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Recenzja

osiggniecia naukowego ,Niskotemperaturowe suszenie rozpylowe z zastosowaniem
osuszonego powietrza” oraz aktywnosci naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej Dr inz.
Aleksandry Jedlinskiej, zatrudnionej na stanowisku adiunkt naukowo-dydaktycznego
w Katedrze Inzynierii ZywnoSci i Organizacji Produkeji, Instytut Nauk o Zywnosci, Szkoly
Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, w zwigzku z wszczeciem postepowania
o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie

technologii ZywnosSci i Zzywienia.

Podstawa wykonania niniejszej recenzji jest:

e Pismo Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW z dnia 12.01.2024.

e Uchwala Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Nr 54-2023/2024 z dnia
15.12.2023 w sprawie powotania Komisji Habilitacyjnej w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego dr inz. Aleksandrze Jedlinskie;j.

e Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 . poz.

742 z podzn. zm.).

1. Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Aleksandra Jedlifiska ukoficzyta studia na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW
w 2010 roku, otrzymujac dyplom magistra inzyniera w zakresie technologii zywnosci i zywienia
cztowieka. Dyplom uzyskata na podstawie pracy pt. ,,Wiasciwosci fizyczne miodu pszczelego
suszonego z dodatkiem maltodekstryny" wykonanej pod kierunkiem dr hab. Katarzyny Samborskiej,
prof. SGGW. W 2010 roku podjeta studia doktoranckie na SGGW w Warszawie. W 2016 roku
przedstawifa i obronita prace doktorska pt. ,,Optymalizacja otrzymywania proszkowych aromatow

spozywczych w skali laboratoryjnej i w warunkach przemystowych", wykonang pod kierunkiem
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prof. dr hab. Doroty Witrowej-Rajchert i przy wspotpracy z firma ,,Pollena-Aroma". W latach 2011-
2014 odbyta staz naukowy w Fabryce Substancji Zapachowych ,,Pollena-Aroma”, gdzie rowniez
pracowata w okresie 09.2014-04.2015 na stanowisku specjalisty ds. aromatéw proszkowych.
W 2014 r. Kandydatka odbyta 3-miesigczny staz na Universite de Bourgogne - Agrosup Dijon
we Francji w ramach programu ,,Erasmus Praktyki", a w 2022 r. miesieczny staz w ramach projektu
NAWA ,PROM" we Wioszech (Department of Agricultural and Food Sciences, Universita
di Bologna).

Od 2017 roku pracuje w Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydziatu
Nauk o Zywnosci, Szkoly Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, poczatkowo

na stanowisku asystenta, a obecnie na stanowisku adiunkta.

2. Ocena osiagni¢cia naukowego ,,Niskotemperaturowe suszenie rozpylowe z zastosowaniem
osuszonego powietrza” bedacego podstawa ubiegania si¢ przez dr inz. Aleksandre Jedlinskg

o stopien doktora habilitowanego

2a. Ocena formalna

Osiagnigciem naukowym, zgodnie z Art. 219 Ustawy z 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce, bgdacym podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego jest cykl 5 powiazanych ze sobg tematycznie artykutéw naukowych pod wspdlnym
tytufem ,Niskotemperaturowe suszenie rozpylowe z zastosowaniem osuszonego powietrza”.
Badania, ktoére byty podstawa powstania artykutdw wykonano we wspotpracy SGGW i firmy
Maspex. W sktad cyklu wchodzg prace:

1. Jedlinska A., Samborska K., Wieczorek A., Wiktor A., Ostrowska-Ligeza E., Jamroz W.,
Skwarczynska-Maj K., Kietczewski D., Btazowski L., 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.

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(14), 6578.

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), 224.

Strona 2 z 11



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

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, https://doi.org/10.1111/jfpe.14426.

