuskryptu. Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Moj udzial procentowy szacuje na
60%.
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21. Neffe-Skocinska K., Wojtowicz M., Dgbrowski M., Jaworska D.: Bakterie kwasu octowego
jako potencjalne probiotyki nowej generacji, ZY WNOSC - Nauka Technologia Jakos¢, Polskie
Towarzystwo Technologdéw Zywnosci, vol. 27, nr 3 (124), 2020, s. 15-27

Punkty MEiN2020: 20; 1F2020: -
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegat na tworzeniu koncepcji i zakresu pracy,
zaplanowaniu, przygotowaniu i zebraniu danych literaturowych, przygotowaniu i korekcie manuskryptu.

Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udzial procentowy szacuje na 60%.

22. Kruk M., Dobrowolska A., Neffe-Skocinska K.: Zastosowanie potencjalnie probiotycznych
bakterii kwasu octowego do produkcji piwa Sour Ale, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Warzywny. Fermentation, Fruits and Vegetable Industry, vol. 64, nr 11-12, 2020, s. 15-19,
DOI:10.15199/64.2020.11-12.2

Punkty MEiN2020: 20; 1F2020: -
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na tworzeniu koncepcji i zakresu pracy,
zaplanowaniu, przygotowaniu i zebraniu danych literaturowych, przygotowaniu i korekcie manuskryptu.

Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udzial procentowy szacuje na 60%.

23. Tomaszewska M., Neffe-Skocinska K., Trzaskowska M., Trafiatek J., Wadolowska L.,
Hamutka J.: Self-reported food safety knowledge and practices of early-school-aged children — a
result of analysis in towns near the Warsaw city, British Food Journal, Emerald Publishing, vol.
123, nr 7, 2021, s. 2461-2477, DOI:10.1108/bfj-09-2020-0797

Punkty MEiN2021: 70; 1F2021: 3,224
M0j udzial w powstawaniu tej pracy polegat na zebraniu i opracowaniu czesci materialu literaturowego i

wynikow. Moj udziat procentowy szacuje na 5%.

24. Sionek B., Tambor K., Okon A., Szymanski P., Zielinska D., Neffe-Skocinska K., Kotozyn-
Krajewska D.: Effects of Lacticaseibacillus rhamnosus LOCK900 on Development of Volatile
Compounds and Sensory Quality of Dry Fermented Sausages, Molecules, MDPI , vol. 26, nr 21,
2021, Numer artykutu: 6454, s. 1-15, DOI:10.3390/molecules26216454

Punkty MEiN2021: 140; IF2021: 4,927
Mo6j udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na wspéttworzeniu koncepcji i zakresu pracy,
przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikéw oraz
przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem korespondencyjnym autorem pracy. Moy udzial procentowy

szacuje na 40%.
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25. Trzaskowska M., Neffe-Skocinska K., Okon A., Zielinska D., Szydlowska A., Lepecka A.,
Kotozyn-Krajewska D.: Safety Assessment of Organic High-Protein Bars during Storage at
Ambient and Refrigerated Temperatures, Applied Sciences-Basel, MDPI, vol. 12, nr 17, 2022, s.
1-14, DOI:10.3390/app12178454

Punkty MEiN2022: 100; IF2020: 2,7
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na przeprowadzeniu wybranych doswiadczen,

analizie i interpretacji wybranych wynikéw badari oraz przygotowaniu czesci i korekcie manuskryptu.

Jestem korespondencyjnym autorem pracy. Moj udziat procentowy szacuje na 25%.

26. Szydlowska A., Zielinska D., Trzgskowska M., Neffe-Skocinska K., Lepecka A., Okon A.,
Kotozyn-Krajewska D.: Development of Ready-to-Eat Organic Protein Snack Bars: Assessment
of Selected Changes of Physicochemical Quality Parameters and Antioxidant Activity Changes
during Storage, Foods, MDPI, vol. 11, nr 22, 2022, s. 1-20, DOI:10.3390/foods11223631

Punkty MEiN2022: 100; IF2020: 5,2
Mboj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i

interpretacji zwigzanych z tym dziataniem wynikéw badan. Moj udzial procentowy szacuje na 5%.

*27. Neffe-Skocinska K., Kruk M., Scibisz L, Zielinska D.: The Novel Strain of Gluconobacter
oxydans H32 Isolated from Kombucha as a Proposition of a Starter Culture for Sour Ale Craft
Beer Production, Applied Sciences-Basel, MDPI, vol. 12, nr 6, 2022, Numer artykutu: 3047, s. 1-
15, DOI:10.3390/app12063047

Punkty MEiN2o22: 100; IF2020: 2,7
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu
finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i
interpretacji uzyskanych wynikow oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i

korespondencyjnym autorem pracy. Moj udzial procentowy szacuje na 70%.

28. Neffe-Skocinska K., Lalowski P., Gocalinska E., Zielinska D.: Kombucha — fermentowany
napdj herbaciany o wiasciwosciach prozdrowotnych, Przemyst Spozywczy, Wydawnictwo
Czasopism i Ksigzek Technicznych SIGMA NOT Sp. z o0.0., vol. 2022, nr 5, 2022, s. 19-22,
DOI:10.15199/65.2022.5.3

Punkty MEiN2022: 20; 1F2022: -
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na tworzeniu koncepcji i zakresu pracy,

zaplanowaniu, przygotowaniu i zebraniu danych literaturowych, przygotowaniu i korekcie manuskryptu.

Jestem pierwszym i korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udziat procentowy szacuje na 70%.

16



Zatacznik 4: Wykaz osiggni¢¢ naukowych

dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska

29. Lepecka A., Okon A., Szymanski P., Zielinska D., Kajak-Siemaszko K., Jaworska D., Neffe-
Skocinska K., Sionek B., Trzaskowska M., Kotozyn-Krajewska D.: The Use of Unique,
Environmental Lactic Acid Bacteria Strains in the Traditional Production of Organic Cheeses from
Unpasteurized Cow’s Milk, Molecules, Multidisciplinary Digital Publishing Institute (MDPI), vol.
27, nr 3, 2022, Numer artykutu: 1097, s. 1-18, DOI:10.3390/molecules27031097

Punkty MEiN2022: 140; IF2020: 4,6
Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i

interpretacji zwigzanych z tym dziataniem wynikéw badan. Moj udzial procentowy szacuje na 5%.

