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Vexxk

Uchwala Komisji Habilitacyjnej
z dnia 28 lutego 2024 r.
powolanej w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia ZywnoSci i Zywienia
wszezetym na wniosek dr inz. Katarzyny Swigder

Komisja Habilitacyjna, powolana uchwatg Rady Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia
Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie nr 37 —2023/2024 z dnia 24 listopada
2023 r., dzialajac na podstawie art. 221 ust. 10 ustawy z dnia 20 lipca 201 8 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. 2023 poz. 742 z pézn. zm.) w trybie okre$lonym
Regulaminem przeprowadzania postepowar w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego
Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, stanowigcym zatgcznik do Uchwaty
Nr 90 — 2022/2023 Senatu Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 26
czerwea 2023 r. uchwala, co nastepuje:

§1

Komisja Habilitacyjna po zapoznaniu si¢ z recenzjami 1 dokumentacja wniosku stwierdza, ze
aktywnos$¢ naukowa oraz osiggni¢cia naukowe Kandydatki stanowig istotny wkiad w rozwdj
dyscypliny naukowej technologia zywnosci i Zywienia i wyraza pozytywna opini¢ w sprawie
nadania dr inz. Katarzynie Swiader stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnoéci i Zywienia, uznajgc spelnienie przestanek
warunkujacych nadanie stopnia doktora habilitowanego, o ktérych mowa w art. 219 ust. 1 pkt
1-3 wskazanej ustawy.

UZASADNIENIE
Zatgcznik nr 1 do niniejszej uchwaly zawierajacy uzasadnienie stanowi jej integralng cz¢s¢.

§2

Na niniejsza uchwale nie przystuguje zazalenie. Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjgcia.

Przewodniczaca Komisji Habilitacyjnej
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Prof. dr hab. A;gnieszka Kita



Warszawa, 28.02.2024 r.
Zatgcznik 1
Uzasadnienie

do Uchwaty Komisji Habilitacyjnej z dnia 28.02.2024 r. powotanej w sprawie
przeprowadzenia postepowania habilitacyjnego dr inz. Katarzyny Swiagder
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia.

Komisja habilitacyjna zapoznata sig z materiatami dotyczacymi postgpowania habilitacyjnego
dr inz. Katarzyny Swigder. W ocenianym opracowaniu Habilitantka zawarta whniosek
o przeprowadzenie postepowania w sprawie o nadanie stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz kolejno

zamiescita nastepujgce dokumenty:

kopie dyplomu uzyskania stopnia naukowego doktora,

dane wnioskodawcy,

autoreferat,

wykaz opublikowanych prac naukowych lub twérczych prac zawodowych oraz informacje
o osiggnieciach dydaktycznych, wspotpracy naukowej i popularyzacji nauki,

kopie publikacji stanowiacych osiggniecie wraz z o$wiadczeniami autorow,  kopie
dokumentéw potwierdzajacych odbycie stazu, granty, publikacje powstate w wyniku
prowadzenia badan w wiecej niz jednej jednostce naukowej,

kopia potwierdzajgca kierowanie projektem krajowym.

Komisja habilitacyjna zapoznata sig z opiniami sporzadzonymi przez recenzentéw:

dr hab. Marka Aljewicz, prof. UWM — Uniwersytet Warmirsko-Mazurski w Olsztynie,
prof. dr hab. Waldemara Gustawa - Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie,

prof. dr hab. Stanistawa Mleko - Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie,

dr hab. Kinge Topolska, prof. URK — Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottataja w
Krakowie.

Wszyscy cztonkowie Komisji stwierdzili, ze dokumentacja wniosku zostafla przygotowana
zgodnie z wytycznymi zawartymi w ustawie o stopniach naukowych z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.).

Na podstawie opinii Recenzentéw i dyskusji w trakcie posiedzenia Komisji oceniono:

osiagniecie naukowe przedstawione w postaci powigzanego tematycznie cyklu czterech
publikacji;

dorobek naukowo-badawczy;

aktywnos$é naukowa realizowana w wigcej niz jednej uczelni, instytucji naukowej, w
szczegoblnosci zagranicznej;

dziatalno$¢ dydaktyczna, organizacyjnga i popularyzatorska.



1. Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Katarzyna Swiader jest absolwentka kierunku technologia zywnosci (specjalizacja -
biotechnologia), Wydziatu Nauki o Zywnosci, Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w
Olsztynie, ktéry ukonczyta w 2003 roku bronigc prace magisterska pt. LAkceptowalnosc kefiru
w Hiszpanii i badanie wptywu sktadu kefiru na jego cechy sensoryczne”, pod kierunkiem prof.
dr hab. Andrzeja Babuchowskiego. W roku 2009 uzyskata stopier doktora nauk rolniczych w
zakresie technologii zywnosci i zywienia na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji
SGGW w Warszawie na podstawie rozprawy doktorskiej pt.,Ocena wtasciwosci
sensorycznych substancji intensywnie stodzacych w ukfadach modelowych z uwzglednieniem
wplywu czynnikéw technologicznych”. Promotorem pracy doktorskiej byta dr hab. Bozena
Waszkiewicz-Robak. W roku 2009 Habilitantka ukoriczyta studia podyplomowe w zakresie
Doskonalenia Pedagogicznego, Wydziat Nauk Humanistycznych, Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie. W latach 2008-2010 Habilitantka byta zatrudniona na stanowisku
asystenta naukowo - dydaktycznego w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa w
SGGW w Warszawie, a nastepnie od 15.12.2010 r. podjeta prace na stanowisku adiunkta, w
Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej, SGGW w Warszawie, na ktorym to stanowisku
pracuje do chwili obecnej. Dr inz. Katarzyna Swigder w latach 2004 - 2007 pracowata jako
Inspektor w Biurze Higieny Srodkéw Spozywczych Pochodzenia Zwierzecego, Gtowny
Inspektorat Weterynarii w Warszawie. W latach 2007 - 2008 jako Specjalista w Urzedzie
Rejestracji Produktéw Leczniczych, Wyrobéw Medycznych i Produktow Biobdjczych w

Warszawie.

2. Ocena osiagniecia naukowego

Jako osiagniecie naukowe stanowiace istotny wkitad do rozwoju nauki dr inz. Katarzyna
Swiader przedstawita cykl powigzanych tematycznie artykuiéw naukowych pod wspolnym
tytutem: ,Zoptymalizowanie sktadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci bfonnika,
otrzymanego metoda infuzowania li§émi herbaty Camellia sinensis (L.} Kuntze, ze
szczegélnym podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu zZywnosci”.

1. Swiader, K.; Marczewska, M. (2021) Trends of using sensory evaluation in new product
development in the food industry in countries that belong to the EIT Regional Innovation
Scheme. Foods 10(2), 1-19 DOI:10.3390/foods10020446. [Punkty MEiIN: 100; IF2.fetni: 5,561;
IFs_jetni: 5,940].

2. Swiader, K., Florowska, A., Konisiewicz, Z., and Chen, Y.-P. (2020) Functional tea-Infused
set yoghurt development by evaluation of sensory quality and textural properties. Foods,
9(12), 1-19. DOI:10.3390/foods9121848. [Punkty MEiN: 100; IF2letni: 4,350; IFs. ewnic 4,957].

3. Swiader, K.; Florowska, A.; Konisiewicz, Z. (2021) The sensory quality and the textural
properties of functional oolong tea-infused set type yoghurt with inulin. Foods, 10(6), 1-20
DOI:10.3390/foods10061242. [Punkty MEiIN:100; {F2-etni: 5,561; IFs-jetni: 5,940].

4. Swiader, K; Florowska, A. (2022) The sensory quality and the physical properties of
functional green tea-infused yoghurt with inulin. Foods, 11(4), 1-18
DOI:10.3390/foods11040566. [Punkty MEiN:100; IF2-etni: 5,200; IFs-jetni: 5,500].



Wszystkie publikacje sa opracowaniami wspétautorskimi, w ktérych Habilitantka, wedfug
oéwiadczen, jest pierwszym i korespondencyjnym autorem. Kandydatka nie okreslita swojego
udziatu procentowego w tych publikacjach, jednak oswiadcza, Ze Jej wktad w postanie tych
publikacji jest wiodacy. Zgodnie z oswiadczeniami Habilitantki, Jej wktad w powstanie
wszystkich publikacji stanowigcych osiagniecie naukowe polegat na opracowaniu ich koncepcji
i zatozen, opracowaniu metodyki badan i przeprowadzeniu badan sensorycznych oraz czesci
badan instrumentalnych, oraz wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym
dokonaniu przegladu literatury, opracowaniu wynikéw badan i ich interpretacji oraz dyskus;ji,
napisaniu tekstu manuskryptu, jego ttumaczeniu, jak réwniez prowadzeniu korespondenciji
z redaktorem jako autor korespondencyjny. Do wszystkich publikacji Habilitantka zataczyta
oéwiadczenia wspétautoréw okreélajace ich wktad w powstanie poszczegélnych opracowan,
ktére potwierdzaja deklarowany wiodacy udziat Habilitantki w tych publikacjach.
Przedstawione osiggniecie spetnia zatozenia cyklu powigzanych tematycznie artykutow, a tym
samym cze$¢ wymogéw art. 219 ust. 1, pkt. 2b Ustawy z dnia 20. lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce. Wszystkie prace zostaty opublikowane w czasopismach z listy
Journal Citation Report. taczna suma punktow dla tych publikacji wedtug punktacji MEIN
wynosi 400 pkt, Impact Factor 20,672. Prace te zostaty opublikowane pomiedzy 2020 i 2022
rokiem.