Wszystkie prace wchodzace w skfad cyklu obejmujg zagadnienia zwigzane z modyfikacja
warunkdw prowadzenia procesu, a szczegélnie wykorzystaniem osuszonego powietrza w procesie
suszenia rozpylowego. Przedstawione prace opublikowano w czasopismach posiadajacych IF,
indeksowanych w miedzynarodowych bazach danych i znajdujacych si¢ na liscie Ministerstwa
Edukacji i Nauki (Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego). Analiza tresci i poruszanych
zagadnien pozwala stwierdzié, ze stanowig one jednotematyczny cykl i spetniajg w tym zakresie
wymagania Art. 219 pkt 1.2 b Ustawy z dnia z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. 2018 poz. 1668 z pdzniejszymi zmianami). Zgodnie z przedstawionymi
deklaracjami kandydatka odgrywata dominujacg role w ich powstaniu oraz jest pierwszym autorem

we wszystkich wymienionych pracach.

2b. Ocena merytoryczna

Celem badan przedstawionych w cyklu prac byla modyfikacja parametréw i warunkow
prowadzenia procesu suszenia rozpytlowego, co w efekcie umozliwitoby poprawe warunkéw jego
przebiegu z punktu widzenia jakosci produktu koncowego. Przedstawione do oceny prace wpisujg
sic w szeroki trend badan zwigzanych z poszukiwaniem nowych /zmodyfikowanych metod
przetwarzania i utrwalania zywnosci, ktore z jednej strony bytyby akceptowalne ekonomicznie,
azdrugiej pozwalatyby na zachowanie w jak najwickszym stopniu wartosci odzywczych
naturalnych surowcow, minimalizujgc jednoczesnie zastosowanie substancji dodatkowych
wykorzystywanych do ograniczenia strat niezwykle cennych zwigzkéw, a jednoczesnie najczgsciej
mato odpornych na dziatanie temperatury. Zauwazalne zmiany w zachowaniu konsumentow wrecz
narzucaja konieczno$¢ poszukiwania takich rozwigzan, ktére z jednej strony zwigkszajg
prozdrowotny charakter produktéw spozywczych, a z drugiej eliminuja z tych produktow,
niechetnie widziane dodatki, w tym przypadku stosowane jako nosniki i majace dziatanie ochronne
dla zwigzkéw o malej odpornosci termicznej. Habilitantka skupita si¢ w swoich pracach nad
mozliwosciami obnizenia temperatury, a przez to roéwniez ograniczenia wykorzystania zwigzku

wysokoczasteczkowych w procesie suszenia rozpylowego, dzigki zastosowaniu osuszonego
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powietrza. W ramach prezentowanych prac przeanalizowano rozwigzania prowadzace do obnizenia
temperatury suszenia rozpylowego oraz mozliwo$¢ zmniejszenia ilosci dodatku nosnika
suszarniczego, dzigki zastosowaniu osuszonego powietrza. Dokonano analizy wptywu warunkdw
procesu na wydajnos¢ suszenia rozpytowego oraz wiasciwosci chemiczne i fizyczne uzyskanych
produktdw.

Badania przeprowadzono na czterech produktach spozywczych (miéd w dwoch odmianach
— nektarowy i spadziowy, melasa trzcinowa, sok z burakéw, pulpa z kiwi). Jako nosniki
wykorzystywano maltodekstryne, beta-cykodekstryne (KLEPTOSE®), preparat bfonnika
rozpuszczalnego (NUTRIOSE®) oraz mleko w proszku (Mlekovita, Polska). W badaniach poza
ukfadem do suszenia rozpytowego (suszarka rozpytowa, uktad chtodzacy, jednostka kondensujaca,
jednostka adsorpcyjna), wykorzystano szerokie spektrum metod eksperymentalnych niezbednych
do charakterystyki uzyskanych produktéw (miedzy innymi reometr rotacyjny, hygroskop,
chromametr, analizator laserowy do badania wielkosci czastek, piknometr helowy, modulowane
DSC (MDSC), chromatograf GS-MS) oraz zaawansowane metody statystyczne (analiza
sktadowych gtéwnych — PCA, hierarchiczna analiza skupien - HCA).