30. Kruk M., Pochylski Sz., Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D.: Nap6j herbaciany
Kombucha jako baza do produkcji innowacyjnych napojow niskoalkoholowych, Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny. Fermentation, Fruits and Vegetable Industry, vol. 2022,
nr 2, 2022, s. 34-36, DOI:10.15199/64.2022.2.6

Punkty MEiN2022: 20; 1F2022: -
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na tworzeniu koncepcji i zakresu pracy,

zaplanowaniu i korekcie manuskryptu. Moj udziat procentowy szacuje na 60%.

31. Kajak-Siemaszko K., Zielinska D., Lepecka A., Jaworska D., Okon A., Neffe-Skocinska K.,
Trzaskowska M., Sionek B., Szymanski P., Kotozyn-Krajewska D.: Effect of Lactic Acid Bacteria
on Nutritional and Sensory Quality of Goat Organic Acid-Rennet Cheeses, Applied Sciences-
Basel, MDPI, vol. 12, nr 17, 2022, s. 1-21, DOI:10.3390/app12178855

Punkty MEiN2022: 100; IF2022: 2,7
Mo6j udzial w powstawaniu tej pracy polegal na przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i

interpretacji zwigzanych z tym dziataniem wynikéw badan. Moj udzial procentowy szacuje na 5%.

32. Sionek B., Szydtowska A., Zielinska D., Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D.:
Beneficial Bacteria Isolated from Food in Relation to the Next Generation of Probiotics,
Microorganisms, MDPI, vol. 11, nr 7, 2023, Numer artykulu: 1714, s. 1-21,
DOI:10.3390/microorganisms11071714

Punkty MEiN2o23: 40; 1F2023: 4,5
Moj udziat w powstawaniu tej pracy badawczej polegal na wspoftworzeniu koncepcji i zakresu pracy,

zebraniu i opracowaniu zrodet literaturowych dotyczqcych bakterii kwasu octowego oraz na korekcie

manuskryptu. Méj udzial procentowy szacuje na 20%.

*33. Neffe-Skocinska K., Karbowiak M., Kruk M., Kotozyn-Krajewska D., Zielinska D.:

Polyphenol and antioxidant properties of food obtained by the activity of acetic acid bacteria
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(AAB) — A systematic review, Journal of Functional Foods, vol. 107, 2023, s. 1-12,
DOI:10.1016/}.jff.2023.105691

Punkty MEiN2023: 100; IF2023: 5,6
Moj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji przeglgdu systematycznego,
gromadzeniu danych, analizie i interpretacji uzyskanych wynikow przeglgdu systematycznego,
przygotowaniu, napisaniu i korekcie szkicu oraz finalnej wersji manuskryptu. Jestem pierwszym i

korespondencyjnym autorem pracy. Moj udzial procentowy szacuje na 70%.

34. Lepecka A., Szymanski P., Okon A., Zielinska D., Trzaskowska M., Neffe-Skocinska K.,
Sionek B., Kajak-Siemaszko K., Karbowiak M., Kotozyn-Krajewska D.: The Influence of the
Apple Vinegar Marination Process on the Technological, Microbiological and Sensory Quality of
Organic Smoked Pork Hams, Foods, MDPI, wvol. 12, nr 8, 2023, s. 1-16,
DOI:10.3390/foods12081565

Punkty MEiN2023: 140; IF2023: 5,2
Mboj udzial w powstawaniu tej pracy polegal na przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i

interpretacji zwigzanych z tym dziataniem wynikéw badan. Moj udzial procentowy szacuje na 5%.

35. Jabtonska A., Kruk M., Neffe-Skocinska K.: The usefulness of fermented Kombucha tea for
the production of low-alcoholic drinks., ZYWNOSC - Nauka Technologia Jakos¢, Polskie
Towarzystwo Technologéw Zywnosci, 2023, 30, 3 (136), 198 — 211,
DOI: 10.15193/zntj/2023/136/462

Punkty MEiN2o23: 200; IF2023: -

Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegat na opracowaniu koncepcji badan, koordynowaniu
pracy zespotu badawczego, pomocy W interpretacji uzyskanych wynikéw oraz na korekcie manuskryptu.

Jestem ostatnim i korespondencyjnym autorem pracy. Mdj udzial procentowy szacuje na 25%.

*36. Neffe-Skocinska K., Dtugosz E., Szulc-Dagbrowska L., Zieliniska D. Novel Gluconobacter
oxydans strains selected from Kombucha with potential postbiotic activity. Applied Microbiology
and Biotechnology, 2023, 108:0, https://doi.org/10.1007/s00253-023-12915-4

Punkty MEiN2023: 100; IF2023: 5,0
Moj udzial w powstawaniu tej pracy badawczej polegatl na opracowaniu koncepcji badan, pozyskaniu
finansowania, zaplanowaniu, przygotowaniu i przeprowadzeniu wybranych doswiadczen, analizie i
interpretacji uzyskanych wynikéw oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Jestem pierwszym i

korespondencyjnym autorem pracy. Moj udzial procentowy szacuje na 70%.
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I.5. Wykaz osiggnie¢ projektowych, konstrukcyjnych, technologicznych (z zaznaczeniem
pozycji niewymienionych w pkt 1.3).

Nie dotyczy.

I1.6. Wykaz publicznych realizacji dziet artystycznych (z zaznaczeniem pozycji
niewymienionych w pkt 1.3)

Nie dotyczy.

11.7.  Wykaz wystapien na krajowych lub miedzynarodowych konferencjach naukowych
lub artystycznych, z wyszczegolnieniem przedstawionych wykladow na zaproszenie

i wykladow plenarnych

Lacznie aktywnie wspottworzylam 31 doniesien konferencyjnych, z czego:
e otrzymatam tgcznie 3 wyrdznienia za prezentacje doniesien naukowych
(2 konferencje krajowe, 1 konferencja zagraniczna),
e wyglositam 1 wyktad inauguracyjny.

