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RECENZJA

osiggnigcia naukowego, dorobku naukowego, dydaktycznego oraz organizacyjnego
Pani dr inz. Aleksandry Jedlifiskiej bedacego podstawa ubiegania sie o stopien doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa formalng niniejszej oceny jest pismo Pana prof. dra hab. Mirostawa Stowiriskiego
Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie z dn.
12.01.2024r. powotujace sie¢ na Uchwate nr 54-2023/2024 Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 15 grudnia
2023 roku, w sprawie powotfania Komisji habilitacyjnej w postepowaniu o nadanie stopnia
doktora habilitowanego dr inz. Aleksandrze Jedlifiskiej w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Recenzje przygotowano na podstawie otrzymanych w wersji elektronicznej materiatow:

e Wniosek przewodni

e Kopia dyplomu doktorskiego (zat. 1)

e Dane Wnioskodawcy (zat. 2)

e Autoreferat pt. Niskotemperaturowe suszenie rozpytowe z zastosowaniem osuszonego
powietrza (zat. 3)

* Wykaz osiggnie¢ naukowych stanowigcych znaczny wktad w rozwdj dyscypliny technologia
zywnosci i Zywienia (zat. 4);

* Kopie publikacji stanowigcych gtéwne osiggniecie naukowe (zat. 5)

e Certyfikaty odbytych wyjazdow (zat. 6)

e Oswiadczenia wspotautoréw

1. Sylwetka i rozwéj naukowy Kandydatki

Pani dr inz. Aleksandra Jedlinska w 2010 roku ukoriczyta studia na Wydziale Nauk o Zywnosci
SGGW w Warszawie uzyskujgc tytut magistra inzyniera w zakresie technologii zywnosci
i zywienia cztowieka na podstawie pracy ,Wtasciwosci fizyczne miodu pszczelego suszonego
z dodatkiem maltodekstryny”, ktérej promotorem byta dr hab. Katarzyna Samborska, prof.
SGGW. Bezposrednio po ukorczeniu studiéw podjeta dzienne studia doktoranckie (2010-2015)
na macierzystym Wydziale w Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji. Studia
ukonczyta we wrzesniu 2015 roku, a rok pdzniej obronita prace doktorska pt. Optymalizacja
otrzymywania proszkowych aromatow spozywczych w skali laboratoryjnej i w warunkach



przemystowych. Promotorem pracy byta prof. dr hab. Dorota Witrowa-Rajchert,
a recenzentami: prof. dr hab. Artur Bartkowiak oraz prof. dr hab. Lidia Zander. Uchwatg Rady
Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w dniu 7 lipca 2016 roku nadano Pani Aleksandrze Jedlifiskiej
stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii Zzywnosci i zywienia. Tym samym
Kandydatka spetnia pierwszy warunek wymagany w art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r., poz. 742 z p6zn. zm.).

W trakcie studiéw doktoranckich Kandydatka zdobyta doswiadczenie zawodowe w Fabryce
Substancji Zapachowych ,,Pollena-Aroma”, gdzie odbyta trzyletni staz naukowy (2011-2014)
w Laboratorium Kreacji i Aplikacji Aromatéw Spozywczych, w ktérym zostata nastepnie
zatrudniona na stanowisku specjalisty ds. aromatéw proszkowych (2014-2015). W roku 2017
Kandydatka rozpoczeta prace naukowg na Wydziale Nauk o Zywnoéci SGGW, najpierw na
stanowisku asystenta naukowo dydaktycznego w Zaktadzie Oceny Jakosci Zywnosci, a rok
péZniej w Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, gdzie pracuje od roku 2019 na
stanowisku adiunkta naukowo-dydaktycznego. W okresie pracy zawodowej wystgpity dwie
przerwy zwigzane z urlopem macierzynskim (23.04.2015-20.04.2016) i rodzicielskim
(16.09.2020-14.09.2021).

W toku kariery zawodowej dr inz. Aleksandra Jedlinska podwyzszata swoje kwalifikacje
zawodowe w ramach kursow doszkalajgcych organizowanych przez podmioty zewnetrzne,
w tym waznych dla pracy naukowej szkoleniach nt. Zarzgdzanie projektami dla poczatkujgcych
(2023), Metody badania potrzeb i problemdéw klientéw (2020), Skuteczna komunikacja
z biznesem (2014).