Przeprowadzone przez habilitantke badania wykazaly mozliwos¢ prowadzenia suszenia
rozpylowego przy:

e istotnie obnizonych temperaturach (w stosunku do standardowo stosowanych warunkow).
Temperatury te, jak wykazano, zaleza od zawartosci wody w podawanych roztworach,
co rowniez wskazuje na mozliwosci sterowania przebiegiem procesu przez odpowiednie
przygotowanie suszonych roztworéw. W pracach uzyskano istotne obnizenie temperatur
do zakresu 75-80 °C dla miodu i melasy oraz 90-130 °C dla kiwi i soku z buraka, otrzymujgc
akceptowalng jako$¢ produktu i zachowujgc stosunkowo wysoka wydajnosé procesu.

e zmniejszonej zawartosci nosnikow (do 20% przy suszeniu miodu) lub ich braku (sok z buraka,
kiwi). Wskazano réowniez na zaleznosci niezbednej ilosci nosnika od zawartosci i rodzaju
zwigzkéw wysokoczasteczkowych w surowcach, co wskazuje na mozliwos¢ uwzglednienia
tych zwigzkdéw jako nosnika i wykorzystania ich obecnosci przy okreslaniu niezbednej
zawartosci nosnikdéw. Powigzano jako$¢ produktu z zawartosciag nosnikéw, przeanalizowano
rézne nosniki.

e zwigkszonej wydajnosci z zastosowaniem osuszonego powietrza, rowniez w przypadkach
obnizonej zawartosci no$nikdw. Nalezy tu podkresli¢, ze uzyskane przez zespot wydajnosci sg
stosunkowo wysokie. W przypadku miodu 84,4 — 94,8 %, melasy 76,4-89 %, pulpy z kiwi 75-

93 %, a soku z buraka 55-90 %. Duze znaczenie majg tu rodwniez wyniki poréwnania
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z metodg tradycyjna, w przypadku tych badafn uzyskano wyzsze wydajnosci dla suszenia
melasy i miodu.

e zastosowaniu preparatéw blonnika rozpuszczalnego jako nosnika, co daje mozliwosé
eliminacji niezbyt atrakcyjnych, tradycyjnie stosowanych zwigzkéw i poprawy wartodci

odzywczej produktdéw uzyskiwanych metodg suszenia rozpylowego.

Waznym elementem poszukiwania nowych rozwigzan procesowych jest naturalnie ich
wptyw na jakos¢ koncowa produktéw, dlatego w ramach prac Habilitantki scharakteryzowano
rowniez uzyskane proszki. Stwierdzono migdzy innymi wzrost zawartodci i aktywnosci wody,
niezaleznie od uzytego materiatu. Réwniez w dwoch przypadkach (melasa, miod) otrzymano
produkty w postaci proszkéw o nizszej higroskopijnodcia, charakteryzujacych sie lepsza sypkoscia
i brakiem zbrylonych czastek. W przypadku miodéw stwierdzono, ze pomimo rdznic
we wiasciwosciach fizycznych, ogdlne wiasciwoscei produktéw uzyskiwanych metodg tradycyjng
i niskotemperaturowg z osuszonym powietrzem (przy poréwnywalnych udziatach nosnika) byty
poréwnywalne, a wigc metoda ta nie wptywata negatywnie na charakterystyke fizyczng proszkow.
Z kolei przy suszeniu soku z buraka wykazano mozliwo$¢ catkowitej eliminacji nosnika przy
zachowaniu akceptowalnej jakosci produktdow, a w niektérych przypadkach uzyskiwano nawet
poprawe charakterystyki fizykochemicznej w stosunku do rozwiazan tradycyjnych. Jednoczesnie
wykazano w pracach Habilitantki, ze niskotemperaturowa metoda suszenia umozliwia ograniczenie
strat w zawartosci zwigzkéw bioaktywnych i aromatéw, a w efekcie umozliwia uzyskanie
zwigzkéw o podwyzszonej aktywnosci przeciwutleniajacej. Wyniki prac pokazaty rowniez wptyw
ilosci nosnika na zawartos¢ zwigzkow bioaktywnych oraz w tym przypadku negatywny wplyw jego
catkowitej eliminacji. Zgodnie z wynikami prac Habilitantki proszki uzyskiwane na bazie miodéw
z wykorzystaniem suszenia niskotemperaturowego charakteryzowaty sie prawie dwukrotnie wyzsza
zawartoscig zwigzkéw fenolowych i aromatycznych w poréwnaniu do metody klasycznej. Z kolei
w przypadku badan przeprowadzonych dla réznych odmian kiwi stwierdzono wigkszy wptyw
odmiany, niz parametréw procesowych. Brak tu jest jednak poréwnania do tradycyjnej metody
suszenia i suszenia z wykorzystaniem nosnika, co jest pewnym mankamentem pracy. Wyniki tych
badan wskazaty jednak na mozliwos¢ uzyskiwania proszkéw bez udziatu nosnikéw. Z kolei przy
suszeniu burakow pordwnano mozliwodci zastosowania metody niskotemperaturowej z i bez
nos$nikéw. Przeanalizowano kilka wersji nosnikéw. Wykazano skuteczno$é metody oraz
stwierdzono wigksze zatrzymanie barwnikéw w przypadku proszkdw z nos$nikami niz w przypadku
wariantow bez ich udziatu. Wykazano réwniez mozliwo$¢ zastgpienia tradycyjnych nosnikéw

