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Recenzja
osiagnigcia bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego pt.: ,,Niskotemperaturowe suszenie rozpylowe z zastosowaniem
osuszonego powietrza”
oraz ocena dorobku naukowego i osiggni¢é¢ dydaktyczno-organizacyjnych
dr inz. Aleksandry Jedlinskiej
zatrudnionej na stanowisku adiunkta naukowo-dydaktycznego w Katedrze Inzynierii
Zywnosci i Organizacji Produkcji, Instytutu Nauk o Zywnosci
Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Podstawg formalng oceny jest pismo prof. dr. hab. Mirostawa Stowinskiego
Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW
w Warszawie z dnia 12.01.2024 r., informujace o powierzeniu mojej osobie funkcji
recenzenta w postgpowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego Pani dr inz.
Aleksandrze Jedlinskiej.

Podstawa prawna: Niniejsza ocen¢ wykonalem na podstawie dokumentacji przygotowanej
przez dr inz. Aleksandre Jedlinska. W recenzji przyjatem kryteria okreslone w art. 219 ust.
1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z
2023 r. poz. 742 z pézn. zm.).

1. Sylwetka zawodowa Habilitantki

Dr inz. Aleksandra Jedlinska studiowata na Wydziale Nauk o Zywnosci Szkoty Gléwne;j
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, gdzie w 2010 roku uzyskat tytul zawodowy
magistra inzyniera w zakresie technologii zywnosci i zywienia czlowieka. W 2016 roku
uzyskala stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia
cztowieka na podstawie rozprawy pt.,Optymalizacja otrzymywania proszkowych
aromatéw spozywczych w skali laboratoryjnej i w warunkach przemystowych” wykonana
pod kierunkiem prof. dr hab. Doroty Witrowej-Rajchert i przy wspolpracy z firmg ,,Pollena-

Aroma”.



Dr inz. Aleksandra Jedlinska w latach 2017-2018 pracowata jako asystent naukowo-
dydaktyczny w Zaktadzie Oceny Jakosci Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywnosci w Szkole
Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, nastepnie pracowala na tym samym
stanowisku w Katedrze Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji Wydziatu Nauk o
Zywnosci SGGW w Warszawie. Od 2019 roku pracuje na stanowisku adiunkta w Katedrze
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci SGGW w
Warszawie.

Dodatkowo dr inz. Aleksandra Jedlifiska w latach 2011 — 2014 odbyta staz naukowy
w Fabryce Substancji Zapachowych ,,Pollena-Aroma”, pracowala w Laboratorium Kreacji i
Aplikacji Aromatéw Spozywczych, a w latach 2014-2015 byta specjalistg ds. aromatéw
proszkowych w Fabryce Substancji Zapachowych ,,Pollena-Aroma”.

2. Ocena osiagniecia naukowego

Oceniane osiagnigcie naukowe stanowiace jednotematyczny cykl pieciu publikacji
naukowych, ujetych pod wspolnym tytutem ,,Niskotemperaturowe suszenie rozpytowe z
zastosowaniem osuszonego powietrza” sklada si¢ z pozycji opublikowanych w
recenzowanych i uznanych czasopismach o zasiegu miedzynarodowym o sumarycznym
wskazniku Impact Factor — 16,62 (punkty MEIN 540).

Publikacje wchodzace w skfad osiagniecia naukowego to:
0.1. Jedlinska A., Samborska K., Wieczorek A., Wiktor A., Ostrowska-Ligeza E., Jamréz
W., Skwarczynska-Maj K., Kietczewski D., Blazowski L., Tulodziecki M., Witrowa-
Rajchert D. (2019). The application of dehumidified air in rapeseed and honeydew honey
spray drying - Process performance and powders properties considerations. Joumal of Food
Engineering, 245, 80-87. (autor korespondencyjny)
0.2. Jedlinska A., Baraniska A., Witrowa-Rajchert D., Ostrowska-Ligeza E., Samborska K.
(2021). Dehumidified Air-Assisted Spray-Drying of Cloudy Beetroot Juice at Low
Temperature. Applied Sciences, 11(14), 6578. (autor korespondencyjny)
0.3. Jedlinska A., Wiktor A., Witrowa-Rajchert D., Derewiaka D., Wolosiak R.,
Matwijczuk A., Niemczynowicz A., Samborska K. (2021). Quality Assessment of Honey
Powders Obtained by High- and Low-Temperature Spray Drying. Applied Sciences, 11
(1), 224. (autor korespondencyjny)
0.4. Jedlinska A., Samborska K., Wiktor A., Bialik M., Derewiaka D., Matwijczuk
Gondek E. (2022). Spray drying of pure kiwiberry pulp in dehumidified air. Drying
Technology, 40 (7), 1421-1435.