Ponizszy opis systematyzuje wystapienia konferencyjne:

a. Przed uzyskaniem stopnia doktora

1. Neffe K., Jatosinska M.: Przezywalno$¢ bakterii probiotycznych w dojrzewajacych produktach
migsnych. XIV Sesja Naukowa Mtlodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnoéci nt.: ,,Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci- wyzwanie XXI wieku”,
Gdynia 21-22.05.2009, s. 103. (poster);

2. Neffe K., Skwarek M., Jaworska D., Dolatowski Z. J., Kotozyn-Krajewska D.: Zastosowanie
probiotycznego szczepu Lactobacillus casei LOCK 0908 w produkcji poledwicy surowo
dojrzewajacej. IX Konferencja Naukowa Polskiego Towarzystwa Technologéow Zywnosci z
cyklu Zywno$é XXI wieku nt.: ,,Zywnoéé wzbogacona i nutraceutyki”, Krakoéw 18-19 czerwca
2009 (poster — wyrézniony; Zalacznik 7.2);

3. Jatosinska M., Neffe K., Kotozyn- Krajewska D. (2010): Proba wykorzystania bakterii
probiotycznych do produkcji wedlin  surowo dojrzewajacych. Sympozjum Naukowe
,»Probiotyki w zywnosci”, Kiry, 15-16 kwietnia 2010, s. 14 (doniesienie ustne);

4. Neffe K., Mozliwosci zastosowania bakterii probiotycznych w dojrzewajacych produktach

miesnych. Konferencja - XV Sesji Naukowej SMKN PTTZ ,,Jako$¢ i prozdrowotne cechy

zywnosci”, Wroctaw, 20-21 maja 2010, s. 41 (doniesienie ustne — wyréznione);
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Neffe-Skocinska K., Kotozyn- Krajewska D.: Migsny surowiec ekologiczny jako srodowisko
do rozwoju bakterii mlekowych, w tym probiotycznych. Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w
zywnosci 117, Kiry, 14-15 kwietnia 2011, s. 13 (doniesienie ustne);

Neffe-Skocinska K.: Optymalizacja warunkow procesu fermentacji poledwic surowo
dojrzewajacych z dodatkiem bakterii probiotycznych. Konferencja — XVI Sesji Naukowej
SMKN PTTZ ,.Ewolucja zywnosci”, Olsztyn 12-13 maja 2011, s. 57 (doniesienie ustne);
Neffe-Skocinska K., Kotozyn- Krajewska D.: Wptyw dodatku szczepu probiotycznego
Lactobacillus casei EOCK 0900 na jakos¢ poledwic surowo dojrzewajacych podczas
przechowywania. Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci IV”, Kiry, 24-26 kwietnia
2013, s. 13 (doniesienie ustne);

Kotozyn-Krajewska D., Neffe K., Dolatowski Z. J., Przybylski W.: Survive of the probiotic
strain Lactobacillus casei LOCK 0908 in a dry fermented meat products. 55th International
Congress of Meat Science and Technology “Meat - Muscle, Manufacturing and Meals”
(ICOoMST 2009), Kopenhaga Dania, 16-21 sierpien 2009. (poster, wspotautor);

Jaworska D., Neffe K., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z. J.: Sensory evaluation of
selected probiotic strains in fermented pork loin. 8" Pangborn Sensory Science Symposium,

Stazione Leopolda, Florencja Wtochy 26-30 lipiec 2009. (poster, wspotautor).

b. Po uzyskaniu stopnia doktora

Neffe-Skocinska K., Sionek B., Wojciak K., Karwowska M.: Use acid whey and mustrad
seeds in the production of organic dry fermented sausages. Konferencja — X1X Sesji Naukowej
SMKN PTTZ, 11l sesja migdzynarodowa ,,Food Science Horizon, 7-9 maja 2014 (poster);
Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D., Mantorska A.: Wplyw trzech kombinacji
szczepOw bakterii o wlasciwosciach probiotycznych na wybrane wyrdzniki jako$ciowe
poledwic surowo dojrzewajacych. V Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”, Kiry
23-25 kwiecien 2014. (doniesienie ustne);

Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D. Optymalizacja warunkow procesu fermentacji
napoju herbacianego typu Kombucha. VI Sympozjum Naukowe "Probiotyki w zywnos$ci",
Kiry 15-17 kwietnia 2015. (doniesienie ustne);

Neffe-Skocinska K., Trzaskowska M., Kotozyn-Krajewska D, Krajmas P. Analiza
przezywalno$ci bakterii L. monocytogenes w ekologicznych wedlinach dojrzewajacych w
czasie przechowywania. XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci Polskiej Akademii
Nauk ,,ZYWNOSC-ZDROWIE-PRZYSZEOSC”, Lublin, 25-27 czerwca 2015. (poster);
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Wojciak K., Neffe-Skocinska K., Karwowska M., Krajmas P. Bezpieczenstwo
mikrobiologiczne migsnych produktow ekologicznych. XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk
o Zywnosci Polskiej Akademii Nauk ,,ZYWNOSC-ZDROWIE-PRZYSZEOSC”, Lublin, 25-
27 czerwca 2015. (poster);

Skwarek M., Keska P., Libera J., Neffe-Skocinska K., Okon A., Stadnik J., Trzagskowska M.,
Wojciak K. Bakterie probiotyczne w surowo dojrzewajacych wedlinach. XLII Sesja Naukowa
Komitetu Nauk o Zywno$ci Polskiej Akademii Nauk ,,ZYWNOSC-ZDROWIE-
PRZYSZLOSC”, Lublin, 25-27 czerwca 2015. (poster);

Witek A., Stadnik J., Neffe-Skocinska K. Czynniki ksztaltujgce przydatno$¢ surowca
wieprzowego do produkcji wedlin surowo dojrzewajacych. XLII Sesja Naukowa Komitetu
Nauk o Zywnoéci Polskiej Akademii Nauk ,,ZYWNOSC-ZDROWIE-PRZYSZEOSC”,
Lublin, 25-27 czerwca 2015. (poster);

Neffe-Skocinska K., Ziclinska D., Rzepkowska A., Kotozyn-Krajewska D.: Zastosowanie
bakterii o wlasciwos$ciach probiotycznych w przemystowej produkc;ji kietbas dojrzewajacych.
VIl Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”, Kiry 20-22 kwiecien 2016. (doniesienie
ustne);