(np. maltodekstryna) preparatami o charakterze prozdrowotnym.

Strona 5z 11



2¢. Podsumowanie

W podsumowaniu oceny wskazanego przez Habilitantk¢ osiagniecia naukowego
przedstawionego w cyklu publikacji stwierdzam, ze spetnia ono ustawowo okreslone wymagania
stawiane Kandydatom do stopnia naukowego doktora habilitowanego. Wedlug mojej opinii
przedstawiony do oceny cykl prac pod wspdlnym tytutem ,Niskotemperaturowe suszenie
rozpylowe z zastosowaniem osuszonego powietrza” wnosi istotny wkiad w rozwdj wiedzy
z zakresu technologii zywnosci, a szczegélnie inzynierii zywnosci. Tematyka prac obejmuje
niezwykle istotne zagadnienia zwigzane z poprawg wartosci odzywczej produktéw spozywczych
(wtym przypadku w postaci sproszkowanej), poprzez zastosowanie innowacyjnych rozwiagzan
w zakresie prowadzenia proceséw przetworczych. Zastosowane przez Habilitantke rozwigzanie
w zakresie suszenia rozpytowego, uwzgledniajace wstepne osuszanie powietrza, jest rozwigzaniem
innowacyjnym i dajagcym nowe mozliwosci w zakresie wykorzystania suszenia rozpylowego
w przemysle spozywczym. W pracach Habilitantki wykazano, ze mozna prowadzi¢ suszenie przy
duzo nizszych temperaturach, sterujac zawartoscig nosnika, ktdrego role moga spetnia¢ réwniez
preparaty o charakterze prozdrowotnym. Zaproponowane rozwigzanie pozwala uzyskiwa¢ wysokie
wydajnosci, a w niektorych przypadkach duzo wyzsze niz w tradycyjnych metodach suszenia
rozpytowego. Jednoczesnie zaproponowana metoda z osuszaniem powietrza pozwala uzyskiwac
produkty o poréwnywalnych lub lepszych wiasciwosciach niz z zastosowaniem klasycznych
rozwigzan procesowych. Przedstawiony do oceny cykl stanowi dowdd, ze Habilitantka jest juz
wpelni  uksztaltowanym, samodzielnym pracownikiem naukowym. Potrafi zaplanowac
eksperyment, przeprowadzi¢ badania z wykorzystaniem zaawansowanych metod, dokona¢ ich
analizy i przedstawi¢ w syntetycznej i zrozumiatej postaci. Na podkreslenie wskazuje rowniez fakt
umiejetnosci odnalezienia si¢ w zespole i potaczenia wynikdw z réznych metod badawczych,

od zaawansowanych metod mechanicznych do analiz chemicznych.