0.5. Jedlinska A., Edris A., Samborska K. (2023). Sugarcane molasses spray drying by
dehumidified air as the method to enhance powder recovery and physical properties of
powders. Food Process Engineering, https://doi.org/10.1111/jfpe.14426

We wszystkich artykutach dr inz. Aleksandra Jedlifiska jest pierwszym wspotautorem,
a w trzech réwniez autorem korespondencyjnym. Wkiad Habilitantki w wymienione
publikacje jest znaczacy, ktory obejmuje: opracowanie koncepcji pracy, zgromadzenie i
analiza danych literaturowych, wiodacy udzial przy opracowywaniu metodyki pracy,
przeprowadzenie badan i oznaczen, wiodacy udzial w przygotowaniu manuskryptéw,
redagowaniu artykulow i dostosowaniu do uwag recenzentéw. Habilitantka nie okreslifa
wilasnego udziatu procentowego w powstanie ww. publikacji, jednakze jest pierwszym
wspolautorem w kazdej z nich, co z pewnoscig swiadczy o wiodacej roli Habilitantki w
powstanie tych publikacji. Dodatkowo potwierdzeniem tego stwierdzenia sg indywidualne
o$wiadczenia wszystkich wspétautoréw publikacji stanowigcych osiggniecie naukowe
Habilitantki. Tym samym przedstawione osiggni¢cie spelnia przestanke cyklu powigzanych
tematycznie artykutéw i wymogi art. 219 ust.1. pkt 2b Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. (Dz.
U. 22023 r. poz. 742 z pdzn. zm.4).

Gléwnym celem osiagniecia bedacego podstawg do ubiegania sie o stopien naukowy
doktora habilitowanego bylo okreslenie wptywu zastosowania osuszonego powietrza w
suszeniu rozpylowym (metoda DASD) na mozliwo$¢ obnizenia temperatury suszenia oraz
zmniejszenia dodatku nosnika suszarniczego, a takze na wiasciwosci fizyczne i chemiczne
otrzymanych proszkéw oraz wydajnosé procesu (uzysk proszku) dla wybranych surowcow.
Realizacja celu badan wymagata od Habilitantki odpowiedniego podejscia metodycznego
zakladajgcego wykonanie pigciu celow szczegélowych obejmujacych:

1. mozliwosci obnizenia temperatury suszenia rozpylowego dzigki zastosowaniu
osuszonego powietrza (publikacje 01, 02, 03, O4, 05),

2. mozliwosci zmniejszenia dodatku nosnika suszarniczego (lub jego catkowitej
eliminacji) dzigki zastosowaniu osuszonego powietrza w suszeniu rozpylowym
(publikacje 01, 02, 03, 04, 05),

3. wplywu zastosowania osuszonego powietrza w suszeniu rozpylowym na wydajno$¢
suszenia (uzysk proszku) (publikacje O1, 02, 03, 05),

4. wplywu zastosowania osuszonego powietrza w suszeniu rozpytowym na wlasciwosci
fizyczne proszkow (publikacje 01, 02, O4 05),