Neffe-Skocinska K., Stadnik J., Keska P., Kotozyn-Krajewska D.: Jako$¢ ekologicznych
poledwic surowo dojrzewajacych w zalezno$ci od zastosowanej technologii produkcji. XII
Konferencja Naukowa z cyklu ,,Zywno$¢ XXI wiek — Zywno$é a innowacje”. Krakow 22-23
wrzesien 2016. (poster);

Neffe-Skocinska K., Trafiatek J., Kotozyn-Krajewska D., Dolatowski Z.: Ocena ryzyka
zdrowotnego ekologicznych produktow miesnych wyprodukowanych bez uzycia azotanow
I11i V. Konferencja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnoéci Polskiej Akademii Nauk ,,Surowce
pochodzenia zwierzecego jako Zrédlo sktadnikéw bioaktywnych”. Krakow 24-25 wrzesien
2018. (poster);

Neffe-Skocinska K., Tomaszewska M., Bilska B., Zielinska D., Trzaskowska M., Kotozyn-
Krajewska D.: Zachowania starszych konsumentow wobec zjawiska marnowania Zywnosci.
VIII Ogdlnopolska Konferencja Naukowa z cyklu Zywnos¢ - Zywienie - Dietetyka na temat
,.Zywienie i dietetyka os6b starszych”, 16-17 pazdziernik 2019, Czestochowa. (poster);
Neffe-Skocinska K., Antolak H.: Izolacja i identyfikacja szczepow bakterii kwasu octowego
0 potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych. X Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w
zywnosci”, Kiry 10-12 kwiecien 2019. (doniesienie ustne);

Trzaskowska M., Zielinska D., Lepecka A., Neffe-Skocinska K., Bilska B., Tomaszewska
M., Kotozyn-Krajewska D.: Jako$¢ i bezpieczenstwo produktéw zbozowych po uptywie daty
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minimalnej trwato$ci. VIII Ogdlnopolska Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$¢ - Zywienie
- Dietetyka na temat ,,Zywienie i dietetyka osob starszych”, 16-17 pazdziernik 2019,
Czgstochowa. (poster);

Zielinska D., Trzaskowska T., Lepecka A., Neffe-Skocinska K., Bilska B., Tomaszewska M.,
Kotozyn-Krajewska D.: Ocena jako$ci sensorycznej i bezpieczenstwa mikrobiologicznego
zywnosci utrwalonej termicznie po uplywie daty minimalnej trwatosci. VIII Ogoélnopolska
Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$é - Zywienie - Dietetyka na temat ,.Zywienie i
dietetyka 0sob starszych”, 16-17 pazdziernik 2019, Czestochowa. (poster).

Stadnik J., Neffe-Skocinska K., Gemba M.: Ocena aktywnos$ci dekarboksylujgcej wybranych
szczepow bakterii kwasu mlekowego. X Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”,
Kiry 10-12 kwiecien 2019. (doniesienie ustne);

Neffe-Skocinska K., Tomaszewska M., Bilska B., Zielinska D., Trzaskowska M., Lepecka
A., Kotozyn-Krajewska D.: Consumer Knowledge and Behavior in the Aspect of Food Waste.
ICEEWM 2020 — 22" International Conference on Environment, Energy and Waste
Management, 6-7 luty 2020. (wyréznione doniesienie ustne; Zalacznik 7.1).

Ksigzarczyk K., Neffe-Skocinska K., Diugosz E., Zieclinska D.: Pordéwnanie
wyselekcjonowanych szczepow bakterii kwasu mlekowego (LAB) i octowego (AAB) pod
wzgledem potencjalnej aktywnosci przeciwnowotworowej. XI Sympozjum Naukowe
,,Probiotyki w zywnos$ci”, 23 kwiecien 2021, on-line. (doniesienie ustne);

Neffe-Skocinska K., Dtugosz E., Szulc-Dabrowska L., Zielinska D.: Wptyw metabolitow
bakterii kwasu octowego wyizolowanych z Kombuchy na przezywalnos¢ komorek
nowotworowych. X1l Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki i prebiotyki w zywnosci”, Kiry 28-
29 kwiecien 2022. (doniesienie ustne);

Gemba M., Smolak A., Neffe-Skocinska K.. Ocena zachowan zywieniowych uczniow
warszawskich uczelni przed i podczas trwania pandemii covid-19. IX Ogolnopolska
Konferencja Naukowa z cyklu ZYWNOSC - ZYWIENIE — DIETETYKA na temat: Zywienie
dzieci w/po pandemii, 17-18 listopada 2022, Czgstochowa. (e-poster);

Neffe-Skocinska K.: Mikroorganizmy probiotyczne w zywnosci i zywieniu. Konferencja
naukowa Wyzszej Szkoty Inzynierii 1 Zdrowia w Warszawie pt.: ,,Bezpieczenstwo zywnosci
1 zywienia”. 20 wrzesien 2022, Warszawa. (doniesienie ustne - wyklad inauguracyjny;
Zalacznik 7.3);

Neffe-Skocinska K., Walczuk M.: Charakterystyka wybranych wtasciwosci funkcjonalnych
bakterii kwasu octowego. XIII Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki i prebiotyki w Zywnos$ci”,
Kiry 18-19 kwiecien 2023. (doniesienie ustne);
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31. Neffe-Skocinska K., Walczuk M., Jabtonska A.: Bakterie kwasu octowego Gluconobacter
oxydans o potencjalnej aktywnosci postbiotycznej. Ogodlnopolska Konferencja Naukowa z
okazji 100-lecia urodzin prof. dr hab. Stanistawa Bergera pt.: “Partnerstwo instytucjonalne w
ksztattowaniu zachowan zywieniowych w trosce o zdrowie publiczne” Warszawa 14 wrzesien

2023. (doniesienie ustne).

11.8. Wykaz udzialu w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji krajowych

lub miedzynarodowych, z podaniem pelnionej funkcji

Od 2010 roku, czyli od pierwszej edycji, bratam czynny udziat w organizacji konferencji
naukowej pt. ,,Sympozjum Naukowe Probiotyki w zywnosci”, organizowanej cyklicznie przez
Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci i Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoécig, SGGW.
W trakcie 13 lat pelnialam 4 razy funkcje¢ Przewodniczacej, 2 razy bylam Sekretarzem i w

pozostatych latach Cztonkiem Komitetu Organizacyjnego (Tabela 1).

