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Recenzja
osiagniec dr inz. Aleksandry Jedlinskiej ubiegajacej sie o nadanie stopnia
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych

w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia

Ocena zostata przygotowana na prosbe Pana prof. dr. hab. inz. Mirostawa
Stowinskiego, Przewodniczagcego Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia
Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, z dnia 12.01.2024 r. Przy ocenie
osiggniecia oraz dorobku naukowego opieratem sie na wymaganiach Ustawy z dnia 20 lipca

2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U.2018, poz. 1668 z pdzn. zm.).

1. Najwazniejsze fakty z zyciorysu zawodowego Kandydatki

Dr inz. Aleksandra Jedlinska legitymuje sie dyplomem magistra inzyniera w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka, uzyskanym w 2010 roku na Wydziale Technologii
Zywnosci i Zywienia Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Prace
magisterska, pt.: Wifasciwosci fizyczne miodu pszczelego suszonego z dodatkiem
maltodekstryny, wykonata pod kierunkiem dr hab. inz. Katarzyny Samborskiej, profesor
SGGW. Stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia
uzyskata 23 wrzesnia 2016 r. na Wydziale Nauk o Zywnoéci Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie. Tytut rozprawy doktorskiej brzmiat Optymalizacja otrzymywania
proszkowych aromatdéw spozywczych w skali laboratoryjnej i w warunkach przemystowych.
Promotorem pracy byfa prof. dr hab. Dorota Witrowa-Rajchert. W latach 2010-2015
Kandydatka byta studentka dziennych studiéw doktoranckich w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie. Jednoczesnie w latach 2011-2014 Kandydatka odbywata
dtugoterminowy staz naukowy w Laboratorium Kreacji i Aplikacji Aromatéw Spozywczych
w Fabryce Substancji Zapachowych ,Pollena-Aroma” w Nowym Dworze Mazowieckim.
Dodatkowo, w latach 2014 -2023 dr inz. Aleksandra Jedlinska uczestniczyta w siedmiu
kursach/szkoleniach z zakresu zarzadzania badaniami naukowymi i projektami badawczymi
a takze regulacji prawnych dotyczacych wtasnosci intelektualnej oraz ochrony patentowe;j,
wspieranych przez Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci oraz Miedzynarodowg Szkote
Bankowosci i Finanséw.

Od wrzes$nia 2014 do kwietnia 2015 roku dr inz. Aleksandra Jedliiska byta zatrudniona

na stanowisku specjalisty ds. aromatéw proszkowych w Fabryce Substancji Zapachowych




,Pollena-Aroma”. W maju 2015 Kandydatka zostata zatrudniona w Szkole Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, poczatkowo na stanowisku asystenta naukowo-
dydaktycznego w Zaktadzie Oceny Jakosci Zywnosci (do roku 2018), a nastepnie na tym samym
stanowisku w Katedrze Inzynierii zywnosci i Organizacji Produkcji. Od wrzesnia 2019 roku dr
az do dzisiaj dr inz. Aleksandra Jedliska jest adiunktem naukowo-dydaktycznym w Katedrze
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci w Szkole Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

2. Ocena osiaggnie¢, o ktérych mowa w art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2020 poz. 85 z p6zn. zm.)

Dr inz. Aleksandra Jedlinska jako swoje osiggniecie naukowe przedstawita, zgodnie

z art. 219 ust. 1. pkt 2b Ustawy, cykl powigzanych tematycznie artykutéw naukowych. Cykl ten

opatrzyta wspdolnym tytutem Niskotemperaturowe suszenie rozpyfowe z zastosowaniem

osuszonego powietrza. W sktad tego cyklu Kandydatka wliczyta 5 nastepujacych artykutow
naukowych:

1. Jedlinska A., Samborska K., Wieczorek A., Wiktor A., Ostrowska-Ligeza E., Jamréz W.,
Skwarczynska-Maj K., Kietczewski D., Btazowski t., Tutodziecki M., Witrowa-Rajchert 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. DOI: 10.1016/j.jfoodeng.2018.10.017.

2. Jedlinska 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, 11, 1-17. DOI: 10.3390/app11146578.

3. 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, 1-20. DOI:
doi.org/10.3390/app11010224.