5. wplywu zastosowania osuszonego powietrza w suszeniu rozpylowym na wybrane

wlasciwosci chemiczne proszkéw (publikacje 02, 03, O4).
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Wyniki badan dotyczace osiagnigcia pierwszego celu zostaly przedstawione we
wszystkich publikacjach wchodzacych w sktad osiggniecia naukowego (0.1, 0.2, 0.3, 0.4
i1 0.5). Badania dotyczyly suszenia rozpylowego miodu, melasy, pulpy z mini kiwi i soku z
buraka. Dzigki uzyciu osuszonego powietrza udalo si¢ obnizy¢ temperature wlotowa
suszenia rozpylowego z 160-220°C do 80°C w przypadku melasy (05), do 75°C w
przypadku miodu (01, 03), do 100 i 120°C w przypadku pulpy z mini kiwi (04) oraz do 90 i
130°C w przypadku soku z buraka (02). Jednoczesnie, obnizono temperature wylotowg z
okoto 80, 90°C do nawet 50°C. Habilitantka stwierdza, ze suszenie rozpylowe przy
temperaturze powietrza wlotowego znacznie ponizej 100°C jest innowacjg na skale
swiatowa. W mojej ocenie uzyskane w tej czesci wyniki majg duzg warto$¢ zaréwno
poznawcza jak i utylitarng. W przypadku suszenia miodu i melasy (O1, 03, 05) zastosowano
wysokie stezenia roztworow poddawanych suszeniu (50-60% s.s., w/w), poniewaz badania
wstepne wykazaly zbyt duza ilo§¢ wody w roztworze, co skutkowato oblepianiem komory
suszenia. Dr inz. Aleksandra Jedlifiska szczegétowo wyjasnia mechanizmy procesu suszenia
rozpylowego, ktére maja istotny wplyw na suszenie w obnizonej temperaturze z
wykorzystaniem osuszonego powietrza, dzieki temu okresla wlasciwe parametry roztworu
pozwalajace uzyska¢ wysoki uzysk proszku oraz proszki o odpowiednich wiasciwosciach
fizykochemicznych. Wyjasnienia opiera o teori¢ na temat sity napedowej procesu suszenia,
ktdra jest roznica preznosci pary wodnej materiatu podawanego do suszenia i powietrza
suszgcego. Suszenie pulpy z mini kiwi (04) oraz buraka (02) przeprowadzono w wyzszych
temperaturach do 130°C na wlocie, poniewaz do suszenia podawano roztwory o niskim
stezeniu ok. 10%. Habilitantka omawia sktadu chemicznego produktéw, i wyjasnia, ze
wyzsza temperatura suszenia byla mozliwa poniewaz surowce charakteryzowaly sie
mniejszg zawartoscig cukrow prostych i obecnoscia zwigzkoéw wielkoczgsteczkowych,
takich jak polisacharydy, bonnik pokarmowy czy pektyny, ktérych obecnosé ze wzgledu na
wysokie wartosci Tg dziala podobnie jak dodatek no$nikéw. W mojej ocenie uzyskane
wyniki badafi pozwolily na osiagniecie postawionego celu.

Wyniki badan dotyczace mozliwosci zmniejszenia dodatku nosnika suszarniczego
réwniez przedstawiono we wszystkich publikacjach wchodzgcych w sklad osiggniecia
naukowego (O.1, 0.2, 0.3, 0.4 i O.5). Zastosowanie innowacyjnego sposobu suszenia
rozpylowego z udzialem osuszonego powietrza umozliwito istotne zmniejszenie zawartosci
nosnika do 20% dla miodu (O1 i O3) i dla melasy (O5) oraz jego catkowite wyeliminowanie
dla soku z buraka (02) i pulpy z mini kiwi (O4). W mojej ocenie na uwage zastuguje fakt

dotyczacy wartosci uzysku proszkdéw podczas suszenia, ktéry wynosil powyzej 90 %, z
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pewnoscia w warunkach poéttechnicznych nalezy to uznaé za znaczgce osiggniecie.
Podsumowujac Habilitantka stwierdza, ze mozliwo$é zmniejszenia lub eliminacji nosnika
zalezy od skladu suszonego materiatu, m.in. profilu cukrowego oraz zawartosci innych
substancji wielkoczasteczkowych, mogacych spetniaé role podwyzszajacg wartos¢ Tg. W
mojej opinii cel postawiony przez dr inz. Aleksandre Jedlinska dotyczacy zmniejszenia
dodatku nosnika poprzez zastosowaniu osuszonego powietrza w suszeniu rozpylowym
zostal osiggniety.