Tabela 1. Wykaz udzialu w komitetach organizacyjnych konferencji naukowych

Lp. Nazwa konferencji naukowej Pelniona funkcja
L I Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnos$ci”, Kiry, 15- sekretarz komitetu
16 kwietnia 2010 r. organizacyjnego
) II Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywno$ci”, Kiry, 14- sekretarz komitetu
15 kwietnia 2011r. organizacyjnego
3 IV Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”, Kiry, 24- przewodniczaca komitetu
26 kwietnia 2013r. organizacyjnego
A V Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”, Kiry, 23- crtonek komitetu
25 kwietnia 2014r. organizacyjnego
c VI Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”. Kiry, 15- przewodniczaca komitetu
17 kwietnia 2015r. organizacyjnego
6 VII Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”. Kiry, 20- cztonek komitetu
22 kwietnia 2016r. organizacyjnego
. VI Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”. Kiry, cztonek komitetu
26-28 kwietnia 2017r. organizacyjnego
8 IX Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”. Kiry, 18- cztonek komitetu
20 kwietnia 2018r. organizacyjnego
9 X Sympozjum Naukowe ,,Probiotyki w zywnosci”. Kiry, 10- przewodniczaca komitetu

12 kwietnia 2019r. organizacyjnego
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XI Sympozjum Naukowe ,Probiotyki i prebiotyki w

10 cztonek komitetu
zywnosci”. Kiry, 23 kwietnia 2021r. organizacyjnego

1 XII Sympozjum Naukowe ,Probiotyki i prebiotyki w przewodniczaca komitetu
zywnosci”. Kiry, 28-29 kwietnia 2022r. organizacyjnego

12 XIHI Sympozjum Naukowe ,Probiotyki i prebiotyki w cztonek komitetu
zywnosci”. Kiry, 18-19 kwietnia 2023r. organizacyjnego

11.9. Wykaz uczestnictwa w pracach zespolow badawczych realizujacych projekty
finansowane w drodze konkursow krajowych lub zagranicznych, z podzialem na
projekty zrealizowane i bedace w toku realizacji, oraz z uwzglednieniem informacji 0

pelnionej funkeji w ramach prac zespoléw

Wykaz projektow naukowych finansowanych w drodze konkurséw krajowych, w
ktorych bratam udziat jako kierownik lub wykonawca, zestawitam w Tabeli 2. Lacznie
uczestniczytam w 13 projektach naukowych, z czego w dwoch pelilam funkcje¢ kierownika
projektu (Zalacznik 7.4, 7.5).

Tabela 2. Wykaz udzialu w pracach zespolow badawczych w ramach projektéw naukowych

) Lata Pelniona
Lp. Nazwa projektu L )
realizacji funkcja

Minigrant pt. ,,Opracowanie fermentowanego napoju na bazie
herbaty (Kombucha) z korzystaniem innowacyjnych kultur
1 y .) .wy y. I 2021 Kierownik
startowych o wlasciwosciach przeciwnowotworowych”, Inkubator

Innowacyjnosci 4.0.

Dzialanie naukowe pt.” Wplyw potencjalnie probiotycznych
2 | bakterii kwasu octowego na zjawisko apoptozy komorek nabtonka | 2019-2020 | Kierownik
jelitowego”; nr DEC-2019/03/X/NZ9/00876; Miniatura 3, NCN

Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnos$ci i
efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania
3 | marnotrawstwa zywnosci (PROM), realizowany w ramach | 2018-2020 | Wykonawca
programu GOSPOSTRATEG, finansowany przez NCBIR.
Kierownik projektu prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska.

Przetworstwo produktow ro$linnych i1 zwierzecych metodami

ekologicznymi: Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w celu
4 ) 2018 Wykonawca
poprawy cech 1 parametrow  sensorycznych  produktow

przetworstwa owocow 1 warzyw ekologicznych z uwzglednieniem
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zachowania sktadnikow odzywczych otrzymywanych produktow.
Dotacja MRIRW na rok 2018. Kierownik projektu prof. dr hab.

Danuta Kotozyn-Krajewska.

Przetworstwo produktéw roslinnych i1 zwierzecych metodami
ekologicznymi: optymalizacja technologii procesow wedzenia
wedlin, serow i ryb ekologicznych. Dotacja MRIRW w 2018.

Kierownik projektu prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski.

2018

Wykonawca

Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w  zakresie
przetworstwa migsa, z ograniczeniem dodatkéw azotandéw i
azotynow, w tym wykorzystanie fermentowanego mleka réznych
ras zwierzat w zakresie przetworstwa migsa i podrobow w celu
wpltywu na zdrowotno$¢, parametry sensoryczne 1 trwalosé
wyrobow. Dotacja MRIRW w 2018. Kierownik projektu prof. dr
hab. Zbigniew Dolatowski.

2018

Wykonawca

Projekt edukacyjno-badawczy ,,Program ABC Zdrowego Zywienia”
realizowanym w INoZC SGGW, finansowany przez Fundacje

Carrefour. Kierownik projektu prof. dr hab. Jadwiga Hamutka.

2015-2017

Wykonawca

Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami
ekologicznymi: badania w zakresie przetworstwa (w tym wedzenia)
migsa oraz produktow migsnych z ograniczeniem dodatkéw
azotanéw i azotynow z uwzglednieniem wydtuzania trwatosci
przechowalniczej tych produktéw. Badania podstawowe na rzecz
rolnictwa ekologicznego, Dotacja MRIRW w 2016. Kierownik
projektu prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski.

2016

Wykonawca

Przetwoérstwo produktow roslinnych i zwierzgcych metodami
ekologicznymi: badania w zakresie przetworstwa (w tym wedzenia)
migsa oraz produktow miesnych z ograniczeniem dodatkow
azotanéw 1 azotynow z uwzglednieniem wydluzania trwatosci
przechowalniczej tych produktéw. Badania podstawowe na rzecz
rolnictwa ekologicznego. Dotacja MRIRW w 2015. Kierownik
projektu prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski.