3. Ocena istotnej aktywnosci naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej dr inz. Aleksandry

Jedlinskiej, nie wchodzacych w sklad szczegolnego osiagniecia

Pozytywnie nalezy ocenia¢ rdwniez pozostalg dziatalno$¢ dr inz. Aleksandry Jedlinskiej,

zardwno w zakresie aktywnosci naukowej, dziatalnosci dydaktycznej, jak i organizacyjne;j.
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3a. Ocena pozostalej aktywnosci naukowej

Pozytywnie oceniam pozostatg dziatalno$¢ naukowg Habilitantki. Zainteresowania naukowe

Kandydatki skupiajg sie wokdét zagadnien zwigzanych z mikrokapsutkowaniem, suszeniem

rozpylowym, metodami analizy wiasciwosci proszkdéw. Na podkreslenie zastuguje réwniez fakt

zainteresowania Kandydatki zagadnieniami etycznymi zwigzanymi ze zrbwnowazonym rozwojem

i nanotechnologia.

Kandydatka brata udzial w realizacji 6 projektow, zaréwno wewnetrznych, jak

i finansowanych w drodze konkurséw zewnetrznych:

Grant wewngtrzny dla mlodego pracownika nauki/uczestnika studiow
doktoranckich ,,Optymalizacja procesu suszenia aromatéow o zréznicowanym sktadzie czesci
aromatycznej w nowej linii produkcyjnej firmy ,,Pollena-Aroma"” - 06.2013-06.2014 -
(kierownik projektu, projekt zrealizowany).

Stypendium projektu systemowego Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego realizowanego
w ramach Poddziatania 8.2.2 PO KL pn. ,,Rozwdj nauki - rozwojem regionu - stypendia
i wsparcie towarzyszace dla mazowieckich doktorantow" - 09.2013-09.2014 (kierownik
projektu, projekt zrealizowany) — projekt ,,Badania nad procesem mikrokapsutkowania
metoda suszenia rozpytowego aromatow o zréznicowanym sktadzie chemicznym czgsci
aromatycznej", realizowany przy wspotpracy z firmg ,,Pollena-Aroma".

Miniatura 6, NCN, DEC-2022/06/X/NZ9/00390, Badanie mechanizmu
niskotemperaturowego suszenia rozpylowego osuszonym powietrzem, w oparciu o koncepcje
przemiany szklistej, 09.2022-09.2023 (kierownik projektu, projekt zrealizowany).

Projekt NCBIR pt. ,,Opracowanie innowacyjnej technologii hybrydowego suszenia odpadow
i produktéw ubocznych przemystu owocowo-warzywnego" (POIR, dziatanie 1.1, Podzadanie
1.1.1, szybka $ciezka) (2019) (wykonawca, projekt zrealizowany).

Projekt ,,SusFood". Projekt Core Organic ID 32 (ERA-NET SUSFOOD, NCBR, 01.11.2020-
31.10.2023), acronim: MILDSUSFRUIT — Innowacyjne fagodne przetwarzanie dostosowane
do zapewnienia trwatych i wysokiej jakosci ekologicznych produktéw owocowych.
7 jednostek miedzynarodowych realizujacych projekt, w tym SGGW 1.11.2020-31.10.2023
(wykonawca, projekt zrealizowany).

,»Opracowanie technologii wytwarzania innowacyjnych prozdrowotnych sokow" (01.04.2018-
30.09-2018) w ramach programu ,Inkubator Innowacyjnosci+ - Wsparcie zarzadzania

badaniami naukowymi i komercjalizacja wynikéw prac B+R w jednostkach naukowych
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i przedsigbiorstwach", Program Operacyjny Inteligentny Rozwoj 2014-2020 (Dziatanie 4.4).
Umowa Nr MNISW/2017/DIR/36/11+ z dnia 07.03.2017 (wykonawca minigrantu, projekt
zrealizowany).