Trzeci szczegotowy cel dotyczyt wplywu zastosowania osuszonego powietrza na uzysk
proszku podczas suszenia rozpytowego. Habilitantka w opisie wynikéw okresla uzysk
proszkéw jako wydajnos¢, prawdopodobnie jest to zwigzane z terminologia angielskg
(yield), moim zdaniem bardziej trafng definicjg tego parametru w jezyku polskim bedzie
uzysk lub odzysk (ktéry pojawia si¢ w autoreferacie). Jednakze nie ma to istotnego wplywu
na wartos¢ merytoryczng pracy. W przedstawionych osiggnieciach naukowych oraz
autoreferacie nie znalaztem informacji w jaki sposdb okreslano zawartos$¢ suchej substancji
w roztworze poddawanym suszeniu (,solids content in feed solution”), ktéry byt
wykorzystywany do obliczania uzysku proszkéw, opisano jedynie metodyke oznaczania
wilgotnosci w proszkach ( suchej substancji w proszkach). Wyniki badan wptywu
osuszonego powietrza na uzysk proszku przedstawiono w 4 publikacjach dotyczacych
suszenia rozpylowego miodu (O1), melasy (O5), soku z buraka (O2) oraz pulpy z mini kiwi
(O4). Osiagnigte wartosci uzysku podczas suszenia rozpylowego z uzyciem osuszonego
powietrza wynosily od 84,4 do 94,8% dla miodu, 76,4-89,0% dla melasy, 75-93% dla pulpy
zmini kiwi i 55-90% dla soku z buraka. Przedstawione warto$ci uzysku proszkéw podczas
suszenia rozpylowego z osuszaniem powietrza sa zdecydowanie wyzsze w poréwnaniu z
tradycyjnym suszeniem rozpytowym, ktory najczesciej w skali péttechnicznej osigga okoto
50%. Biorgc pod uwage powyzsze, nalezy stwierdzi¢, ze przedstawione wyniki stanowig
wartosciowg wiedze na temat mozliwosci suszenia rozpytowego surowcéw w obnizonej
temperaturze czynnika suszacego przy zachowaniu wysokich wartosci uzysku proszku.

W kolejnym celu szczegétowym okreslono wplyw zastosowania osuszonego powietrza
w suszeniu rozpylowym (DASD) na wiasciwosci fizyczne proszkéw (01, 02, O4 05).
Habilitantka stwierdza, ze przedstawione wyniki sg jednymi z pierwszych opisujacych
wilasciwosci proszkow otrzymanych innowacyjnym suszeniem rozpylowym z uzyciem
osuszonego powietrza. Wigkszo$¢ otrzymanych proszkéw charakteryzowala sie
bezpiecznymi dla proszkéw wartosciami zawartosci wody (ponizej 5%) i aktywnosci wody

(< 0,3), jedynie proszki z pulpy mini kiwi osiagnety wyzsze wartosci zawartosci wody od
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10,3 do 14,1%. Higroskopijno$¢ proszkéw z melasy (05) otrzymanych metodg DASD byla
nizsza niz od otrzymanych metoda tradycyjna SD. Natomiast proszki na bazie soku buraka
bez nosnikéw charakteryzowaly sie nizszymi warto$ciami higroskopijnosci niz te otrzymane
z nosnikami. W przypadku proszkéw miodowych najwiekszg higroskopijnoscia
charakteryzowaly si¢ proszki z najwiekszym udzialem miodu (80 %), ktore
charakteryzowaly si¢ niskg temperaturg przemiany szklistej. Interesujgcag cze$§¢ wynikow
stanowi poréwnanie morfologii czastek otrzymywanych proszkéw. Zastosowanie metody
DASD powodowato uzyskanie proszkéw, ktore charakteryzowaty sie gtadkg powierzchnig
i regularnym ksztaltem, a takze niezbrylonymi czgstkami. Habilitantka okreslita réwniez
wspotczynnik Hausnera (HR), $wiadczacego o sypkosci proszkéw, stwierdzajac, ze w
przypadku proszkéw miodowych i na bazie melasy uzycie metody DASD polepszylo
sypkos¢ proszkéw, natomiast w przypadku proszkéw buraczanych wspoétczynnik HR
wynosit powyzej 1,4. Biorac pod uwage zakres badan oraz ilo$¢ pomiaréw réznych
parametrow oraz zastosowanie metod statystycznych wymagaly od Habilitantki duzej
znajomosci metod badawczych oraz umiej¢tnosci wykorzystania specjalistycznych
urzadzen pomiarowych. W mojej ocenie dr inz. Aleksandra Jedlifiska prawidlowo omawia
wplyw osuszonego powietrza na mechanizmy zachodzace podczas suszenia rozpytowego,
ktére decyduja o wiasciwosciach fizycznych otrzymanych proszkéw.