2. Ocena najwazniejszego osiggniecia naukowego

Dr Aleksandra Jedliniska przedstawita do oceny osiggniecie naukowe w postaci cyklu 5
oryginalnych prac tworczych opublikowanych w latach 2019-2023 zatytutowanego:
Niskotemperaturowe suszenie rozpytowe z zastosowaniem osuszonego powietrza, ktdry
zgodnie z art. 219 Ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce moze by¢ podstawg do
ubiegania sie o stopiert naukowy doktora habilitowanego. W sktad cyklu wchodza nastepujace
prace:

1. Jedlinska, A., Samborska, K., Wieczorek, A., Wiktor, A., Ostrowska-Ligeza, E., Jamrdz, W.,
Skwarczyriska-Maj, K., Kietczewski, D., Btazowski, t., Tutodziecki, M., Witrowa-Rejchert D.
(2019). The application of dehumidified air in rapeseed and honeydew honey spray drying
- Process performance and powders properties considerations. Journal of Food Engineering,
245, 80-87 (IF 4,499; 140 pkt)

2. Jedliiska, A., Baranska, A., Witrowa-Rajchert, D., Ostrowska-Ligeza, E., Samborska, K.
(2021). Dehumidified air-assisted spray-drying of cloudy beetroot juice at low temperature.
Applied Sciences (Switzerland), 11(14), 6578 (IF 2,838; 100pkt)

3. Jedlinska, A., Samborska, K., Wiktor, A., Bialik M., Derewiaka D., Matwijczuk, A., Gondek, E.
(2022). Spray drying of pure kiwiberry pulp in dehumidified air. Drying Technology, 40(7),
1421-1435 (IF 3,556; 100 pkt)

4. Jedlinska, A.; Wiktor, A.; Witrowa-Rajchert, D.; Derewiaka, D.; Wotosiak, R.; Matwijczuk, A.;
Niemczynowicz, A.; Samborska, K. (2021). Quality Assessment of Honey Powders Obtained
by High- and Low-Temperature Spray Drying. Applied Sciences, 11, 224 (IF 2,838; 100 pkt)



5. Jedlifiska, 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. Journal of Food Process Engineering, 46(11), e14426 (IF 2,889; 100pkt)

Wszystkie publikacje ukazaty sie w czasopismach indeksowanych w bazie Scopus uznanych dla
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia (Journal of Food Engineering, Applied Sciences-2,
Drying Technology i Journal of Food Process Engineering). Biorgc pod uwage dane z roku
publikacji tgczna liczba punktéw wedtug list MNiSW/MEiIN wynosi 540, a sumaryczny wskaznik
IF 16,62.

Merytoryczna analiza tresci przedtozonych 5 oryginalnych prac twérczych oraz ich skréconego
opisu zamieszczonego w Autoreferacie (str 9-25), pozwala uznaé je za monotematyczny cykl
publikacji naukowych, o czym decyduja wspdlne cele gtéwne oraz zakres badawczy ocenianych
prac, zwigzany metodycznie z oceng wptywu obnizenia temperatury oraz zmniejszenia udziatu
noénika w procesie suszenia rozpytowego matryc wysokocukrowych na wydajnosé¢ procesu
oraz wtasciwosci fizyczne i chemiczne uzyskanych proszkdw.

Przedstawione publikacje sg efektem pracy zespotowej, co jest typowe dla opracowan
o charakterze badawczym bazujacych na szerokim warsztacie analitycznym. W podjetych
tematach badawczych, wida¢ doskonalenie, ale takze wykorzystanie wiedzy i doéwiadczenia
macierzystej Jednostki naukowej. We wszystkich pracach Habilitantka jest pierwszym autorem
a w trzech pracach autorem korespondencyjnym, co wskazuje na Jej wiodgcg role w powstaniu
tych publikacji. Wedtug deklaracji wktad habilitantki w powstanie kazdej pracy obejmowat:
opracowanie koncepcji, analize danych literaturowych, okreslenie metodyki pracy, wiodacy
udziat w prowadzeniu badar i oznaczen, wiodgcy udziat w przygotowaniu manuskryptu
(przedstawienie wynikow, redagowanie artykutéw i dostosowywanie do uwag recenzentdw,
w 3 publikacjach korespondencje z redaktorem). Indywidualny wktad Kandydatki w powstanie
ocenianego dorobku znajduje potwierdzenie w dotgczonych o$wiadczeniach wspdétautoréw
(zatgcznik 6), gdzie ich udziat jest jasno okre$lony i przypisany do konkretnych zadari. Pewne
watpliwosci budzi fakt, ze koncepcja prac badawczych byta wspéttworzona przez dr hab.
Katarzyne Samborskg, prof. SGGW. Biorac jednak pod uwage dtugoletnig wspotprace, ktdra
rozpoczeta sie jeszcze podczas realizacji pracy magisterskiej Kandydatki, nalezy uznac to raczej
za dowdd na wystepowanie cennych relacji mistrz-uczen, a stosowane okreslenie ,méj" a nie
»hasz” zespoét nalezy uznad za przejezyczenie. Realizacja prac wieloautorskich (od 2 do 7
wspdtautordw, nie liczac autoréw z przemystu) pozwolita Habilitantce sprawdzié¢ sie w roli
koordynatora zespotu badawczego tworzonego na potrzeby realizacji danego eksperymentu,
wymagata tez wspotpracy z firmg Maspex, ktora udostepnita niezbedny element wyposazenia-
osuszacz powietrza. Przytoczone argumenty pozwalaja pozytywnie oceni¢ wiasciwe
przygotowanie Habilitantki do samodzielnej pracy naukowej.