4. Jedlinska A., Samborska K., Wiktor A., Balik M., Derewiaka D., Matwijczuk A., Gondek E. 2022.
Spray drying of pure kiwiberry pulp in dehumidified air. DRYING TECHNOLOGY, 40(7), 1421
1435. DOI: 10.1080/07373937.2020.1871006.

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. JOURNAL
OF FOOD PROCESS ENGINEERING, €14426. Doi: 10.1111/jfpe.14426.

Artykuty ukazaty sie w latach 2018 — 2023 w czasopismach naukowych, ktére w roku
opublikowania artykutu w ostatecznej formie byty ujete w wykazie sporzagdzonym zgodnie
z przepisami wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 pkt 2 lit. B Ustawy. Wspodfczynnik IF tych
czasopism z roku publikacji artykutéw zawiera sie w przedziale od 2.838 do 4.499. Wszystkie

artykuty sg wieloautorskie: w pierwszym jest 11 autordw, w drugi 5, w trzecim 8, w czwartym




7 a w pigtym 3 autoréw. We wszystkich tych artykutach naukowych dr inz. Aleksandra
Jedlinska jest pierwszym autorem oraz petni role autora korespondencyjnego, choc
w czwartym artykule cyklu korespondencje z redakcjg prowadzita wspdlnie z dr hab. inz.

Katarzyng Samborsky, profesor SGGW. Habilitantka uczestniczyta we wszystkich etapach

tworzenia kazdej z publikacji ocenianego cyklu a na najwazniejszych etapach prac nad kazda

publikacja Jej rola byta wiodaca. Zdecydowanie najwiekszy udziat Kandydatka miata

w opracowaniu koncepcji i metodyki badan, przeprowadzeniu prac doswiadczalnych,

interpretacji uzyskanych wynikéw, a takze w pisaniu manuskryptéw oraz w przygotowaniu

korekt manuskryptéow przed ich finalng akceptacjg. Wiodaca rola Habilitantki w powstaniu
ocenianego cyklu publikacji oraz Jej indywidualny wktad w opracowanie opisanej w tym cyklu
metody niskotemperaturowego suszenia rozpylowego ciektej zywnosci z zastosowaniem
osuszonego powietrza zostaty szczegétowo ukazane bezposrednio w trzech publikacjach

z ocenianego cyklu (nr: 2, 3 i 5), a konkretnie w ich koncowych fragmentach zatytutowanych

»Author Contributions” oraz zostaty potwierdzone w dotgczonych oswiadczeniach

wspotautorow. Co prawda, brakuje oswiadczen 5 wspotautoréw pierwszej publikacji

z ocenianego cyklu (pracownikéow firmy MASPEX-GMW Sp.z 0.0), jednak ich rola i udziat

w powstaniu tej publikacji zostaty opisane i potwierdzone w oswiadczeniu Pani prof. dr hab.

inz. Doroty Witrowej-Rajchert — Kierowniczki Katedry, w ktdrej badania te byty realizowane.

Z zatgczonych w dokumentacji oswiadczen autoréw wynika, ze pozostali autorzy, poza dr inz.

Aléksandra Jedlinska, petnili w pracach nad przygotowaniem ocenianego cyklu publikacji role

pomocniczg. Biorgc powyzisze pod uwage stwierdzam, ze oceniane osiggniecie naukowe

stanowi czes¢ pracy zbiorowej, przy czym zostaty spetnione wymogi zapisane w art. 219 ust.

2 Ustawy a Kandydatka wniosta swdj indywidualny wktad w opracowanie wydzielonego

zagadnienia poprzez: a) sformutowanie koncepcji, b) dobdér metodyki badan,

c) przeprowadzenie stosownych analiz i d) przedstawienie wnioskéw.

Celem naukowych badan zrealizowanych w ramach ocenianego cyklu publikacji byto
zbadania wptywu zastosowania osuszonego powietrza w procesie niskotemperaturowego,
rozpytowego suszenia ciektej zywnosci. Cel ten Habilitantka realizowata poszukujac
odpowiedzi na nizej postawione pytania:

1. Jaki jest wptyw parametrow medium suszgcego na przebieg procesu rozpyfowego suszenia
ciektej zywosci osuszonym powietrzem?