Wyniki wplywu zastosowania osuszonego powietrza w suszeniu rozpylowym na
wybrane wlasciwosci chemiczne proszkéw przedstawiono w trzech publikacjach (02, 03,
0O4). W przypadku suszenia miodu proszki otrzymywane metodg DASD charakteryzowaty
si¢ wyzszg zawarto$cia zwiazkéw fenolowych i zwigzkéw aromatycznych oraz wieksza
aktywnos$ciag przeciwutleniajaca w poréwnaniu do proszkéw otrzymywanych metoda
tradycyjng SD. Analiza statystyczna wykazala, ze wigkszy wplyw na jako$¢ proszkéw miala
metoda produkcji niz rodzaj miodu. W przypadku suszenia mini kiwi stwierdzono wiekszy
wplyw odmiany niz temperatury suszenia na wiasciwosci proszkéw. Nie stwierdzono
istotnego wplywu temperatury na zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych i aktywnosé
przeciwutleniajacg proszkéw. W przypadku zawartosci zwigzkéw aromatycznych réwniez
nie stwierdzono jednoznacznej zaleznosci pomigdzy temperaturg suszenia a ich zawartoscia
w proszkach. Habilitantka zaleca odmiane Bingo oraz temperature suszenia 120°C pulpy z
mini kiwi, ktéra pozwoli uzyskaé proszek o korzystnych wlasciwosciach
fizykochemicznych. Proszki z soku buraka uzyskane metodag DASD charakteryzowaly sie
wigksze zatrzymanie barwnikéw w przypadku proszkéw z nosnikami niz w przypadku

wariantow bez ich udziatu. Habilitantka wyjasnia ten fakt, ze dodatek no$nikéw
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prawdopodobnie tworzyt otoczke, ktora ochraniata barwniki przed dziataniem wysokiej
temperatury. W mojej ocenie uzyskane wyniki potwierdzajg skuteczno$é metody DASD,
ktéra pozwala uzyskaé proszki dobrej jakoscei.

Podsumowujac osiagniecia dr inz. Aleksandry Jedlinskiej stwierdzam, ze uzyskane
wyniki poglebiaja oraz dostarczajg nowa wiedze w zakresie suszenia rozpylowego z
wykorzystaniem osuszonego powietrza, wyjasniajgc wplyw zaproponowanej metody
suszenia na parametry procesu oraz wlasciwosci fizykochemiczne uzyskanych proszkow.
Uwarunkowania technologiczne i techniczne wymagaly od Habilitantki szerokiej wiedzy i
umiejetnosei analizowania mechanizméw i zjawisk wystepujgcych podezas omawianych
proceséw. Doceniajac oryginalno$¢ oraz warto$¢ naukowsg i praktyczne znaczenie
ocenianego osiggniecia cheiatbym podkresli¢, ze tematyka osiggniecia bedgcego podstawg
ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego zawiera wazne informacje dla
nauki i stanowi znaczny wklad w rozw¢j dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.
Uwazam, ze cel gléwny przedstawiony w autoreferacie zostal osiggniety przez Habilitantke,

a osiggniecie naukowe oceniam pozytywnie i uznaje za wartosciowe.