2015

Wykonawca

10

Ekologiczne metody przetworstwa migsa i wyrobu produktow
migsnych bez stosowania dodatkow azotanow i azotynow z
uwzglednieniem wydluzania trwatosci przechowalniczej tych
produktow. Dotacja MRiIRW w 2013. Dotacja Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi w 2013. Kierownik projektu prof. dr hab. Zbigniew

Dolatowski.

2013

Wykonawca
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11

Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego MRiIRW
Tematyka: Ekologiczne metody przetwodrstwa migsa i wyrobu
produktéw migsnych bez stosowania dodatkow azotandow i
o ) _ 2011 Wykonawca
azotynow z uwzglednieniem wydhuzania trwato$ci
przechowalniczej tych produktéw. Dotacja MRIRW w 2011.

Kierownik projektu prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski.

12

Prowadzenie badan w przetworstwie produktow roslinnych,
zwierzgcych metodami ekologicznymi. Dotacja MRIRW w 2010. 2010 Wykonawca
Kierownik projektu prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski.

13

Technologiczne mozliwosci zastosowania bakterii probiotycznych
do produkcji surowych wedlin dojrzewajacych, NN 312275435
] ) ) ) ] 2008-2010 | Wykonawca
finansowany przez MNiSW. Kierownik projektu prof. dr hab.

Zbigniew Dolatowski.

11.10. Wykaz czlonkostwa w miedzynarodowych Ilub krajowych organizacjach

i towarzystwach naukowych wraz z informacja o pelnionych funkcjach

Cztonek Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnoséci (PTTZ; Zalacznik 7.6),

Sekretarz Sekcji Naukowej ,,Probiotyki i Prebiotyki” PTTZ (Zalacznik 7.7),

Cztonek Sekcji Bezpieczenstwa Zywnosci Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskigj
Akademii Nauk (Zalacznik 7.8).

11.11. Wykaz stazy w instytucjach naukowych lub artystycznych, w tym zagranicznych,

1.

z podaniem miejsca, terminu, czasu trwania stazu i jego charakteru

Staz naukowy w Instytucie Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Péttechniki £.odzkiej pt.:
Izolacja bakterii kwasu octowego z kwiatow roslin uprawnych, ozdobnych i polnych oraz ich
identyfikacja z wykorzystaniem metod biochemicznych i molekularnych. Czas trwania stazu
3 miesigce, od 01.07 do 30.09.2019. Opiekun naukowy stazu: dr inz. Hubert Antolak
(Zalacznik 7.9).

Staz naukowy w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa
Dabrowskiego — PIB w Warszawie pt.: Mozliwos$¢ zastosowania bakterii kwasu octowego i
octu do produkcji wyrobéw migsnych. Czas trwania stazu 6 miesigcy, od 03.10.2022 do

03.04.2023. Opiekun naukowy stazu: dr inz. Piotr Szymanski (Zalacznik 7.10).
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11.12. Wykaz czlonkostwa w komitetach redakcyjnych i radach naukowych czasopism wraz
z informacja o pelnionych funkcjach (np. redaktora naczelnego, przewodniczacego

rady naukowej, itp.)

1. Funkcja redaktora pomocniczego (,,Guest Editor””) wydania specjalnego ,,Probiotics in Food
and Health” w czasopi$mie ,,Applied Sciences-MDPI (ISSN 2076-3417), przetom lat 2021-
2022;

2. Funkcja redaktora pomocniczego (Guest Editor) wydania specjalnego ,,Beneficial Properties
of Potential Probiotic Microorganisms” w czasopi$mie ,,Fermentation-MDPI (ISSN 2311-
5637), 2023r.;

3. Funkcja ,,Review Editor” w sekcji tematycznej Food Biotechnology w wydawnictwie

Frontiers.

11.13. Wykaz recenzowanych prac naukowych lub artystycznych, w szczegélnosci

publikowanych w czasopismach miedzynarodowych

Wykonatam 14 recenzji artykutow naukowych w nastepujacych czasopismach: CyTA —
Journal of Food (Taylor & Francis Online), Food Reviews International (Taylor & Francis Online),
World Journal of Microbiology and Biotechnology (Springer), Heliyon (Cell Press),
Microorganisms (MDPI), Biology (MDPI), Foods (MDPI), International Journal of environmental
Research (MDPI), ZYWNOSC Nauka, Technologia Jakos¢ (Wydawnictwo PTTZ), Przemyst
Spozywczy (Sigma-not), Postepy Techniki i Przetworstwa Spozywczego (Wydawca Wyzsza
Szkota Menadzerska), Annales Horticulturae (ISSN 2544-4484, Uniwersytet Przyrodniczy w
Lublinie).

11.14. Wykaz uczestnictwa w programach europejskich lub innych programach

miedzynarodowych

1. lata 2020-2022: Projekt miedzynarodowy pt. ,, Transnational Quality Education for Organic
Food Safty (akronim SAFE-ORGfood, numer 2020-1-PL01-KA203-081) wspotfinansowany w
ramach Programu Unii Europejskiej ,,Erasmus+" (Strategic Partnerships for Higher Education).
Pelniona rola w projekcie: koordynator wyodrebnionego zadania okreslonego jako Intellectual

Output 5 (105) oraz wykonawca w dwoch zadaniach 103 1 104 (Zalacznik 7.14).