2. Jaka jest wydajno$¢ rozpytowego suszenia ciektej zywosci osuszonym powietrzem (w tym
miodu z roztworami nosnikowymi, metnego soku buraczanego, pulpy z owocéw kiwi oraz
melasy z trzciny cukrowej z wiskozy)?

3. Jakie s3 fizyczne i chemiczne wtasciwosci proszkéw z ciektej zywnosci uzyskane metoda
suszenia rozpytowego osuszonym powietrzem?




4. Czy jakos¢ proszkdw z ciektej zywnosci uzyskanych metodg suszenia rozpytowego
osuszonym powietrzem jest wyzisza w pordwnaniu z jakoscig proszkdw uzyskanych
wysokotemperaturowg metoda konwencjonalng?

Suszenie rozpytowe ciektej zywnosci jest szeroko stosowang w przemysle spozywczym
metoda otrzymywania proszkéw. Podczas klasycznego, wysokotemperaturowego, suszenia
produktéw o wysokiej zawartosci cukrow, materiat ma tendencje do sklejania, co powoduje
obnizenie wydajnosci procesu i moze uniemozliwi¢ wysuszenie materiatu. Problem ten
zwigzany jest z niskg temperaturg przemiany szklistej cukrow prostych i kwaséw organicznych.
Najczesciej stosowanym sposobem poradzenia sobie z tym problemem jest podwyiszenie
temperatury przemiany szklistej roztworu podawanego do suszenia przez dodatek nosnikéw
suszarniczych. Dodatek nosnikow w przypadku produktéw wysokocukrowych jest wysoki,
dlatego poszukuje sie drég zmniejszenia badZz wyeliminowania nosnikdéw suszarniczych.
W swoich badaniach dr inz. Aleksandra Jedlinska zaproponowata, w celu wyeliminowania
nos$nikdéw suszarniczych, zastosowanie do suszenia ciektej zywnosci osuszonego powietrza
o temperaturze nizszej niz 100°C. Umozliwiatoby to zrealizowanie procesu w temperaturze
nizszej od temperatury przemiany szklistej roztworu podawanego do suszenia. W efekcie
zrealizowanych badan okazato sie, ze metoda ta jest skuteczna w przypadku suszenia réznych
ciektych produktéw spozywczych, w tym miodu z roztworami nosnikowymi, metnego soku
buraczanego, pulpy z owocéw kiwi oraz melasy z trzciny cukrowej z wiskozy. Zrealizowane
badania potwierdzity wysokg efektywnos¢ procesu niskotemperaturowego, rozpytowego
suszenia ciektej zywnosci oraz akceptowalng, wysoka jakos¢ uzyskiwanych tg technika
proszkéw. Dlatego uwazam, ze gtéwny cel badan jakim byto opracowanie procesu
niskotemperaturowego suszenia rozpytowego ciektej zywnosci z zastosowaniem osuszonego
powietrza zostat przez Habilitantke osiggniety. Nalezy podkreslic, ze wyniki badan
przedstawione w ocenianym cyklu publikacji majg charakter innowacyjny, gdyz wczesniej
opublikowane prace innych autoréw zajmujacych sie niskotemperaturowym rozpytowym
suszeniem ciekfej zywnosci byly zwigzane z zastosowaniem temperatury powietrza wyzszej niz
100°C. Oczywiscie, zakres zrealizowanych prac mozna by poszerzy¢ réwniez o inne ciekte
surowce i produkty spozywcze a takie rozszerzy¢ zakres zmiennosci analizowanych
temperatur powietrza suszacego, tym nie mniej, uzyskane przez Kandydatke wyniki s3

wartosciowe i wnoszg nowga wiedze zaréwno do nauki jak i do praktyki.

Pomimo przedstawionych uwag uwazam, ze cykl publikacji zaprezentowany jako
osiagniecie habilitacyjne jest wartosciowy a uzyskane wyniki badan istotnie zwiekszajg wiedze
z zakresu reprezentowanej dyscypliny naukowej, w szczegdlnosci wnoszgc znaczny wktad
w rozwoj nowoczesnych proceséw technologicznych z zakresu przetworstwa spozywczego. Do

znaczacych osiggnie¢ Kandydatki zaliczam udokumentowanie nastepujgcych obserwacji:




1. Zastosowanie osuszonego zimnego powietrza jako medium suszgcego umozliwia
pozyskiwanie suchych proszkdw z ciektej zywnosci bez potrzeby stosowania nosnikow
suszarniczych w procesie suszenia rozpytowego.