3. Ocena aktywnosci naukowej w wigcej niz jednej uczelni, instytucji naukowej

w szczegolnosci zagranicznej

Trzecim warunkiem nadanie kandydatowi stopnia naukowego doktora habilitowanego
jest wykazanie si¢ istotna aktywnoscia naukowa w wiecej niz jednej uczelni, instytucji
naukowe;j lub instytucji kultury, w szczegdlnosci zagranicznej (Ustawg z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, art. 219 ust.1. pkt 3, (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 z
pézn. zm.). Ocen¢ aktywnosci naukowej Habilitantki dokonatem na podstawie
przedtozonego autoreferatu (Zal. 3), wykazu osiagnie¢ naukowych (Zat. 4), ktére zostaty
potwierdzone przedstawionymi certyfikatami wyjazdow (Zat. 6).

W ramach swojej aktywnosci naukowej Pani dr inz. Aleksandra Jedlinska odbyla trzy
staze naukowe w tym dwa zagraniczne. W latach 2011-2014 odbywala staz naukowy w
Fabryce Substancji Zapachowych ,,Pollena Aroma”. Pracowata w Laboratorium Kreacji i
Aplikacji Aromatow Spozywczych w ktérym opracowywala receptury aromatoéw
proszkowych oraz brala udzial w przeskalowaniu technologii produkcji. W ramach tego
stazu realizowata swoja prace doktorska, ponadto efektem ww. wspolpracy sg liczne
publikacje naukowe i doniesienia konferencyjne. W 2014 roku odbyla 3-miesieczny staz na
Universite de Bourgogne - Agrosup Dijon we Francji w ramach programu ,,Erasmus

Praktyki”, gdzie wspélpracowatam z prof. Anne-Marie Seuvre i prof. Andre Voilley.
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Efektem stazu sg trzy publikacje oraz udziatl w jednej z najwazniejszych tematycznych
konferencji IDS 2014, 9th International Drying Symposium (Lyon, France). W 2022 roku
odbyta miesigczny staz w ramach projektu NAWA ,,PROM” we Wtoszech (Department of
Agricultural and Food Sciences, Universita di Bologna), gdzie wspélpracowata z prof.
Urszulg Tylewicz. Uzyskane wyniki w ramach tego stazu zostaly zaprezentowane na
miedzynarodowej konferencji EuroDrying 2023.

Biorac pod uwage powyzsze stwierdzam, ze dr inz. Aleksandra Jedlinska speia
przestanke dotyczaca istotnej aktywnosci naukowej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji

naukowej lub instytucji kultury, w szczeg6Inosci zagraniczne;.
4. Ocena dorobku naukowego

Dr inz. Aleksandra Jedlinska ma znaczny dorobek naukowy na ktéry sktada sie w sumie
39 pozycji, wsréd ktérych znajduje si¢ 27 artykutéw opublikowanych po doktoracie, co
swiadczy o znacznym rozwoju naukowym Habilitantki. Jest wspotautorem 21 publikacji
znajdujacych si¢ w bazie JCR, znaczgca wigkszo$é po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora. Opublikowala takze 6 rozdzialéw w monografiach naukowych oraz 1 publikacje
popularno-naukows. Na podkreslenie zastuguje systematyczne publikowanie oryginalnych
prac tworczych w czasopismach o zasiggu migdzynarodowym, w tym wiekszo$é prac
anglojezycznych. Habilitantka wypracowata znaczacy dorobek publikacyjny, co
odzwierciedla sumaryczna liczba punktéw MEIN wynoszaca 2088 pkt, w tym 1992 pkt po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Z kolei sumaryczny wskaznik IF wynosi 55,311 w
tym 50,639 uzyskana po doktoracie.

Zakres tematyczny prac opublikowanych przez Habilitantke zwigzany jest glownie z
procesem mikrokapsutkowania, innowacjami w suszeniu rozpytowym, obrébkg wstepna
PEF i homogenizacji oraz innowacyjnymi metodami analizy proszkéw (m.in. FTIR). Do
innych kierunkéw badawczych naleza rowniez innowacje w technologii sokéw oraz
spojrzenie na tematyke technologii Zywnosci, z punktu widzenia etycznego i filozoficznego.
Dr inz. Aleksandra Jedlinska publikuje swoje prace w czasopismach zwiazanych
tematycznie z problematyka badan naukowych podejmowanych w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Publikacje ukazaly sie m.in. w
nastgpujacych czasopismach: Journal of Food Engineering, Applied Sciences-Basel, Drying
Technology, Journal of Food Process Engineering, Food and Bioprocess Technology,
Innovative Food Science & Emerging Technologies, LWT-Food Science and Technology.
Opublikowane prace byly cytowane 252 razy (191 bez autocytowan), a indeks Hirscha
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wynosi 10 wedtug bazy Web of Science.