Celem prezentowanego osiagnigcia byta optymalizacja sktadu funkcjonalnego jogurtu
charakteryzujacego sie wysoka zawartoscig btonnika pokarmowego, otrzymanego metoda
termostatowa z wykorzystaniem metody infuzowania mleka lis¢mi herbaty Camelia sinensis
(L.) Kuntze, ze szczegdlnym podkresleniem roli badan sensorycznych w procesie
projektowania nowych produktow.

Habilitantka sformutowata trzy hipotezy badawcze:

- firmy reprezentujace przemyst spozywczy w krajach RIS nie posiadajg wystarczajacej
wiedzy w zakresie wykorzystania eksperckich metod sensorycznych w projektowaniu
zywnosci, przy czym poziom wiedzy w tym zakresie zalezy od wielkosci przedsiebiorstwa
oraz zainteresowania firm poszczegdlnymi etapami procesu NPD,

- zastosowanie procesu infuzowania mleka herbata Camellia sinensis (L.) Kuntze pozwala na
wytworzenie jogurtu o wysokiej jakosci sensorycznej i wysokiej akceptacji wsréd
konsumentow,

- dodatek inuliny do mleka infuzowanego herbata Camellia sinensis (L.} Kuntze pozwala na
uzyskanie produktu funkcjonalnego o korzystnych cechach sensorycznych oraz umozliwia
znakowanie produktu oéwiadczeniem zywieniowym ,wysoka zawartos¢ btonnika”.

Zakres prezentowanego osiggnigcia naukowego zostat podzielony na trzy etapy zwigzane z
badaniami nad optymalizacja sktadu zywnosci funkcjonalnej z wykorzystaniem badan
sensorycznych w procesie projektowania produktéw spozywczych. W pierwszym etapie
przeprowadzono badania majace na celu zweryfikowanie trendow w zakresie wykorzystania
badari sensorycznych w projektowaniu produktéw spozywczych jako wartosciowego
narzedzia w procesie optymalizacji i opracowywania sktadu 2zywnosci, wraz ze
sformufowaniem rekomendacji dla dziatéw badan i rozwoju w przemysle spozywczym. W
drugim etapie zaimplementowano metody analizy sensorycznej zaré6wno konsumenckie, jak
i eksperckie w badaniach nad optymalizacja sktadu funkcjonalnego jogurtu. Badanie dotyczyto
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optymalizacji sktadu mlecznego napoju funkcjonalnego z wykorzystaniem metody
infuzowania mleka li¢émi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze charakteryzujacego sig wysoka
jakoscia sensoryczng oceniang metodami eksperckimi oraz wysoka akceptacja wsrod
konsumentéw. W trzecim etapie, w celu optymalizacji i podniesienia jakosci sensorycznej
mlecznego napoju funkcjonalnego przeprowadzono badania, ktérych celem byto uzyskanie
jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika poprzez dodatek inuliny, ktéra wptywa na cechy
tekstury i nadaje charakterystyczny smak produktom.

Prof. dr hab. Stanistaw Mleko w swojej recenzji dotyczacej oceny osiggnigcia
naukowego Habilitantki stwierdzit, ze ,przedstawione hipotezy badawcze s3 ciekawe
i zawierajg elementy nowatorskie, a zagadnienia zwigzane z projektowaniem Zywnosci
i wykorzystaniem réznych metod (w tym analizy sensorycznej) s bardzo wazne”. Prof. dr hab.
Stanistaw Mleko zwrécit rowniez uwage na spdjnosé¢ postawionych hipotez z pierwotnymi
zainteresowaniami Habilitantki, nabytymi podczas wczesniejszych etapdw w lJej rozwoju
naukowym. Wedtug Recenzenta przeprowadzone przez Habilitantke badania ,,majg aspekt
aplikacyjny przedstawiajac nowg. technologig¢ produkcji funkcjonalnego  jogurtu
prebiotycznego infuzowanego pétfermentowanymi lisémi herbaty, ktory charakteryzuje sie
zaréwno wysoka jakoécia sensoryczna, jak i stopniem akceptacji konsumenckiej, co daje
wysokie prawdopodobieristwo sukcesu komercyjnego”. We wniosku koricowym dotyczacym
osiagniecia naukowego Kandydatki, prof. dr hab. Stanistaw Mleko stwierdzit,
e ,przedstawione osiagnigcie naukowe wnosi istotny wktad w rozwéj wiedzy z zakresu
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, a otrzymane wyniki maja znaczenie aplikacyjne.
Moga przyczynié sie do poprawy procesu projektowania nowych produktow przez firmy oraz
proponuja nowe funkcjonalne jogurty charakteryzujace sig pozadanymi cechami
sensorycznymi. Wykorzystane procedury oraz metody analityczne pozwalajg stwierdzi¢, ze dr
inz. Katarzyna Swiader jest dobrze przygotowana do samodzielnych badan naukowych jako
doktor habilitowany”.