2. Suszenie rozpytowe miodu z roztworami nosnikowymi, metnego soku buraczanego, pulpy
z owocoéw kiwi oraz melasy z trzciny cukrowej z wiskozy przy zastosowaniu osuszonego
zimnego powietrza umozliwia uzyskanie proszkdw o wysokiej jakosci i cechujgcych sie
pozadanymi witasciwosciami fizyko-chemicznymi.

3. Jakos¢ proszkéw z ciektej zywnosci uzyskanych metoda niskotemperaturowego suszenia
rozpytowego osuszonym powietrzem jest wyzsza w porownaniu z jakoscig proszkow
uzyskanych konwencjonalng metodg wysokotemperaturows.

4. Wydajnos¢ procesu rozpytowego suszenia ciektej zywnosci osuszonym powietrzem

o niskiej temperaturze jest akceptowalna.

Reasumujgc mojg ocene osiggniecia naukowego dr inz. Aleksandry Jedlinskiej
»Niskotemperaturowe suszenie rozpytowe z zastosowaniem osuszonego powietrza”
stwierdzam, ze pomimo zgtoszonych drobnych uwag krytycznych , dzieto to wnosi istotny
wktad w rozwdéj nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia. Pozytywnie
oceniam oryginalnos¢ i warto$¢ naukowa podjetych badan. Dlatego tez ubieganie sie dr inz.
Aleksandry Jedliriskiej o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, na podstawie ocenianego osiggniecia
naukowego, uwazam za zasadne.

3. Ocena aktywnosci naukowej

Dr inz. Aleksandra Jedlinska w okresie przed doktoratem zajmowata sie gtdwnie
problematykg pozyskiwania proszkowych aromatéw spozywczych. Jako efekt tych dziatan
powstata praca doktorska oraz 8 oryginalnych publikacji naukowych. Gtéwnym lJej
osiggnieciem z tego okresu jest powiekszenie stanu wiedzy nad technologig produkcji wysokiej
jakosci proszkowych aromatéw spozywczych. Zdobytg wiedze wykorzystywata takze w ramach
wspotpracy z przedsiebiorstwami zajmujgcymi sie komercyjnie produkcjg i zastosowaniem
aromatéw spozywczych. Jeszcze przed doktoratem Habilitantka zainteresowata sie
technologig produkcji proszkdow spozywczych i problematyke te rozwija az do dzisiaj. Efektem
tych prac jest habilitacyjne osiggniecie naukowe oraz duza liczba publikacji i doniesien

konferencyjnych a takze uzyskany patent.

Nie biorgc pod uwage prac sktadajgcych sie na cykl publikacji stanowigcych osiggniecie
habilitacyjne dr inz. Aleksandry Jedlinskiej, Habilitantka jest autorka 33 recenzowanych prac
naukowych, w tym 12 zawierajgcych wyniki badan z okresu sprzed uzyskania stopnia
naukowego doktora. Jest to wiec dorobek imponujgcy liczbowo a jego wazng czes$¢ stanowi

18 prac opublikowanych w czasopismach naukowych indeksowanych w bazie ICR




posiadajacych niezerowy wskaznik IF. Indeks wptywu tych czasopism wynosit odpowiednio:
IF>6 (LWT-Food Science and Technology) — 1 praca; 5<IF<6 (Innovative Food Science &
Emerging Technologies) — 1 praca; 4<IF<5 (Food and Bioproducts Processing, Molecules) — 2
prace; 3<IF<4 (Journal of the Food Science and Agriculture, Food and Bioprocess Technology,
Food and Bioproducts Processing) — 3 prace; od 2<IF<3 (Journal of Food Engineering, Applied
Sciences — Basel, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences) — 7 prac; 1<IF<2 (Journal of
Food Process Engineering, International Agrophysics) — 3 prace; IF<1 (Chemical and Process
Engineering, ZYWNOSC — Nauka Technologia Jako$¢) — 2 prace. 10 prac Kandydatka
opublikowata w czasopismach nie posiadajgcych indeksu wptywu IF a 6 prac stanowity
rozdzialty w monografiach. Wszystkie publikacje Habilitanki sg pracami wieloautorskim.
Swiadczy to o dobrej predyspozycji Kandydatki do zespofowej pracy twoérczej. Na uwage

zastuguje fakt, ze w 8 z tych publikacji dr inz. Aleksandra Jedlifiska jest pierwszym autorem.