Tematyka przedstawionego osiggniecia jest zwigzania z zastosowaniem nowatorskiego
rozwigzania, umozliwiajgcego zmiane warunkdw suszenia rozpytowego, korzystnie wptywajgca
na wydajno$¢ procesu i wiasciwosci uzyskanych proszkéw. Szczegdtowe cele naukowe
osiggniecia dotyczyty: 1) mozliwosci obnizenia temperatury suszenia dzieki zastosowaniu
wstepnie osuszonego powietrza; 2) mozliwosci zmniejszenia udziatu dodatku suszarniczego;



3) zwiekszenia wydajnosci procesu; 4) oceny parametréw fizycznych oraz 5) chemicznych
otrzymanych proszkéw (w poréwnaniu do tradycyjnego suszenia rozpytowego).

Zastosowana modyfikacja metody suszenia rozpytowego polegata gtéwnie na obnizeniu
temperatury suszenia ponizej temperatury przemiany szklistej (Scisle Tg+20°C), co zostato
osiggniete dzieki uzyciu osuszonego powietrza (do wilgotnosci ponizej 0,6 g/m?3) jako medium
suszgcego. Takie rozwigzanie, byto stosowane przez autoréw zagranicznych juz w roku 2005,
jednak w kraju zostato zaimplementowane po raz pierwszy w 2019r. do suszenia miodu
rzepakowego przez zespét z Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, w sktad ktérego
wchodzita Habilitantka (publikacja A12 wg zat 4). Zastosowana modyfikacja dotyczyta istotnie
wiekszej, w pordwnaniu do autoréw zagranicznych, redukcji temperatury, ktéra osiggnieto
dzieki zastosowaniu specjalnego systemu osuszania powietrza procesowego oraz
innowacyjnego zwiekszenia stezenia mieszanki poddawanej suszeniu. Pozwolito to osiggnagé
niezwykle wysoka, niespotykang w literaturze, wydajnosc procesu (80-90%), gtéwnie poprzez
wyeliminowanie zjawiska sklejania sie czastek proszku i ich przywierania do $cian suszarki.
Rownoczesnie, w stosunku do klasycznego suszenia uzyskano istotng redukcje udziatu nosnika
suszarniczego w uzyskanym proszku a nawet catkowicie go wyeliminowano, uzyskujgc produkt
,clean label”. Do suszenia miodu zastosowano innowacyjny nosnik o wtasciwosciach
prebiotycznych, ktéry wnidst do finalnego produktu ,wartos$¢ dodang”. Dodatkowa korzyscig
z obnizenia temperatury suszenia bylo zwiekszenie retencji zwigzkéw polifenolowych,
barwnikéw i frakeji lotnych zwigzkéw zapachowych w badanych proszkach. Pewien niedosyt
budzi pominiecie skfadnikéw biatkowych, gtéwnie enzymodw, jako najbardziej czutych
markeréw obrdbki termicznej. Niewatpliwg wartos¢  naukowa osiagniecia w skali
laboratoryjnej pomniejszajg przedstawione przez Kandydatke watpliwosci odnosnie aplikacji
metody w skali przemystowej, wynikajgce z z wysokiej kosztochtonnosci procesu oraz niskiej
trwatosci proszkdw o obnizonej zawartosci nosnikdw, zwigzanej z tendencjg do przechodzenia
w stan gumowaty w temperaturze otoczenia, co wymaga specjalnych warunkow ich
przechowywania.

Na uznanie zastuguje konsekwentny rozwdj realizowanej tematyki badawczej w kierunku
optymalizacji technologii pozyskiwania innowacyjnych proszkdéw spozywczych. Szczegodlnie
wyraznie widaé to w aspekcie wyboru matryc poddawanych suszeniu w kolejnych etapach
badan. Rozpoczeto je od suszenia miodu, trudnego produktu o niskiej temperaturze
przemiany szklistej a wybdr tej matrycy nie byt przypadkowy. Rozpytowe suszenie miodu byto
tematem pracy magisterskiej Habilitantki, a pierwsze prace w Jej dorobku dotyczace
pozyskania proszku miodowego metodg suszenia rozpytowego i sublimacyjnego pochodza
22012 roku. W kolejnych latach dr lJedlinska uczestniczyta w pracach badawczych
realizowanych w Katedrze zmierzajgcych do wytworzenia proszku miodowego, mimo ze w tym
czasie pracowata nad rozprawg doktorska skoncentrowang nad pozyskiwaniem proszkowych
aromatow spozywczych. Nie dziwi wiec fakt, ze od 2019 roku, kiedy zastosowanie osuszonego
powietrza procesowego pozwolito uzyska¢ z miodu rzepakowego proszek o zmniejszonej
zawartos$ci maltodekstryny (publikacja A12), Habilitantka podejmuje badania w zakresie
optymalizacji niskotemperaturowego suszenia rozpytowego miodu, co stanowi giéwny obszar
Jej zainteresowan w kolejnych latach, takie w ramach funkcji promotora pomocniczego
doktoratu mgr inz. Alicji Baranskiej.