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw zwrdcit uwage na to, ze we wszystkich publikacjach
przedstawionych jako osiagnigcie naukowe, Kandydatka jest pierwszym i korespondencyjnym
autorem, co potwierdza Jej wiodaca role w powstawaniu tych prac naukowych. Recenzent
stwierdzit, ze ,majac na uwadze wskazniki naukometryczne oraz warto$¢ naukowg publikacji
wchodzacych w skfad osiggniecia naukowego, moze ono stanowi¢ podstawe do ubiegania sie
o stopieri doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia
sywnoéci i zywienia”. Prof. dr hab. Waldemar Gustaw w podsumowaniu dotyczgcym
osiagniecia naukowego stwierdzif, ze ,badania przedstawione przez Habilitantke stanowig
wartosciowy materiat naukowy, a Kandydatka posiada odpowiednie umiejetnosci niezbedne
do prowadzenia samodzielnej pracy naukowej. Potwierdzeniem tych umiejetnosci sg prace
opublikowane w renomowanych czasopismach o zasiggu miedzynarodowym”. Recenzent
stwierdzit réwniez, ze ,osiggniecie naukowe dr inz. Katarzyny Swiader wpisuje sie w zakres
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, zawiera elementy innowacyjnosci i spetnia
wymagania ujete w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
dotyczace postepowan habilitacyjnych. Ponadto przedstawione osiagnigcie nau kowe stanowi
wktad w poszerzanie wiedzy na temat roli analizy sensorycznej w projektowaniu nowych
wyrobéw funkcjonalnych oraz modyfikacji sposobu wzbogacania powszechnie znanego
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produktu, jakim jest jogurt w biologicznie aktywne sktadniki pochodzace z lisci herbaty”.
Prof. dr hab. Waldemar Gustaw stwierdzit, ze otrzymane przez Habilitantke wyniki maja
charakter naukowy, jak i duzy potencjat aplikacyjny.

Dr hab. Marek Aljewicz, prof. UWM zwrdcit uwage na gtéwny cel badan, ktérym byto
,optymalizacja sktadu funkcjonalnego jogurtu”, cel ten zostat osiagnigty poprzez zastosowanie
w produkgji kilku stezer inuliny. Recenzent odnidst sie do tekstu autoreferatu, w ktorym to
habilitantka stwierdza, ze uzyskane przez nig rezultaty badan moga zosta¢ wykorzystane do
komercjalizacji jogurtu z herbata oolong. Jakkolwiek, podstawa wdrozenia nowego produktu
jest nie tylko jego akceptacja sensoryczna, ale réwniez m.in. jego stabilnos¢ przechowalnicza.
Recenzent zwrdcit uwage na fakt, ze wszystkie jogurty zostaty poddane ocenie po zaledwie 15
godzinach od ich wyprodukowania, co z uwagi na czas stabilizacji struktury skrzepu
jogurtowego, zostato przeprowadzone za szybko. Ponadto, uzyskane wyniki nie dostarczajg
odpowiedzi czy jogurty wyprodukowane w oparciu o zaprezentowane przez dr Katarzyne
Swiader zatozenia procesu technologicznego bedj stabilne i akceptowalne przez konsumenta
podczas przechowywania, a w szczegélnosci pod koniec okresu przydatnosci do spozycia, co
w opinii Recenzenta stanowi duze niedociagniecie. W opinii Recenzenta, z uwagi na bardzo
dobra wspotprace habilitantki z réznymi o$rodkami naukowymi oraz powszechna dostgpnosc
réznych metod analitycznych szkoda, ze dr Swiader nie przeprowadzita analizy zwigzkéw
lotnych i nie skorelowata uzyskanych wynikéw z rezultatami oceny sensorycznej.
Podsumowujac ten obszar, dr hab. Marek Aljewicz, prof. UWM stwierdza, ze ,osiagnigcie
naukowe bedace podstawq ubiegania sig przez dr inz. Katarzyng Swiader o nadanie stopnia
doktora habilitowanego charakteryzuje sie pewnym aspektem praktycznym oraz wnosi wkfad
w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia”. W opinii Recenzenta ,najwazniejszymi
rezultatami ww. osiagniecia sa wyniki dotyczace wykorzystywanych w przemysle metod oceny
sensorycznej oraz potwierdzenie, ze wstgpna ocena prototypu i opinie konsumentow s3
kluczowe dla zaktadéw przemystu spoizywczego w procesie opracowywania nowych
produktéw”. Ostatecznie dr hab. Marek Aljewicz, prof. UWM stwierdza, ze ,o0siggnigcie
naukowe zaprezentowane przez dr Katarzyne Swiader cechuje sie dobrym poziomem
analitycznym i naukowym. Treé¢ autoreferatu charakteryzuje sig logicznym uktadem oraz
konsekwentnym tokiem postepowania i wnioskowania. Zastosowanie rdznych metod
badawczych umozliwito Habilitantce zrealizowanie podstawowych celéw badawczych.
Umiejetno$¢ wykorzystania iinterpretacji otrzymanych wynikéw $wiadczy o dojrzatosci i
samodzielnosci naukowej Habilitantki”.