taczna warto$¢ punktowa wszystkich publikacji Habilitantki, zgodnie z rokiem
opublikowania, jest wysoka i wynosi 2088 punktow. Ze wzgledu na brak udziatow
procentowych nie mozna liczbowo okresli¢ jaki jest indywidualny (procentowy) wktad
Kandydatki w powstanie wszystkich publikacji. Sumaryczny Impact Factor wszystkich
publikacji dr inz. Aleksandry Jedliriskiej, wtgczajac osiggniecie habilitacyjne, zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 55,311. Prace te byly cytowane 255 razy (Baza WoS, stan na dzien
26.09.2023 r. wg Habilitantki), w tym 61 z nich to autocytowania. Wskaznik Hirscha publikacji
dr inz. Aleksandry Jedlinskiej wedtug bazy Web of Science Core Collection wynosi 10.
Wszystkie wyzej podane liczby maja wysokie wartosci, co znaczaco wzmacnia wniosek

o nadanie Kandydatce stopnia doktora habilitowanego.

Dowodem znaczgcej aktywnosci naukowej dr inz. Aleksandry Jedlifiskiej jest rowniez
Jej aktywnosé konferencyjna. Habilitantka uczestniczyta w 32 konferencjach, zaréwno rangi
krajowej (13), jak i miedzynarodowej (19), prezentujagc w formie posteréw i prezentacji
ustnych, jako autor lub wspétautor, wyniki swoich badan m.in. w: USA, Francja, Turcja, Litwa,
Serbia, Rumunia i in. Habilitantka byta réwniez cztonkiem komitetu organizacyjnego

2 krajowych i 1 miedzynarodowej konferencji naukowej.

W latach 2011-2014, jeszcze przed uzyskaniem stopnia doktora, dr inz. Aleksandra
Jedliriska odbyta dtugoterminowy staz naukowy w Laboratorium Kreacji i Aplikacji Aromatow
Spozywczych w Fabryce Substancji Zapachowych ,Pollena-Aroma” w Nowym Dworze
Mazowieckim, gdzie pracowata nad polepszeniem receptur aromatéw proszkowych oraz
przenoszeniem uzyskanych wynikdw ze skali laboratoryjnej na przemystowa. W roku 2013
przez 3 miesigce Habilitantka przebywata na zagranicznym stazu naukowym we Francji na
Uniwersytecie de Bourgogne- Agrosup Dijon w ramach programu ,Erasmus Praktyki", gdzie
zajmowata sie opracowaniem metody oznaczania zwigzkdw aromatycznych w aromatach

proszkowych produkowanych przez firme ,,Pollena-Aroma". W roku 2022 odbyta miesigczny




staz naukowy we Wtoszech na Uniwersytecie Boloriskim w Cesenie w ramach projektu NAWA
»PROM — intemational scholarship exchange of phd candidates and academic staff
PPI/PRO/2019/1/00041/U/00001" Vacuum Impregnation of strawberries".