W tym miejscu nalezy podkredli¢, ze produkcja miodu w proszku nadal stanowi wyzwanie
badawcze. Wyjgtkowo wysoka zawartosci cukréw prostych (70-80% s.m.) i kwaséw
organicznych powoduje, ze jest to problematyczna matryca do suszenia. Tymczasem, z uwagi
na specyficzne wiasciwosci (gestosé, lepkoéé, naturalna krystalizacja), ktére istotnie
ograniczajg wykorzystanie tego surowca w technologii zywnosci, sposdb przeksztatcenia miodu
w proszek, wygodny do dozowania, przechowywania, transportu oraz mieszania z produktami
sypkimi, jest oczekiwany przez przemyst spozywczy. Podczas obrébki miodu kluczowe jest
zachowanie jego wartosci prozdrowotnej, ksztattowanej przez skfadniki bioaktywne (enzymy,
polifenole, witaminy) podatne na degradacje termiczng. Jak dotad, najkorzystniejsza metoda
pozyskiwania proszku miodowego jest suszenie rozpytowe, jednak w klasycznej wersji proces
wymaga zastosowania wysokiego dodatku nosnika suszarniczego (40-50% s.s.), ktdry nie jest
pozgdanym skfadnikiem proszku miodowego. Zgodnie z panujgcym trendem ,,czystej etykiety”
producenci zywnosci sg zainteresowani zastosowaniem miodu w proszku bez udziatu
no$nikéw. W tym aspekcie nalezy docenié zastosowanie innowacyjnego noénika suszacego —
nutriozy, rozpuszczalnego btonnika dekstrynowego o niskim indeksie glikemicznym
i udokumentowanych wtasciwosciach prebiotycznych.

W obszarze suszenia miodu metodg rozpytowg do najwazniejszych osiggnie¢ naukowych
Habilitantki nalezy zaliczyé:

1. Obnizenie temperatury suszenia (wlot/wylot: 75/50°C), przy réwnoczesnym
zwiekszeniu stezenia mieszanki poddawanej suszeniu do 50%, co pozwolito uzyskaé
proszek o zawartosci 80% miodu w suchej masie z wydajnoscig powyzej 90%
(publikacja 01),

2. Zastosowanie NUTRIOSE® jako nosnika suszgcego, co pozwolito nadaé¢ produktowi
wiasciwosci prebiotyczne (publikacja 01),

3. Wykazanie, na przykfadzie skrajnie odmiennych miodéw rzepakowego i spadziowego,
ze metoda nadaje sie do suszenia réznych odmian miodu (publikacja 03),

4. Wykazanie korzystnych cech uzytkowych proszkdw oraz wiekszej retencji sktadnikéw
bioaktywnych w oparciu o catkowita zawarto$¢ polifenoli, aktywnos¢
przeciwutleniajgcy oraz zawartosé lotnych zwigzkéw zapachowych (publikacja 03).

W kolejnym etapie badari suszeniu rozpylowemu wg nowej metody poddano metny sok
z buraka ¢wiktowego (publikacja 02), ktéry mogtby znaleié zastosowanie jako sktadnik
funkcjonalny z segmentu tzw. ,zywnosci barwigcej”. Betanina (E162), naturalny czerwony
barwnik, jest substancjg nietrwata, podatng na utlenianie i rozktad termiczny, co w petni
uzasadnia podjete badania. Badania poréwnawcze wtasciwosci fizykochemicznych proszkéw
suszonych rozpytowo przy wykorzystaniu osuszonego powietrza w wariantach z innowacyjnymi
nosnikami lub bez i rdzng temperaturg powietrza wlotowego (130 °C lub 90 °C) wykazaty, ze
suszenie metnego soku z buraka w temperaturze 130 °C pozwala uzyskaé proszek bez udziatu
nosnika z wysokg wydajnoscig procesu (90%). Produkt charakteryzowat sie odpowiednimi
parametrami fizykochemicznymi oraz poréwnywalng retencjg betalain w stosunku do
proszkéw z udziatem nosnika.