Dr hab. Kinga Topolska, prof. URK na wstepie zwrdcita uwage na cytowania prac
wchodzacych w sktad osiggniecia naukowego Kandydatki, ktére ,$wiadcza o zainteresowaniu
érodowiska naukowego zaréwno tematyka, jak i samymi wynikami”. W ocenie osiagnigcia
naukowego dr hab. Kinga Topolska, prof. URK zwrdcita uwage na brak szerszego spektrum
informacji dotyczacych wtasciwosci funkcjonalnych inuliny, w tym w ujeciu nie tylko
technologicznym, ale i prozdrowotnym, jak réwniez komentarz odnosnie dotychczasowych
badar dotyczacych wptywu fruktanéw na wiasciwosci jogurtéw. W podsumowaniu oceny
osiggniecia naukowego dr inz. Katarzyny Swiader, dr hab. Kinga Topolska, prof. URK
stwierdzita, ze ,oceniany cykl prac jest monotematyczny i spéjny pod wzgledem koncepcji,



postawionych hipotez, etapéw badar i prezentacji ich wynikow. Swiadczy to o dojrzatosci
dr inz. Katarzyny Swiader jako badacza (we wszystkich niezbednych aspektach) i Jej gotowosci
do samodzielnej pracy naukowej”. Dr hab. Kinga Topolska, prof. URK uzasadniajac swoja
opinie stwierdzita, ze ,,wszystkie te publikacje nie tylko pogtgbiaja dotychczasowy stan wiedzy,
ale i dostarczaja nowych informacji na temat bardzo wainy i aktualny, jakim niewatpliwie
sg badania nad opracowaniem i optymalizacja nowych produktow. Ponadto zaprezentowane
w osiagnieciu naukowym wyniki badar poza aspektem poznawczym maja réowniez duzy
wymiar aplikacyjny”. W podsumowaniu oceny tego obszaru, dr hab. Kinga Topolska, prof. URK,
zaznaczyta, ze ,wskazane uwagi i watpliwosci, ktére nasungly sig¢ podczas lektury tego
opracowania nie umniejszajg wartosci recenzowanego osiagniecia, a zatem pozostajg bez
wptywu na jednoznaczng pozytywna oceng. Rezultaty badan opisanych w monotematycznym
cyklu publikacji wskazanym przez Kandydatke jako osiggnigcie naukowe wnosza znaczny
wktad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Maja réwniez duzy potencjat