Dr inz. Aleksandra Jedlinska realizowata takze projekty badawcze. W roku 2013
kierowata grantem wewnetrznym SGGW dla mtodego pracownika nauki/uczestnika studiow
doktoranckich pt. Optymalizacja procesu suszenia aromatéw o zréznicowanym sktadzie czesci
aromatycznej w nowej linii produkcyjnej firmy Pollen-Aroma. W latach 2013- 2014 byta
kierownikiem projektu uzyskanego z Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckiego
realizowanego w ramach Poddziatania 8.2.2 PO KL pn. Rozwdj nauki — rozwojem regionu —
stypendia i wsparcie towarzyszqce dla mazowieckich doktorantow. Obydwa powyzsze
projekty byty realizowane przez Kandydatke jeszcze zanim uzyskata doktorat. Juz po uzyskaniu
stopnia doktora, w latach 2022-2023, Habilitantka realizowata projekt w ramach programu
Narodowego Centrum Nauki Miniatura, nr DEC-2022/06/X/NZ9/00390 pt. Badanie
mechanizmu niskotemperaturowego suszenia rozpytowego osuszonym powietrzem, w oparciu
o koncepcje przemiany szklistej, w ktérym petnita funkcje kierownika. Byta tez zatrudniona jako
wykonawca w trzech innych projektach naukowych: 1) w roku 2019 realizowata projekt NCBiR
pt. Opracowanie innowacyjnej technologii hybrydowego suszenia odpaddw i produktow
ubocznych przemystu owocowo-warzywnego (POIR, dziatanie 1.1, Podzadanie 1.1.1, Szybka
Sciezka), w ktédrym SGGW byta podwykonawcg, a gtéwnym beneficjentem byta firma CEDRUS;
2) w latach 2018-2019 Kandydatka realizowata mini grant pt.: Opracowanie technologii
wytwarzania innowacyjnych prozdrowotnych sokow wykonywany w ramach programu
»Inkubator Innowacyjnosci - Wsparcie zarzadzania badaniami naukowymi i komercjalizacja
wynikéw prac B+R w jednostkach naukowych i przedsiebiorstwach", Program Operacyjny
Inteligentny Rozwodj 2014-2020 (Dziatanie 4.4). Umowa Nr MNISW/2017/DIR/36/11;
3) w latach 2020-2023 dr inz. Aleksandra Jedlinska realizowata miedzynarodowy projekt
badawczy w ramach Core Organic ID 32 (ERA-NET SUSFOOD, NCBR, 01.11.2020-31.10.2023),
acronim: MILDSUSFRUIT pt. Innowacyjne fagodne przetwarzanie dostosowane do
zapewnienia trwatych i wysokiej jakosci ekologicznych produktéw owocowych, gdzie
realizowata badania w gronie naukowcdéw z 6 jednostek zagranicznych.

Jej dorobek publikacyjny zostat dostrzezony przez krajowe i miedzynarodowe
czasopisma naukowe, w tym ujete w wykazie Journal Citation Reports, dla ktorych
wykonywata recenzje artykutéw naukowych: Engineering in Agriculture Environment and
Food, Heliyon, International Journal of Food Properties, International Agrophysics, Foods,
Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych, Journal of Food Processing and Preservation,
International Journal of Food Sciences and Nutrition, Drying Technology.

Warto takze pamieta¢ o tym, ze dr inz. Aleksandra Jedlinska od poczatku swojej
dziatalnosci naukowej wspétpracowata z otoczeniem spotecznym i gospodarczym i takze w tej

sferze zanotowata osiggniecia. Prowadzita wspodtprace z licznymi przedsiebiorstwami




w sektorze przetwérstwa spozywczego realizujgc na ich potrzeby badania naukowe.
Spektakularnym efektem tych dziatan jest uzyskany w roku 2021 patent nr Pat.237629 pt.

Sposdb otrzymywania proszku miodowego, ktérego jest jednym czterech wspétautordw.

Wszystkie pokazane w tym rozdziale ustalenia prowadza do jednoznacznych

whioskow:

e Dr inz. Aleksandra Jedliiska posiada w swoim dorobku osiggniecia naukowe
stanowigce znaczny wkfad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i Zzywienia, co jest
jednym z wymogoéw stawianych kandydatom ubiegajgcym sie o stopienn naukowy
doktora habilitowanego, zapisanych w art. 219 ust. 1, pkt 2 Ustawy;

e Aktywnos$¢ naukowa drinz. Aleksandry Jedlinskiej, zaréwno w odniesieniu do form Jej
dziafalnosci jak i wartosci merytorycznej, jest znaczaca i wypetnia wymogi stawiane
kandydatom ubiegajacym sie o stopienn naukowy doktora habilitowanego, zapisane
w art. 219 ust. 1, pkt 3 Ustawy.