Kolejng matrycy, ktérg suszono z wykorzystaniem nowego rozwigzania byfa pulpa z 3 gatunkéw
owocow mini kiwi (publikacja 04). Wykazano, ze przeksztatcenie pulpy w proszek jest mozliwe



w obnizonej temperaturze (100 °C i 120 °C) bez udziatu nosnika. W oparciu o metode
hierarchicznej analizy skupien stwierdzono, ze odmiana mini kiwi miata wiekszy wptyw na
witasciwosci proszkdw niz temperatura suszenia. Obnizenie temperatury suszenia nie wptynefo
istotne na zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych i aktywnosé antyoksydacyjng proszkéw, ale
obserwowano lepszg retencje sktadnikow zapachowych tj. estry i alkohole. Szkoda, ze nie
badano zmian aktywnosci witaminy C, w ktdrg obfituje pulpa z mini kiwi, by¢ moze to lepiej
uzasadnitoby korzysci z obnizania temperatury suszenia. W przypadku suszenia pulpy,
podobnie jak w przypadku soku z buraka wykazano, ze sktadniki wielkoczasteczkowe (btonnik,
pektyny) wystepujgce w surowcu mogg petnic funkcje naturalnego nosnika. Wyniki majg duzy
potencjat aplikacyjny, poniewaz uzyskano proszki ,clean label”.

Proponowang metodg suszono rowniez melase z trzciny cukrowej — produkt uboczny przy
produkcji cukru, rekomendowany jako naturalny $rodek stodzacy, bogaty w biopierwiastki
i witaminy (publikacja 05). Poréwnano proszki otrzymawane z melasy metoda
konwencjonalng (suszenie rozpytowe z temperaturg powietrza na wlocie/wylocie: 180/80°C )
oraz suszeniem rozpytowym wspomaganym osuszonym powietrzem (w temperaturze
80/50°C) ze zmiennym dodatkiem nutriozy (od 0% do 40% w/w). Obie zastosowane metody
pozwolity uzyskaé proszek bez udziatu nosnika z wydajnoscig powyzej 90%. Pozytywny wptyw
suszenia W niskiej temperaturze obejmowat zwiekszong wydajnosé, nizszg higroskopijnosé
i poprawiong strukture szklistg proszku oraz ograniczenie powstawania produktéw reakcji
Maillarda. Jednak wg Habilitantki kosztochtonno$¢ procesu raczej ogranicza jego
wykorzystanie do zagospodarowania melasy w skali przemystowej.

W podsumowaniu ocenianego monotematycznego cyklu publikacji stanowigcego osiggnigcie
naukowe stwierdzam, ze uzyskane rezultaty badan tworzg logiczng cato$¢ uzasadniajaca
celowosé ich potaczenia w jeden blok tematyczny. Poziom naukowy publikacji $wiadczy
o dojrzatosci badawczej, konsekwentnym poszerzaniu warsztatu badawczego oraz
umiejetnosci rozwigzywania problemow istotnych dla praktyki przemystowej. Uzyskane wyniki
dostarczajg cennych informacji dotyczgcych niskotemperaturowego procesu suszenia
rozpytowego rdznych surowcdw spozywczych o wysokiej zawartosci cukrow. Przeprowadzenie
rozlegtych badan naukowych pozwolito opracowac¢ uniktowe na poziomie kraju rozwigzanie
technologiczne o duzym potencjale aplikacyjnym. W tym aspekcie oceniane osiaggniecie
naukowe wnosi istotny wktad w rozwéj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

3. Ocena pozostatego dorobku naukowego i technologicznego

Habilitantka zatgczyta do wniosku wykaz dorobku publikacyjnego z podziatem na okresy przed
uzyskaniem stopnia doktora oraz po doktoracie. Z zestawienia wynika, ze przed uzyskaniem
stopnia doktora Kandydatka byta wspdtautorem 1 oryginalnego artykutu naukowego
indeksowanego w bazie JCR oraz w 7 pracach opublikowanych w czasopismach krajowych bez
IF i 4 rozdziatach w monografiach naukowych. Po uzyskaniu stopnia doktora Kandydatka jest
wspotautorem 20 oryginalnych publikacji (wtgczajgc 5 prac cyklu), ktdére ukazaty sie
w czasopismach z IF, 5 artykutéw w czasopismach spoza listy JCR i 2 rozdziatéw w monografiach
naukowych. Rezultaty badar zostaty opublikowane w czasopismach istotnych dla dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia. Dane naukometryczne wskazujg na znaczacy wzrost
aktywnosci naukowej Habilitantki po uzyskaniu stopnia doktora, co $wiadczy o Jej



intensywnym rozwoju naukowym w tym okresie. Jest to zauwazalne, zwtaszcza w liczbie
publikacji z listy JCR, przed doktoratem-1, po 20. Skutkowato to znaczagcym wzrostem
wskaznika IF z 4,672 do 55,311 i liczby punktéw MNiSW/MEIN z 96 do 2088. Liczba cytowan
wedtug bazy WoS podana w Autoreferacie wynosi 252 (bez autocytowan 191), a indeks Hirscha
10. O rozpoznawalnosci Kandydatki w Swiecie naukowym swiadczy powierzenie Jej recenzji 10.
artykutéw naukowych w czasopismach zagranicznych.