aplikacyjny”.
3. Ocena pozostatego dorobku naukowego

Dziatalnoéé naukowa dr inz. Katarzyny Swiader koncentruje sie na ocenie wiasciwosci
sensorycznych, fizykochemicznych oraz obecnosci bioaktywnych sktadnikow w zywnosci
pochodzenia roélinnego. Sumaryczny dorobek naukowy Kandydatki obejmuje, oprocz
przedstawionego cyklu publikacji, 10 artykutéw naukowych opublikowanych w czasopismach
z bazy Journal Citation Reports (JCR) (w tym 9 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), 33
artykuty w czasopismach nieindeksowanych w bazie JCR (w tym 25 po uzyskaniu stopnia
doktora), wspotautorstwo 3 rozdziatéw w monografiach (w tym 1 po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora), 28 wystgpien na konferencjach o zasiggu krajowym i miedzynarodowym
{(w tym 19 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Wszystkie publikacje Kandydatki sg
wieloautorskie. Sumaryczna punktacja za wszystkie publikacje, wedfug komunikatu MEiN
wynosi: 1 485 (w tym 400 pkt stanowi osiggniecie Kandydatki oraz sumarycznie z osiggnieciem
1 440 pkt po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Sumaryczny Impact Factor (IF) publikacji
naukowych wedtug listy Journal Citation Reports (JCR) zgodnie z rokiem opublikowania wynosi
43,826 (w tym 21,136 stanowi osiggniecie Kandydatki). Indeks Hirscha opublikowanych prac
wedtug bazy Web of Science (WoS) wynosi 5 a wedtug Scopus 6 (bez autocytowan). Natomiast
liczba cytowan publikacji wedtug bazy bazy Scopus wynosi 118 (bez autocytowan 108), za$
wedtug bazy WoS wynosi 84 (bez autocytowari 72).

Dr inz. Katarzyna Swiader uzyskata 8 nagréd/wyrdinien krajowych oraz 3
miedzynarodowe. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora Habilitantka uczestniczyta w
pracach zespotéw badawczych realizujgcych projekty finansowane w drodze konkursow
krajowych i zagranicznych. Byta kierownikiem w jednym projekcie krajowym (,,Opracowania
technologii produkcji funkcjonalnych wyrobéw ciastkarskich o podwyzszonej wartosci
odiywcze]”. Projekt wspéifinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Dziatania 2.3
Proinnowacyjne ustugi dla przedsiebiorstw" Poddziatania 2.3.2 ,,Bony na innowacje dla MSpP"
w ramach Il osi priorytetowej oraz wykonawca w 5 krajowych projektach badawczych
(finansowanych ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013, NCBIR, PARP, Regionalnego



Programu Operacyjnego Wojewédztwa Mazowieckiego 2014-2020), 2 projektach badawczych
miedzynarodowych (European Sensory Network-Industry Network Partnerships; NCBIR).
Habilitantka jest cztonkiem rady recenzentéw Springer Journals, MDPI Journals, Wiley-
Blackwell Journals, Science Direct Journals oraz cztonkiem redakcji czasopisma Journal of Food
Technology and Industry. Wykonata recenzje 18 prac zaréwno dla czasopism zagranicznych
jak i krajowych. Kandydatka jest wspdtautorem 3 wynalazkéw zgtoszonych do Urzedu
Patentowego Rzeczpospolitej Polskiej, 2 technologii oraz jednego patentu. Wspotpracowata z
sektorem gospodarczym przy 5 projektach krajowych i 6 projektach migdzynarodowych. Jest
autorem lub wspoétautorem opracowan i ekspertyz wykonanych dla instytucji publicznych i
przedsiebiorstw.

Przedstawiony do oceny dorobek naukowy, liczba oraz wysoka jakos¢ publikacji
upowazniajg do stwierdzenia, ze dr inz. Katarzyna Swigder posiada osiggniecia naukowe
uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora, stanowiace znaczny wktad Autora w rozwoj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia oraz wykazuje sie istotng aktywnoscia naukowa,
a tym samym spetnia wymagania artykutu 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 roku, poz. 574).

4, Ocena aktywnosci naukowej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej,
w szczegdblnosci zagranicznej

W ramach gtéwnych nurtéw badawczych realizowanych przez Habilitantkg mozna dostrzec
szeroka wspotprace z innymi jednostkami naukowymi zaréwno w kraju, jak i za granica. Dr inz.
Katarzyna Swiader opublikowata 13 artykutéw naukowych we wspotpracy z licznymi
zagranicznymi jednostkami naukowymi oraz 10 publikacji we wspdtpracy z krajowymi
jednostkami naukowymi. Prace naukowa we wspétpracy z Universidad de Burgos w Hiszpanii
Habilitantka rozpoczeta w roku 2002, po otrzymaniu stypendium w ramach programu
Socrates-Erasmus na wykonanie projektu badawczego. Badania w ramach projektu
“Acceptability of kefir in Spain and study of influence of kefir composition on their sensory
characteristics” prowadzita w okresie 09.2002-06.2003 i byt to najdtuzszy staz naukowy, ktory
wedtug Kandydatki, uksztattowat jej dalszg prace naukowa. Wspotpraca z naukowcami
z National Chung Hsing University (Tajwan) byta wg Kandydatki inspiracja do badan, ktére
zostaly przedstawione jako osiggniecie naukowe zwigzane z optymalizacjg sktadu
funkcjonalnego jogurtu infuzowanego herbaty charakteryzujacego si¢ wysoka jakoscia
sensoryczna. Wspdtpraca ta zaowocowata 3 wspdlnymi publikacjami (Journal of Applied
Botany and Food Quality 2019; Technological Progress In Food Processing/Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego, 2021; Applied Sciences 2022).