4. Ocena osiggnie¢ dydaktycznych, organizacyjnych oraz popularyzujgcych nauke

W ramach dziatalnosci dydaktycznej dr inz. Aleksandra Jedlinska realizuje wyktady
i zajecia laboratoryjne ze studentami Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
na kierunkach Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, Bezpieczenstwo zywnosci,
Biotechnologia oraz Towaroznawstwo w biogospodarce. Habilitantka byta promotorem 8 prac
inzynierskich i 4 prac magisterskich realizowanych na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW
w Warszawie. Oprdcz zaje¢ na macierzystej uczelni Kandydatka prowadzita w ramach
wspotpracy z Uczelnig Chinskg w Bohai wyktady w jezyku angielskim z przedmiotu Physical
properties of food. Ponadto na Uczelni Vistula w Warszawie prowadzita i koordynowata
w jezyku polskim i angielskim przedmioty: Procesy i urzqdzenia w przetworstwie spozywczym,
Analiza i Ocena Jakosci Zywnosci, ,,Processes and equipment in food industry oraz Food quality
analysis and evaluation.

Dr inz. Aleksandra Jedlinska byta wspétorganizatorem dwdch konferencji naukowych
dla mfodych pracownikéw nauki w latach 2011 i 2012 Filozoficzna i aksjologiczna perspektywa
zagadnien dotyczqcych przyrody i cztowieka, oraz How not to get Tost in human space? W tym
samym okresie byta cztonkiem Komitetu Organizacyjnego Il Sympozjum Inzynierii Zywnosci.
W roku 2023 Kandydatka byfa cztonkiem Komitetu Organizacyjnego Miedzynarodowej XXVII
Sesji Naukowej Sekcji Mtodej Kadry Naukowej — Rozwdj Nauk o Zywnoéci. Zréwnowazona
przysztosé (X™ International Session of Young Scientific Staff— Food Science Development.
Sustainable Future). Byfa tez zaangazowana w opieke nad praktykami studenckimi. Petnita
funkcje opiekuna roku na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka.




W swoim dorobku dr inz. Aleksandra Jedlinska ma takze osiggniecia o charakterze
popularyzatorskim, wfaczajgc w to publikacje popularno-naukowe oraz czynny udziat
w Festiwalu Nauki w Warszawie, gdzie Kandydatka prowadzita szereg zajec z zakresu inzynierii
zywnosci. Ma w swoim dorobku takze wystepy w radio i w telewizji, podczas ktdrych
popularyzowata najnowsze osiggniecia nauki dotyczace technologii produkcji mleka i miodu

w proszku.

Podsumowujac moja ocene aktywnosci dydaktycznej, organizacyjnej
i popularyzatorskiej stwierdzam, ze dr Aleksandra Jedlinska ma duze doswiadczenie
w realizacji zaje¢ dydaktycznych. Oceniam pozytywnie nie tylko osiggniecia dydaktyczne, ale
takze Jej duze zaangazowanie na wielu réznych polach dziatalnosci popularyzatorskiej

i organizacyjnej.

5. Wniosek koncowy

Na podstawie analizy dostarczonych mi dokumentéw stwierdzam, ze osiggniecie
naukowe dr inz. Aleksandry Jedlinskiej, pt. Niskotemperaturowe suszenie rozpyfowe
z zastosowaniem osuszonego powietrza oraz pozostata aktywnos$¢ naukowa stanowig
znaczny wktad w rozwdj dyscypliny technologia Zzywnosci i zywienia. Uwazam takze, ze
Kandydatka wykazuje sie istotng aktywnoscia naukowa realizowang w instytucjach
naukowych polskich i zagranicznych. Pozytywnie oceniam tez Jej dziatalnos¢, dydaktyczng,
organizacyjng i popularyzatorskg. Uwazam zatem, ze spetnione zostaty wszystkie zapisy
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyZzszym i nauce (Dz. U. 2020 poz. 85
z péin. zm.) okredlone w art. 219. Dlatego stawiam wniosek o dopuszczenie dr inz.
Aleksandry Jedlinskiej do dalszych etapéw postepowania o nadanie Kandydatce stopnia
doktora habilitowanego w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.

Olsztyn, dnia 04.03.2024 r. Prof. dr arek Markowski
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Prof. dr hab. inz. Mirostaw Stowinski

Przewodniczacy

Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia

w Szkole Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego
Instytut Nauk i Zywnosci

02-776 Warszawa

ul. Nowoursynowska 159 C

W zalaczeniu przesylam recenzje dokumentacji habilitacyjnej dr inz. Aleksandry
Jedlinskiej w zwigzku ze wszczeciem postepowania o nadanie Kandydatce stopnia doktora

habilitowanego w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Z wyrazami szgcunku

Prof. dr hab. inz i