Kandydatka uczestniczyta w 13 konferencjach krajowych i 19 miedzynarodowych,
gdzie prezentowatam swoje osiagniecia naukowe w postaci doniesien i posteréw. Ponadto
dwukrotnie byla gtéwnym organizatorem konferencji z cyklu ,,Filozoficzne aspekty nauk
przyrodniczych”, dla doktorantéw i mlodych pracownikéw naukowych oraz dwukrotnie
byta cztonkiem Komitetu Organizacyjnego konferencji naukowych.

Oprécz znacznego dorobku publikacyjnego dr inz. Aleksandra Jedlinska posiada
znaczne doswiadczenie w kierowaniu i wykonywaniu zadan badawczych w projektach
naukowych. W latach 2013, 2014 i 2022 byla kierownikiem w trzech projektach, dla
miodego pracownika nauki/uczestnika studiéw doktoranckich (grant wewnetrzny), projektu
systemowego Samorzagdu Wojewddztwa Mazowieckiego oraz Miniatura 6, NCN, pt.
»Badanie mechanizmu niskotemperaturowego suszenia rozpylowego osuszonym
powietrzem, w oparciu o koncepcje przemiany szklistej”. Dodatkowo brala udzial w
realizacji trzech projektéw w roli wykonawcy.

Habilitantka od 2010 roku jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw
Zywnosci. W 2014 r. wystapita jako ekspert w webianarium organizowanym przez firme X-
tech, na zlecenie firmy Biichi, pt. ,,Optymalizacja procesu suszenia rozpylowego na
przykiadzie nowej linii produkcyjnej ,,Pollena-Aroma”. Wykonata 10 recenzji publikacji
naukowych dla polskich i zagranicznych czasopism naukowych, w tym ujetych w wykazie
JCR.

Potwierdzeniem aktywnosci naukowej dr inz. Aleksandry Jedlinskiej sg trzy nagrody
zespotowe II stopnia JM Rektora SGGW za osiggniecia badawcze (2019, 2020 i 2021).
Ponadto Habilitantka odbyta szereg kurséw w kierunku poszerzenia swoich kompetencji w
komercjalizacji wynikéw badan oraz zarzadzaniu projektami. Nalezy réwniez podkresli¢
aktywna wspétprace Habilitantki z przemytem przy Scistej wspélpracy z firma ,,Pollena-
Aroma”, ale réwniez wspotpracy z firmami Maspex, MelPulveris i ProteinRise.

Dr inz. Aleksandra Jedlifiskiej jest wspotautorem patentu pt. ,,Sposéb otrzymywania
proszku miodowego” (Pat.237629). Ponadto wykazata cztery wdrozenia technologii z firma
»Pollena-Aroma” dotyczace kilkudziesigciu polepszonych receptur aromatéw proszkowych,
proszku miodowego na bazie btonnika (Mel-Pulveris) oraz udziat w programie inkubacji w
ramach Platformy Startowej Wschodni Akcelerator Biznesu w Pulawskim Parku Naukowo-
Technologicznym, a takze opracowanie w skali ¢wieré-technicznej suszenia rozpylowego
ponizej 100°C z wykorzystaniem osuszonego powietrza w zakladzie produkcyjnym w

Wadowicach.



Podsumowujac te czesé recenzji stwierdzam, ze dorobek naukowy i publikacyjny dr inz.
Aleksandry Jedlinskiej jest istotny i wartosciowy pod wzgledem merytorycznym oraz
Swiadezy o dobrym przygotowaniu i sumienno§ci w rozwigzywaniu probleméw

badawczych.