27



Zalacznik 4: Wykaz osiagni¢¢ naukowych

dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska

11.15. Wykaz udzialu w zespolach badawczych, realizujacych projekty inne niz okreslone w

1.

pkt. 11.9

lata 2021-2023: Program Operacyjny Polska Wschodnia 2014-2020, Osi priorytetowej I:
Przedsiebiorcza Polska Wschodnia, Dziatania 1.1 Platformy startowe dla nowych pomystow,
Poddziatania 1.1.2 Rozwo¢j startupow w Polsce Wschodniej pt.: Wprowadzenie na rynek
innowacyjnych kultur startowych do zywnos$ci o wlasciwosciach prozdrowotnych,
dostoswanych do specyfiki populacji, numer projektu: POPW.01.01.02-1P.01-00-001/19.
Pelniona rola w projekcie: Inzynier ds. Rozwoju (Zalacznik 7.11).
rok 2018: Zadanie badawcze w ramach wewngtrznego trybu konkursowego SGGW dla
mtodego pracownika nauki pt. ’Izolacja i1 identyfikacja szczepdéw bakterii kwasu octowego o
potencjalnych wlasciwosciach prozdrowotnych z surowcoOw pochodzenia roslinnego”; nr 505-
10-100500-900298-99. Pelniona funkcja: Kierownik
3. rok 2012: Zadanie badawcze w ramach wewngtrznego trybu konkursowego SGGW dla
mtodego pracownika nauki pt. ,,Identyfikacja szczepu probiotycznego Lactobacillus casei
LOCK 0900 zastosowanego do produkcji poledwic surowo dojrzewajacych”, nr 505-10-
10050053. Pelniona funkcja: Kierownik

11.16. Wykaz uczestnictwa w zespolach oceniajacych wnioski o finansowanie badan,

wnioski o przyznanie nagrod naukowych, wnioski w innych konkursach majacych

charakter naukowy lub dydaktyczny

1. Czlonek Jury w XLVII Przegladzie Kot Naukowych Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa

Wiejskiego w Warszawie, rok 2021 (Zalacznik 7.12).
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I1l.  WSPOLPRACA Z OTOCZENIEM SPOLECZNYM I GOSPODARCZYM
I11.1. Wykaz dorobku technologicznego
Brak.

I11.2. Wspélpraca z sektorem gospodarczym

1. Badania podstawowe zlecone przez przedsigbiorstwo (2016): Opracowanie technologii
produkcji oraz ocena jakos$ci i bezpieczenstwa mikrobiologicznego pasztetow i kotletow
weganskich (KZL-65/2016); wykonawca. Kierownik projektu w SGGW: prof. dr hab. Danuta
Kotozyn-Krajewska.

2. Badania podstawowe zlecone przez przedsigbiorstwo (2021): lzolacja, identyfikacja i ocena
przezywalnos$ci probiotycznych szczepow bakterii w pigciu probkach suplementoéw diety;
wykonawca. Kierownik projektu w SGGW: dr hab. Dorota Zielinska, prof. SGGW. Punktacja
MNIiSW = 0,74 (Rozporzadzenie MNiSW z dnia 22 lutego 2019 r. § 22 ust. 1 pkt 4, ust. 4 pkt
3)4

3. Badania podstawowe zlecone przez przedsiebiorstwo (2021): Analizy laboratoryjne prob
kietbas/kabanosow podczas przechowywania. PB 2021/09/02/AS (praca wykonana za
posrednictwem spotki celowej InnoTech4Life Sp. z o.0. ). Kierownik projektu w SGGW:
dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska. Punktacja MNiSW = 0,2 (Rozporzadzenie MNiSW z
dnia 22 lutego 2019 1. § 22 ust. 1 pkt 4, ust. 4 pkt 3)°;

4. Badania podstawowe zlecone przez przedsi¢biorstwo (2023): Trawienie w systemie
dynamicznym SHIME przecieru bananowego (dwa warianty). Praca wykonana za
posrednictwem spotki celowej InnoTech4Life Sp. z o.0. Kierownik projektu w SGGW: dr
inz. Katarzyna Neffe-Skocinska. Punktacja MNiSW = 0.2 (Rozporzadzenie MNiSW z dnia
22 lutego 2019 r. § 22 ust. 1 pkt 4, ust. 4 pkt 3)°.

111.3. Wykaz uzyskanych praw wlasnosci przemystowej, w tym uzyskanych patentow

krajowych lub miedzynarodowych

1. Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D., Wynalazek pt.: Sposob przygotowania
szczepionki bakterii probiotycznych jako kultury startowej w produktach migsnych,
Chroniony, Numer zgloszenia (w pierwszym kraju zgloszenia powyzej): P.410486, Numer
patentu/prawa: Pat.226236, Data udzielenia prawa: 30-06-2017, Publikacja patentu/wzoru:
[WUP 30-06-2017] (Zalacznik 7.13)

45 6 Dane pobrane z Bazy Wiedzy SGGW (www.bw.sggw.edu.pl)
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111.4. Wykaz wdrozonych technologii
Brak.

111.5. Wykaz wykonanych ekspertyz lub innych opracowan wykonanych na zaméwienie

instytucji publicznych lub przedsi¢biorcow

1. Ekspertyza: Zielinska D., Neffe-Skocinska K. (2020): Badanie przechowalnicze
(mikrobiologiczne, fizykochemiczne i1 sensoryczne) czekolady z dodatkiem probiotykow

1 prebiotykow, projekt krajowy, finansowany przez zewnetrzng firme;

2. Ekspertyza: Neffe-Skocinska K., Kotozyn-Krajewska D. (2020): Opinia ekspercka o
innowacyjnosci przedmiotu operacji w ramach dzialania ,,Wspodlpraca” Agencji

Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa pt.: Spersonalizowane Sery Twarogowe”;

3. Ekspertyza: Zielinska D., Neffe-Skocinska K. (2022): Opinia ekspercka o innowacyjnosci
przedmiotu operacji w ramach dziatania ,Wspdlpraca” Agencji Restrukturyzacji i
Modernizacji Rolnictwa pt.: Innowacyjna technologia wytwarzania surowo dojrzewajacych
wyrobow migsnych z dziczyzny wolnozyjacej z wykorzystaniem lokalnych bakterii

fermentacji mlekowej i miodu.

111.6. Wykaz udzialu w zespolach eksperckich lub konkursowych
Brak.

I11.7.  Wykaz projektow artystycznych realizowanych ze srodowiskami pozaartystycznymi

Nie dotyczy.
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V.

V.1

V.2

V.3
1V.4.

dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska

DANE NAUKOMETRYCZNE

Impact Factor (w dziedzinach i dyscyplinach, w ktorych parametr ten jest
powszechnie uzywany jako wskaznik naukometryczny)

Liczba cytowan publikacji wnioskodawcy, z oddzielnym uwzglednieniem
autocytowan

Indeks Hirscha

Informacja o liczbie punktow MEiN (MNiSW)

W tabeli 3 zebratam wszystkie dane naukometryczne, obejmujgce punkty IV.1 — 1V.4.