Na podkreslenie zastuguje fakt, ze wiekszos¢ swoich badan Kandydatka stara si¢ realizowac
we wspolpracy z praktyka. Wymieni¢ tu mozna przed wszystkim wspotprace z Fabryka Substancji
Zapachowych ,,Pollena-Aroma”, ale rowniez statg wspotprace od 2017 r. z firmami Maspex Sp.
2 0.0. i Mel Pulveris, a od 2023 roku z firmg ProteinRise. Efektem tej wspdtpracy sg wspdlne
badania i wnioski grantowe. Wymieni¢ tu mozna badania dotyczace suszenia rozpylowego
z uzyciem osuszonego powietrza w ramach badafn zleconych ,,Opracowaniu technologii
otrzymywania proszku koncentratu jabtkowego, z zastosowaniem osuszonego powietrza", oraz
przygotowany wniosek do NCBIR POIR.01.01.01-00-0829/19 pt. ,,Przeprowadzenie prac
badawczych nad metodami otrzymywania naturalnych proszkéw pochodzenia roslinnego z wysoka
zawartoscig termolabilnych zwigzkéw bioaktywnych" (Maspex Sp. z 0.0, projekt nie uzyskat
finansowania), badania w ramach ktérych opracowano nowy produkt - miéd na blonniku oraz
projekt ,Nutritech I" 2022 ,,Innowacyjne Funkcjonalne Koncentraty Spozywcze z prebiotycznym
miodem w proszku dla zdrowego uktadu pokarmowego" (Mel Pulveris, projekt nie uzyskat
finansowania), czy zlozony i znajdujacy si¢ na etapie oceny projekt Lider XIV NCBiR pt.
»Opracowanie innowacyjnego nosnika suszarniczego oraz analogéw mleka instant na bazie grochu”
(ProteinRise).

Efektem prowadzonych badan sg liczne publikacje w czasopismach o zasiegu krajowym
i miedzynarodowym, indeksowane w bazie JCR czy Scopus, wdrozenia do produkcji (polepszone
receptury aromatow proszkowych, proszek miodowy na bazie btonnika, na etapie wdrozenia
suszenie rozpylowe z wykorzystaniem osuszonego powietrza). Kandydatka jest réwniez
wspotautorem jednego patentu ,,Sposob otrzymywania proszku miodowego”, Numer zgloszenia:
P.427692, Numer patentu/prawa: Pat.237629, Publikacja patentu/wzoru: [WUP 04-05-2021].
W dorobku kandydatki znajduje si¢ 38 prac, w tym 21 prac w czasopismach wyr6znionych w bazie
JCR, 6 rozdzialéw w monografiach oraz jeden artykut popularnonaukowy. Sumaryczny IF 50,639,
indeks Hirscha h=10, a liczba cytowan prac z udziatem kandydatki wynosi 252 (Web of Science).
Dorobek naukowy dr inz. Aleksandry Jedlinskiej byt przedmiotem réwniez wielu doniesien
przygotowywanych na konferencje krajowe oraz zagraniczne. W sumie wyniki badan habilitantki
prezentowano na 13 krajowy i 19 migdzynarodowych konferencjach naukowych, w 17 przypadkach
byly to prezentacje ustne.

Na podkreslenie zastuguje réwniez fakt rozpoznawalnosci Kandydatki na arenie krajowe;j

i migdzynarodowej. Wielokrotnie wykonywata recenzje dla takich czasopism jak: Engineering in
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Agriculture Environment and Food, Heliyon, International Journal of Food Properties, International
Agrophysics, Foods, Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych, Journal of Food Processing
and Preservation, International Journal of Food Sciences and Nutrition, Drying Technology.
Wystapita rowniez w charakterze eksperta w webianarium organizowanym przez firme X-tech,
na zlecenie firmy Biichi - ,,Optymalizacja procesu suszenia rozpylowego na przyktadzie nowej linii
produkcyjnej ,,Pollena-Aroma” —25.11.2014.