W 2017 roku Habilitantka rozpoczeta wspétprace z Prof. Hanny Wijaya z Bogor Agricultural
University, IPB z Indonezji. Wspétpraca z profesor Wiyaja z Bogor Agriculture University
dotyczyta badad nad mozliwosciami wykorzystania wiasciwosci prozdrowotnych melisy
(Melissa officinalis L) w tworzeniu zywnosci funkcjonalnej. Efektem tej wspotpracy byly
2 publikacje (Journal of Applied Botany and Food Quality, 2019; Technological Progress in
Food Processing, 2022).

Efektem nawigzanej w 2019 roku wspdtpracy z Prof. Mige Isleten Hosoglu z Gebze
Technical University z Turcji byta publikacja (Technological Progress In Food Processing, 2020).



Temat zywnosci funkcjonalnej i koncepcja ,jadalnych miast” (ang. edible cities), jako
innowacyjne rozwigzania wykorzystujace przestrzen publiczng do miejskiej produkc;ji
zywnosci, byly obszarem kolejnej wspétpracy zagranicznej Habilitantki z Faculty of Food
Technology and Biotechnology, University of Zagreb, w ramach ktérej powstata 1 publikacja
(Sustainability, 2023). Kolejnym zagranicznym osrodkiem naukowym, z ktorym Habilitantka
nawiazata wspétprace byt Uzhhorod National University z Ukrainy. Efektem wspotpracy z tym
uniwersytetem jest publikacja opublikowana w Technological Progress in Food Processing
w 2022 roku.

Dr inz. Katarzyna Swigder wielokrotnie podejmowata wspotpracg w ramach projektow z
jednostkami naukowymi z takich krajéw jak: USA, Izrael, Szwajcaria, Wielka Brytania, Niemcy,
Hiszpania, Irlandia Pétnocna czy Finlandia. Efektem tej wspotpracy sg liczne wystapienia
Habilitantki na konferencjach miedzynarodowych lub prezentowane na nich postery.

Habilitantka wspotpracowata réwniez z wieloma osrodkami naukowymi oraz
producentami zywnosci w Polsce, m.in.: Instytut Genetyki i Hodowli Zwierzagt PAN w
Jastrzebcu, Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzat PAN w Jabtonnie, Instytut Przemystu
Miesnego i Tluszczowego w Warszawie, Paristwowy Instytut Weterynaryjny - Panstwowy
Instytut Badawczy (PIWPIB) w Putawach.

Podsumowujac aktywno$¢ naukowa realizowang przez dr inz. Katarzyne Swiader w wiecej
niz jednej uczelni, instytucji naukowej, w szczegdlnosci zagranicznej, oceniona zostata
pozytywnie. Jest ona znaczna, wregcz wyrézniajgca sig, systematyczna, wartosciowa
merytorycznie i skoncentrowana w obszarze zainteresowan naukowych Habilitantki. Tym
samym warunek zawarty w pkt. 3 art. 219 ust. 1 ustawy z dnia 20. lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce zostat spetniony.

5. Ocena dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej

Do osiggnie¢ dydaktycznych dr inz. Katarzyny Swiagder mozna zaliczy¢ zaréwno te na
ptaszczyinie krajowej jak i migedzynarodowej. W ramach uzyskanych stypendiéw miata
mozliwoé¢ poprowadzenia zaje¢ (wyktadow, ¢wiczen lub warsztatéw) dla studentow, ale
réwniez kadry akademickiej z réinych czeéci $wiata. Prowadzita zajgcia na Shibaura Institute
of Technology w Tokio w Japonii; w The Louisiana State University AgCenter, w Baton Rouge
w Stanach Zjednoczonych; University of British Columbia w Vancouver w Kanadzie; w The
University of Applied Sciences Leuven-Limburg, w Leuven w Belgii; w National Chung Hsing
University, w Taichung na Tajwanie; w IPB-Bogor Agricultural University w Bogor w Indonezji;
w Universitat Politecnica de Valencia w Hiszpanii, w Dr. Babasaheb Ambedkar Marathwada
University w Aurangabad w Indiach. Habilitantka byta opiekunem 11 profesoréw wizytujacych
i kadry dydaktycznej z zagranicznych uczelni prowadzacych zajgcia dydaktyczne dla studentow
Wydziatu Zywienia Cztowieka.