Natomiast w tabeli 4 przedstawitam zestawienie oryginalnych prac tworczych wraz ich danymi

naukometrycznymi. Podane w tabelach wartosci podano na podstawie analizy bibliometyrycznej

publikacji mojego autorstwa przygotowanej przez Oddziat Informacji Naukowej Biblioteki
Glownej SGGW z dnia 03.01.2024 (Zalacznik 7.15).
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Tabela 3. Dane naukometryczne obejmujace punkty IV.1 — V.4 7

LICZBA PUBLIKACJI Punkty
DANE BIBLIOMETRYCZNE I NIET
Przed Po Ogélem SUMA
doktoratem | doktoracie gole SUMA
1. Publikacje naukowe znajdujace
si¢ w bazie Journal Citation Reports 4 23 27 90,649 2219
(JCR)
2. Publikacje naukowe nie znajdujace
si¢ w bazie Journal Citation Reports - 9 9 - 345
(JCR)
Lacznie pozycje 1 -2 4 32 36 90,649 2564
N
> o
= |3 Puphkgcp wchodzace w sklad i 5 5 14,671 340
5 Osiagni¢cia naukowego
=} —
4, Publl.kaCj.e qleuwzglgdnlone 4 97 31 75.978 2224
w Osiggnigciu naukowym
5. Rozdz1a{}f W recenzowanych 3 9 12 ) 102
monografiach
Lacznie pozycje 3 —5
Dorobek publikacyjny ogélem ! 4l 48 90,649 2666
. . Cytowania ogdtem Bez autocytowan
Liczba cytowan wedtug bazy
Web of Science (WoS
N ( ) 670 648
2
Cytowania ogotem Bez autocytowan
Liczba cytowan wedtug bazy Scopus
Y & DAy Seop 786 752
Indeks Hirscha wedlug bazy 11
o | Web of Science (WoS)
2
Indeks Hirscha wedtug bazy Scopus 11

Dane z dnia 03.01.2024

" Przygotowano na podstawie Analizy bibliometrycznej Biblioteki Gtéwnej SGGW (Zalacznik 7.15).

Impact Factor (IF) podano wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania.

Punkty MNiSW podano zgodnie z komunikatami Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (kolejno: z dnia 26 stycznia
2017r. zawierajacym ujednolicony wykaz czasopism naukowych wraz z liczba punktow przyznawanych za publikacje
w tych czasopismach za lata 2013-2016; z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r. komunikat Ministerstwa Edukacji
i Nauki; z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materiatéw z konferencji migdzynarodowych, zasady obowiazujace za lata 2019-2021; z dnia 17 lipca
2023 w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatow z konferencji migdzynarodowych ),
zgodnie z rokiem opublikowania.
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8

Lp. Nazwa czasopisma Ilos¢ | Punktacja MEIN IF IF 5.etni
Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora
ZYWNOSC-Nauka Technologia 9 0,157
1 | Jakos¢, Polskie Towarzystwo 3 15 0,155 0,295
Technologdéw Zywnosci 15 0,311
9 Int_ernatlonal Journal of Food 1 o5 1,259 3,500
Science and Technology
Lacznie pozycje 1-2 4 64 1,882 3,795
Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
Wchodzace w sklad Osiagniecia
3 | CyTa-Journal of Food 1 20 1,371 2,700
ZYWNOSC-Nauka Technologia
4 | Jakos¢, Polskie Towarzystwo 1 20 - -
Technologdéw Zywnosci
5 Applled Microbiology and 1 100 5,000 5,200
Biotechnology
6 | Journal of Functional Foods 1 100 5,600 5,300
7 | Applied Sciences 1 100 2,700 2,900
Lacznie pozycje 3-7 5 340 14,671 16,100
Pozostale — uwzglednione na liscie JCR
8 | Biomed Reaserch International 1 20 2,134 -
9 Journal Qf the Science of Food 1 35 2,379 4,200
and Agriculture
10 Int_ernatlonal Journal of Food 1 70 2,773 3,500
Science and Technology
11 Cyrrent Pharmaceutical 1 100 2,097 2,800
Biotechnology
International Journal of
12 | Environmental Research and 1 140 3,390 4,799
Public Health
13 | Sustainability 1 100 3,251 4,000
14 | Agriculture 1 100 2,925 3,600

8 Przygotowano na podstawie Analizy bibliometrycznej Biblioteki Gtéwnej SGGW (Zalacznik 7.15).
Impact Factor (IF) podano wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania.
Punkty MNiSW podano zgodnie z komunikatami Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (kolejno: z dnia 26 stycznia
2017r. zawierajacym ujednolicony wykaz czasopism naukowych wraz z liczba punktéw przyznawanych za publikacje
w tych czasopismach za lata 2013-2016; z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r. komunikat Ministerstwa Edukacji
i Nauki; z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materiatow z konferencji migdzynarodowych, zasady obowiazujace za lata 2019-2021; z dnia 17 lipca
2023 w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatdéw z konferencji migdzynarodowych ),
zgodnie z rokiem opublikowania.
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15 | Frontiers in Pharmacology 1 100 5,811 6,100
16 | Medicina 1 40 2,430 2,900
17 | Critical Reviews in Food 1 200 11,176 11,800
Science and Nutrition
100 2,679
18 | Applied Sciences 3 100 2,700 2,900 x 2
100 2,700
19 | British Food Journal 1 70 3,224 3,400
140 4,927
20 | Molecules 2 140 4,600 4,900 x 2
21 | Microorganisms 1 40 4,500 4,800
100 5,200
22 | Foods 2 140 5,200 5,500 x 2
Pozostale — nieuwzglednione na liscie JCR
ZYWNOSC-Nauka Technologia %g
23 | Jakos¢, Polskie Towarzystwo 4 20 - -
Technologow Zywnosci 200
24 | Przemyslt Spozywczy 2 %?) - -
o5 Przemyst Fermentacyjny 2 20 i )
i Owocowo-Warzywny 20
Lacznie pozycje 8-25 27 2160 74,096 78,499
Lacznie wszystkie pozycje 36 2564 90,649 98,394

Dane z dnia 03.01.2024
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