Kandydatka wykazywata sie aktywnosciag w prezentowaniu wynikow badan wtasnych na
konferencjach naukowych, w catym okresie zatrudnienia brata udziat w 19 konferencjach
miedzynarodowych oraz 13 konferencjach krajowych (przed doktoratem 16 i 16 po
doktoracie), gdzie zaprezentowata 18 komunikatéw ustnych i 14 posterowych.

Do uzyskania stopnia doktora gtéwnym kierunkiem badawczym realizowanym przez
Kandydatke byto otrzymywanie i analiza aromatow proszkowych w skali laboratoryjnej
i warunkach przemystowych. Juz w trakcie realizacji doktoratu dr Jedlinska uczestniczyta w
badaniach nad wytwarzaniem proszku miodowego realizowanych w Jednostce i tg tematyke
kontynuowata w kolejnych latach pracy naukowej. Réwnoczesnie podejmowata tez inne
zagadnienia badawcze z zakresu inzynierii i technologii zywnosci w réznych zespotach
badawczych, w tym we wspotpracy z podmiotami zewnetrznymi. Gtdwne obszary
zainteresowan badawczych Kandydatki, obok prezentowanych w osiggnieciu, obejmuja:

e Mikrokapsutkowanie aromatéw spozywczych metodq suszenia rozpytowego — tematyka
podjeta w ramach pracy doktorskiej byta sukcesywnie rozwijana (publikacje z 2015, 2018,
2019 i 2021 r.) w zakresie charakterystyki wtasciwosci fizykochemicznych aromatow
spozywczych wytwarzanych metodg suszenia rozpytowego oraz doboru obrébki wstepnej i
warunkoéw suszenia w celu zwiekszenia retencji sktadnikéw lotnych. Badania majg duze
znaczenie dla przemystu, ich wymiernym efektem byto opracowanie receptur aromatow
proszkowych wprowadzonych na linie produkcyjne firmy Pollena Aroma.

e Otrzymywanie proszkéw miodowych — Habilitantka uczestniczyta w badaniach nad
suszeniem miodu prowadzonych w Jednostce pod kierunkiem dr hab. K. Samborskiej, prof.
SGGW (wspotautorstwo 7 publikacji w okresie 2017-2022) obejmujgcych zwigkszenie
zawartosci miodu w uzyskanym proszku na drodze wstepnej obrébki mieszaniny suszacej,
wykorzystania innowacyjnych nosnikdw (mleko w proszku, nutrioza) oraz zwigkszania
stabilnosci proszkéw podczas przechowywania. Prace te miaty charakter zaréwno
teoretyczny - zwigzany z wyjasnieniem mechanizmu przemiany szklistej podczas
niskotemperaturowego suszenia modelowych uktadéw glukoza-fruktoza (w ramach
Minitaury 6), jak i aspekt aplikacyjny - wspdtautorstwo patentu ,Sposéb otrzymywania
proszku miodowego (Pat. 238629 przyznany w 2021r.) oraz udziat we wdrozeniu produkcji
proszku miodowego na bazie btonnika wprowadzonego na rynek pod nawa MelPulveris
przez firme Microblic.

e Innowacje w suszeniu rozpytowym - badania obejmowaty innowacje w zakresie: obrébki
wstepnej mieszaniny poddawanej suszeniu (np. zastosowanie pola elektrycznego PEF),
optymalizacji parametréw suszenia rozpytowego (retencja sktadnikéw lotnych, kontrola
procesu karmelizacji), wykorzystania nosnikdw biatkowych lub suszenia bez nosnikow oraz
zastosowania metody FTIR-ATR i analizy chemometrycznej do poréwnawczej oceny sktadu
chemicznego proszkow.



e Innowacje w technologii sokow — opracowanie technologii obnizenia zawartosci cukru
w sokach owocowych na drodze ultrafiltracji i diafiltracji z rownoczesnym ograniczeniem
strat frakcji btonnikowej w przypadku sokéw metnych.

e Zagadnienia etyczne w technologii zywnosci — tematyka zrownowazonego rozwoju,
podejmowana w ramach konferencji organizowanych dla sSrodowiska mtodych
technologdw zywnosci, obejmujgca m. in. zagadnienia zwigzane z implementacja
nanotechnologii w produkcji dodatkéw do zywnosci.