Kandydatka rozszerzala swoja wiedze i umiejetnosci w ramach zaréwno stazy naukowych
w przemysle, jak i stazy zagranicznych. W latach 2011-2014 odbyfa staz w Fabryce Substancji
Zapachowych (Pollena Aroma). W ramach swoich obowigzkéw w Laboratorium Kreacji i Aplikacji
Aromatow zajmowata sie¢ modyfikacjg receptur aromatéw proszkowych oraz niezwykle istotnymi
zpunktu widzenia inzynierii zywno$ci zagadnieniami zwigzanymi z przenoszeniem skali.
Czesciowo wyniki te wykorzystata w swojej pracy doktorskiej ,,Optymalizacja otrzymywania
proszkowych aromatéw spozywczych w skali laboratoryjnej i w warunkach przemystowych”.
W 2014 roku obyta 3-miesigczny staz na Universite de Bourgogne -Agrosup Dijon we Francji
w ramach programu ,,Erasmus Praktyki”. W ramach stazu zajmowat si¢ zagadnieniami zwigzanymi
z metodami oznaczania zwigzkéw aromatycznych w aromatach proszkowych. W 2022 roku
w ramach programu NAWA ,PROM" odbyta miesieczny staz we Wioszech (Department of
Agricultural and Food Sciences, Universita di Bologna), gdzie réwniez rozwijata swoje
umiejgtnosci w zakresie badafi nad substancjami w formie proszkéw, miedzy innymi technika
skaningowej kalorymetrii r6znicowe;j.

Dr inz. Aleksandra Jedlinska petni rowniez funkcje promotora pomocniczego w przewodzie
doktorskim mgr inz. Alicji Baranskiej pt.: ,,Niskotemperaturowe suszenie rozpytowe jako metoda
otrzymywania innowacyjnych proszkéw spozywczych”.

Za swojg dziatalnos¢ naukowa trzykrotnie (2019, 2020, 2021) otrzymata nagrode zespotowa
II stopnia JM Rektora SGGW.

3b. Dzialalnosé¢ dydaktyczna

Pozytywnie oceniam takze dziatalno$¢ dydaktyczng Habilitantki, chociaz nalezy tu zwrécié
uwage, ze nie jest ona imponujgca.

Aktywnos¢ dydaktyczna dr inz. Aleksandry Jedlifiskiej zwigzana jest z prowadzeniem zajeé
na kierunkach ksztatcacych w zakresie produkeji i wykorzystania zywnosci. Prowadzi Ona zajecia
na kierunkach: technologia zywnosci i zywienie czlowieka, bezpieczenstwo zywnosci,

biotechnologia i towaroznawstwo w biogospodarce, dietetyka. W latach 2018/2019 i 2019/2020
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Kandydatka petnita funkcje koordynatora zaje¢ ,,Wtasciwosci fizyczne produktéw spozywcezych"
(SGGW) oraz od 2017 r. koordynuje i prowadzi zajecia w jezyku polskim i angielskim ,,Procesy
i urzadzenia w przetworstwie spozywezym”, ,,Analiza i Ocena Jakosci Zywnosci”, "Processes and
equipment in food industry”, ,,Food quality analysis and evaluation” (Uczelni Vistula). Dodatkowo
kandydatka prowadzi zajecia w formie wykfadéw ,,Innowacje w suszeniu rozpylowym" oraz
wyktady w jezyku angielskim w ramach wspotpracy z Uczelnig Chinska w Bohai -,,The sensory
evaluation of food" i ,,,Physical properties of powders".

W ramach dziatalnosci dydaktycznej Kandydatka petnita funkcje opiekuna badan
realizowanych przez studentéw z Kota Naukowego Technologéw Zywnosci oraz sprawowata
opieke nad profesorem wizytujacym z National Research Centre w Egipcie.

Kandydatka byta promotorem 8 prac inzynierskich i 4 prac magisterskich realizowanych na

Wydziale Nauk o Zywnosci. Pelni réwniez funkcje promotora pomocniczego pracy doktorskiej.

3c. Dzialalnos$¢ organizacyjna i popularyzatorska

Nieco skromne sa takze osiagnigcia Kandydatki w zakresie organizacyjnej
i popularyzatorskiej. Jednak mysle, ze réwniez moge je ocenic¢ pozytywnie.