5. Ocena osiagnie¢ dydaktycznych i organizacyjnych

Dr inz. Aleksandra Jedlinska prowadzi wyktady i/lub éwiczenia dla studentéw kierunku
technologia zywnosci i zywienie czlowieka, bezpieczenstwo zywnosci, biotechnologia i
towaroznawstwo w biogospodarce z nastgpujacych przedmiotow: Wilasciwosci fizyczne
produktéw spozywczych, Zywnos¢ projektowana, Innowacyjne procesy i aparatura w
inzynierii Zywnosci. Ponadto prowadzi wyktady w jezyku angielskim w ramach wspolpracy
z Uczelnig Chifiskg w Bohai. Dodatkowo prowadzi i koordynuje w jezyku polskim i
angielskim przedmioty na Uczelni Vistula na kierunku Dietetyka. Byla promotorem 8 prac
inzynierskich i 4 prac magisterskich, oraz jest promotorem pomocniczym pracy doktorskie;j.
Opiekowata si¢ studentami z Kola Naukowego Technologéw Zywno$ci oraz byta
opiekunem Prof. Amr Edris z National Research Centre w Egipcie. Dorobek dydaktyczny
dr inz. Aleksandry Jedlinskiej jest typowy dla oséb zatrudnionych na stanowisku adiunkta
w Uczelni.

Habilitantka angazuje si¢ w organizacje stoiska wydziatowego podczas Dni SGGW,
byla jednym z gtéwnych organizatoréw stoiska ,,Mi6d w proszku SGGW” na targach FOOD
EXPO 2019. W 2022 roku wspolorganizowata na Wydziale Technologii Zywnosci
spotkanie w ramach wydzialowej akcji ,Robmy fajne rzeczy wspdlnie”. Byla
koordynatorem praktyk studenckich, opiekunem roku kierunku technologia zywnosci i
zywienie czlowieka oraz czlonkiem Zespotu Roboczego ds. Jakosci Ksztatcenia, a takze
cztonkiem Zespotu ds. Promocji Wydziatu.

Dr inz. Aleksandra Jedlinska prowadzi lekcje w ramach Festiwalu Nauki w Warszawie,
oraz brafa udziat w Pikniku Naukowym Polskiego Radia i Centrum Kopernik. Wystapita w
Panoramie TVP2, wypowiadajac si¢ na temat miodu w proszku oraz brata udziat w nagraniu
telewizji SGGW. Warto roéwniez zaznaczy¢, ze Habilitantka jest autorem publikacji
popularno-naukowej ,,R6znorodnos¢ $rodkéw aromatyzujacych, ich skiad chemiczny a

zapis na etykietach”.
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6. Podsumowanie i wniosek koncowy
Stwierdzam, ze istotny dorobek naukowy Habilitantki w  zakresie

niskotemperaturowego suszenia rozpylowego z zastosowaniem osuszonego powietrza
przyczynia si¢ w znacznym stopniu do rozwoju dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia.
Rzetelnos¢ i wnikliwo$¢ w prowadzeniu badan, wspétpraca z krajowymi i zagranicznymi
os$rodkami naukowymi oraz dorobek publikacyjny oceniam pozytywnie. Nalezy takze
doceni¢ aktywnga dziatalno$¢ dydaktyczng i organizacyjng Habilitantki.

Biorgc pod uwage pozytywna ocene osiggniecia naukowego w formie
jednotematycznego cyklu publikacji pt. ,,Niskotemperaturowe suszenie rozpylowe z
zastosowaniem osuszonego powietrza” oraz dorobek naukowy zgromadzony po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora, a takze wktad w powigkszenie naukowej wiedzy w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia stwierdzam, ze Habilitantka spelnia wymogi okreslone w
art. 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i
nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 z p6zn. zm.) stawiane osobom ubiegajagcym sie o stopien
naukowy doktora habilitowanego. W zwigzku z powyzszym, stawiam wniosek o
dopuszczeniu dr inz. Aleksandry Jedlinskiej do dalszych etapéw postepowania celem
nadania stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w

dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

prof. dr hab. inz. Krzysztof Lech
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