Z analizy przedstawionej dokumentacji wynika, ze dr Aleksandra Jedlinska posiada pewne
doswiadczenie w zakresie kierowania projektami badawczymi, ktére obejmuje realizacje
grantu wewnetrznego SGGW dotyczgcego suszenia aromatow (2013/2014), projektu
finansowanego przez Samorzad Wojewddztwa Mazowieckiego nt. Badania nad procesem
mikrokapsutkowania metodq suszenia rozpyfowego aromatéw o zréznicowanym sktadzie
chemicznym czesci aromatycznej (2013-2014), oraz dziatania Miniatura 6 (2022) nt. Badanie
mechanizmu niskotemperaturowego suszenia rozpytowego osuszonym powietrzem w oparciu
o koncepcje przemiany szklistej. Ponadto Habilitantka byta wykonawcg w 3 projektach
realizowanych we wspotpracy z podmiotami gospodarczymi: minigrantu w ramach programu
»Iinubator Innowacyjnosci+” POIR skoncentrowanego na opracowaniu technologii
wytwarzania prozdrowotnych sokéw (2018), projektu NCBiR dotyczgcego suszenia odpadow
i produktow ubocznych przemystu owocowo-warzywnego (z firmg CEDRUS 2019) oraz
projektu SusFood — Innowacyjne tagodne przetwarzanie dostosowane do zapewnienia
trwatych i wysokiej jakosci produktow owocowych (ERA-NET NCBiR 2022-2023).

Na uznanie zastuguje wspotpraca dr Jedlinskiej z przemystem, ktdra rozpoczeta jeszcze
w trakcie studiow doktoranckich odbywajgc staz naukowy w przedsiebiorstwie ,Pollena -
Aroma’. Od roku 2017 wspotpracuje z firmg Maspex, uczestniczyta w realizacji ustugi badawczej
zwigzanej z niskotemperaturowym suszeniem koncentratu jabtkowego. W ramach
komercjalizacji wynikdw badan naukowych (patent ,Sposdb otrzymywania miod w proszku”
z 2016r. i , know-how” produkcji sokdw o obnizonej zawartosci cukru) utrzymuje staty kontakt
z uczelnianym Centrum Innowacji i Transferu Technologii. W 2020 r. wzieta udziat w programie
inkubacyjnym w ramach Programu Operacyjnego Polska Wschodnia, byta wspotzatozycielem
spotki HONEY INNOVATIONS Sp. z 0.0. powotanej do realizacji projektu ,Innowacyjne proszki
miodowe dla przemystu spozywczego i paszowego”. Dwukrotnie aplikowata we wspétpracy
z przemystem o sfinansowanie badan: z firmg Maspex do NCBiR (2019) oraz firmg MelPulveris
w naborze Nutritech | (2022), niestety nie uzyskujgc finansowania. W 2023r. wspdlnie z firma
ProteinRise ztozyta wniosek w ramach projektu Lider XIV NCBIR (aktualnie na etapie oceny
merytorycznej).

Dziatalno$¢ naukowa Habilitantki zostata doceniona w macierzystej uczelni. W latach 2019-
2021 trzykrotnie otrzymata nagrode zespotowa Il stopnia jego Magnificencji Rektora SGGW za
osiggniecia badawcze. Jej praca doktorska zostata nagrodzona stypendium ustanoionym przez
Samorzad Wojewddztwa Mazowieckiego.

Reasumujgc, uwazam ze ilos¢ i jakos¢ dorobku naukowego, ukierunkowanego na
wytwarzanie funkcjonalnych proszkéw spoiywczych metoda suszenia rozpylowego, jest



wystarczajaca w kontekscie ubiegania sie Pani dr Aleksandry Jedliriskiej o stopierh naukowy
doktora habilitowanego.

4. Aktywnos¢ naukowa w innych osrodkach naukowych, w tym zagranicznych

Wyniki badaf publikowanych przez Kandydatke sg rezultatem wspétpracy z innymi
jednostkami Wydziatu (Katedra Chemii), o$rodkami naukowymi w kraju (Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski), a takie zagranicg. Oprécz
kontaktow nawigzanych podczas stazy (wymienione ponizej) od 2019 roku wspétpracuje z prof.
Amrem Edrisem z National Research Center w Egipcie, czego efektem sg 2 wspédtne publikacje
(A26, A30).

Dr Jedlinska odbyta dwa zagraniczne staze naukowe:

2014: 3 -miesigczny staz naukowy w Uniwersytecie de Bourgogne-Agrosup Dijon we Francji w
ramach programu ,Erasmus Praktyki”, podczas ktdrego opracowata metode
oznaczania zwigzkow zapachowych w aromatach proszkowych dla firmy Pollena-
Aroma. Efektem stazu byty 3 publikacje z udziatem wspdtautoréw z uniwersytetu
prof. A.-M. Seuvere i prof. A. Voilley oraz wystgpienie na zagranicznym sympozjum
w Lyon (Francja).

2022: 1-miesigczny staz w Uniwersytecie Boloriskim - Department of Agricultural and Food
Sciences w Cesenie, gdzie wspdtpracowata z prof. Urszulg Tylewicz, poznajac nowa
technike impregnacji prézniowej oraz zastosowanie metody DSC w analizie zywnosci.
Efektem stazu byta prezentacja posterowa na miedzynarodowej konferencji
EuroDrying (£6dZ 2023).