Kandydatka brata udzial w organizacji czterech konferencji. W latach 2011 i 2012 byla
gtownym organizatorem dwdch konferencji dla mtodych pracownikéw nauki ,,Filozoficzna
i aksjologiczna perspektywa zagadnien dotyczacych przyrody i cztowieka”, ,,How not to get lost in
human space?”. W roku 2012 r. byt cztonkiem Komitetu Organizacyjnego 111 Sympozjum Inzynierii
Zywnodci, a w 2023 r. byta cztonkiem Komitetu Organizacyjnego Miedzynarodowej XXVII Sesji
Naukowej Sekcji Miodej Kadry Naukowej pt. ,,Rozwdj Nauk o Zywnosci. Zréwnowazona
przysztosc”.

Kandydatka petnifa funkcj¢ koordynatora praktyk studenckich (2019 r.) oraz opiekuna roku
dla kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka. W roku akademickim 2019/2020 byta
cztonkiem Zespolu Roboczego ds. Jakosci Ksztatcenia oraz cztonkiem Zespotu ds. Promocji
Wydziatu.

Nieco zaskakujacy jest brak udziatu (lub informacji) Kandydatki w komisjach Rektorskich
i Dziekanskich.

Kandydatka angazuje sie¢ w promocje, corocznie biorgc udzial w organizacji Dni SGGW
(w 2019 r. jako jeden z dwéch koordynatoréw z ramienia Katedry), a w 2022 r. wspotorganizowata

na Wydziale spotkanie w ramach wydziatowej akcji ,,R6bmy fajne rzeczy wspoélnie". Brata rowniez
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udzial w organizacji stoiska ,,Midéd w proszku SGGW” na targach FOOD EXPO (INNOVATION &
INSPIRATION EXPO 12-14.09.2019).

W ramach dziatalnosci popularyzatorskiej jest autorka jednej pracy popularno-naukowe;j.
Od 2017 r. prowadzi lekcje w ramach Festiwalu Nauki w Warszawie (,,Smaki i zapachy zywnosci”,
»Suszenie rozpytlowe i miod w proszku", ,.JJak powstaje mleko i midéd w proszku"). W 2018 r.
reprezentowala katedre na 22 Pikniku Naukowym Polskiego Radia i Centrum Kopernik. W 2019 r.
wystapita w Panoramie TVP2, wypowiadajac si¢ na temat miodu w proszku. W grudniu 2022 r.
brata udziat w.nagraniu telewizji SGGW pt. ,,Wspdlne pieczenie pierniczkoéw na Wydziale
Technologii Zywnosci”, gdzie wypowiadata sie na temat kierunkéw zastosowan miodu w proszku.

Kandydatka od 2010 roku jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

4. Wniosek koncowy

Bioragc pod uwage przedstawiony mi do oceny dorobek dr inz. Aleksandry Jedlinskiej,
stwierdzam, ze spelnia Ona wymagania stawiane kandydatom do stopnia naukowego doktora
habilitowanego. Przedstawiony do oceny cykl prac pod wspélnym tytutem ,,Niskotemperaturowe
suszenie rozpylowe z zastosowaniem osuszonego powietrza”, bedgcy osiggnigciem naukowym
Habilitantki, uznaj¢ za istotny wktad w rozwdj reprezentowanej przez Nig dyscypliny naukowej
i uwazam, ze spetnia wymagania art. 219 1.2.b Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz.U. 2018 poz. 1668 z p6zn. zm.). Kandydatka charakteryzuje si¢ réwniez
istotng aktywnoscia naukowsa realizowang w wiecej niz jednej uczelni / instytucji naukowe;j,
w szczegolnosci zagranicznej (zgodnie z art. 219 1.3 w/w Ustawy). Wedlug mojej opinii
Kandydatka jest uznanym specjalista w zakresie suszenia rozpytowego materiatow spozywczych.

W zwiazku z tym w petni popieram, skierowany do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia SGGW wniosek Habilitantki o nadanie Jej stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie

nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Uford Horlp,

Prof. dr hab. inz. Mariusz Witczak
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