Habilitantka spetnia wigec wymagania ustawowe odnosnie aktywnosci naukowej
realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, w tym zagraniczne;j.

5. Dziatalnos¢ dydaktyczna, organizacyjna i popularyzatorska

W ramach obowigzkéw dydaktycznych dr inz. Aleksandra Jedlinska prowadzi zajecia
laboratoryjne oraz wyktady na kierunkach: technologia zywnosci i Zywienie cztowieka,
bezpieczeristwo zywnosci, biotechnologia i towaroznawstwo w biogospodarce. Byta
koordynatorem przedmiotu ,Wtasciwosci fizyczne produktow spozywczych”, uczestniczy
w realizacji innych przedmiotéw z samodzielnie opracowanymi éwiczeniami i wyktadami
dotyczgcymi innowacji w suszeniu rozpytowym. Prowadzi tez wyktady w jezyku angielskim
w ramach wspétpracy z uczelnig chifiskg w Bohai. Ponadto od 2017 r. prowadzi i koordynuje
przedmioty w jezyku polskim i angielskim na uczelni Vistula na kierunku dietetyka, w tym
»Procesy i urzgdzenia przetwdrstwie spozywczym” oraz ,Analiza i ocena jakosci zywnosci”.

Habilitantka petnifa funkcje opiekuna badan realizowanych przez studentéw Kota Naukowego
Technologdw Zywnosci oraz opiekuna profesora wizytujacego profesora Amr Edris z Egiptu.
Byta promotorem 8 prac inzynierskich i 4 prac magisterskich realizowanych na Wydziale Nauk
0 Zywnosci. W latach 2019-2023 jako promotor pomocniczy, czynnie uczestniczyta w realizacji
pracy doktorskiej mgr inz. Alicji Baranskiej.



Kandydatka do stopnia naukowego doktora habilitowanego brata udziat w organizacji dwdch
konferencji naukowych dla mtodych pracownikéw nauki z zakresu filozoficznych aspektow
nauk przyrodniczych. Dwukrotnie byta cztonkiem Komitetu organizacyjnego konferencji
organizowanych na Wydziale. Od 2010 r. jest aktywnym cztonkiem Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci.

Habilitantka angazuje sie w dziatalnos$¢ promocyjna na rzecz Wydziatu, uczestniczyta aktywnie
w akcjach promocyjnych, reprezentowata Wydziat na targach FOOD EXPO w 2019 r. jako
wspotorganizator stoiska ,,Midd w proszku SGGW”. Podejmowata rézne funkcje organizacyjne,
w tym koordynatora praktyk studenckich i opiekuna roku, cztonka Zespotu roboczego
ds. Jakosci Ksztatcenia oraz Zespotu ds. Promocji Wydziatu.

DR Jedliriska aktywnie angazuje sie w dziatania popularyzujgce nauke, od 2017 roku prowadzi
lekcje w ramach Festiwalu Nauki, uczestniczyta w 22 Pikniku Naukowym Polskiego Radia
i Centrum Kopernik. Popularyzuje wiedze z zakresu technologii zywnosci w formie artykutéw
i wystgpien w mediach.

Biorgc pod uwage stai pracy na uczelni osiggniecia dydaktyczne, organizacyjne oraz
popularyzatorskie Pani dr inz. Aleksandry Jedliriskiej nalezy uznac za wystarczajace dla osoby
ubiegajacej sie o stopien doktora habilitowanego.

Podsumowanie i wniosek korncowy

Przedstawione osiggniecie naukowe pt. Niskotemperaturowe suszenie rozpyfowe
z zastosowaniem osuszonego powietrza, wskazane przez dr inz. Aleksandre Jedlinskg jako
podstawa ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego, spetnia wymagania zawarte w pkt.
219 Ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 r. (Dz.U. z 2023 r., poz.
742 ze zm.).

Habilitantka posiada wystarczajgcy, tematycznie spdjny dorobek naukowy o potencjale
aplikcyjnym, wnoszacy istotny wktad w rozwaj dyscypliny naukowej technologia zywnosci i
Zywienia oraz wykazuje sie aktywnoscig naukowg realizowang w wiecej niz jednej uczelni, w
tym zagranicznej. Istotne zwielokrotnienie dorobku naukowego po uzyskaniu stopnia doktora
wskazuje na witasciwy rozwoj naukowy i przygotowanie do samodzielnej pracy naukowej. Na
podkreslenie zastuguje doswiadczenie Habilitantki we wspotpracy z przemystem spozywczym,
zaangazowanie w dydaktyke i prace na rzecz macierzystego Wydziatu.

W zwiazku z powyzszym, wnosze do Rady Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego o dopuszczenie Pani dr inz. Aleksandry Jedlinskiej do

dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.
-
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