Kandydatka uczestniczyta w 3 projektach dydaktyczno-edukacyjnych finansowanych przez
Unie Europejska w ramach programu Horyzont Europa takich jak Challenge Labs w roku 2021
i 2022. Od 2020 roku Kandydatka prowadzi dwa przedmioty (New Food Product Development
oraz Innovation in Food and Nutrition) w jezyku angielskim dla studentéw zagranicznych,
ktérzy studiuja w SGGW w ramach réznych programéw tj. Erasmus+ kraje programu, Erasmus+
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kraje spoza programu, CEEPUS, itp.). Ponadto Habilitantka w roku 2020 ukonczyta kursy i
uzyskata uprawnienia TEP Basic Training Trainer i TEP Project Development Trainer, krore
umozliwity jej prowadzenie zaje¢ interdyscyplinarnych w formie wirtualnej z innymi
uczelniami zagranicznymi. W ciggu ostatnich 5 lat dr inZ. Katarzyna Swiader wspétprowadzita
na terenie SGGW warsztaty w jezyku angielskim dla studentéw z UC Leuven-Limburg z
Lueuven z Belgii, w ktérych uczestniczyli rowniez studenci Wydziatu Zywienia Czfowieka
(SGGW), co wplyneto na proces internacjonalizacji studentéw i wydziatu.

Na Wydziale Zywienia Cztowieka Habilitantka jest koordynatorka przedmiotow: LLywnosé
wygodna” dla studentdéw Il stopnia kierunku Zywienia Cztowieka i Oceny Zywnosci na studiach
stacjonarnych i niestacjonarnych oraz , Technologii produktow pochodzenia roslinnego” dla
studentéw | stopnia kierunku Zywienia Cztowieka i Oceny Zywnosci na studiach stacjonarnych
i niestacjonarnych. Realizuje te? zajecia na pozostatych kierunkach na Wydziale Zywienia
Cztowieka. Dr inz. Katarzyna Swiader jest promotorem 19 prac magisterskich oraz 21 prac
inzynierskich/licencjackich. Kandydatka na prowadzone zajgcia zaprasza zaréwno praktykow,
jak i nauczycieli z uczelni zagranicznych. Za osiagnigcia dydaktyczne Habilitantka zostata
nagrodzona przez Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie nagroda
zespotowa stopnia lll w 2013 roku oraz nagrodq zespotowa stopnia Il w roku 2016.

W ramach dziatalnoéci organizacyjnej dr inz. Katarzyna Swiader w latach 2017-2020 byfa
petnomocnikiem Dziekana ds. Wspotpracy Migdzynarodowej, oraz Koordynatorem
miedzynarodowej wymiany studentéw. Od roku 2020 jest Koordynatorem ds.
Miedzynarodowej Wymiany Studentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka oraz Cztonkiem Komisji
Senackiej ds. Wspétpracy Miedzynarodowej. Ponadto w latach 2016-2020 byta Cztonkiem
Wydziatowej Komisji Rekrutacyjnej. Od 2004 roku jest przeszkolonym cztonkiem panelu
sensorycznego dziatajacego w ramach akredytowanej Pracowni Analizy Sensorycznej w SGGW
w Warszawie biorac udziat w licznych badaniach. Kandydatka jest Cztonkiem Polskiego
Towarzystwa Nauk Zywieniowych (PTNZ) w Warszawie (od 2011 roku), Cztonkiem Polskiego
Stowarzyszenia Os6b z Celiakia i na Diecie Bezglutenowej w Warszawie (od 2016 roku), a od
2017 roku Cztonkiem Rady Naukowej Programu FoodRentgen. Ponadto jest ekspertem,
mentorem i jurorem w projektach EIT Food (European Institute of Innovation & Technology
(EIT) Food), a od 2021 roku petni funkcje eksperta doradczego w Global Incident Alert Network
of Global Harmonization Initiative (GHI).

Dr inz. Katarzyna Swigder w ramach popularyzacji nauki dziewigciokrotnie wystgpowata w
audycjach telewizyjnych, pigciokrotnie w audycjach radiowych oraz 44 razy w prasie
drukowanej i Internecie.

6. Podsumowanie

Wszystkie oceny sporzadzone przez Recenzentéw dotyczace osiagniecia naukowego
i aktywnos$ci naukowej dr inz. Katarzyny Swiader w postepowaniu habilitacyjnym s3

pozytywne.

Prof. dr hab. Stanistaw Mleko podsumowujac swoja recenzje stwierdzit, iz
,zaprezentowany cyk! publikacji spetnia wymagania stawiane przed osiagnigciem naukowym
bedacym podstawa do ubiegania sig o stopieri doktora habilitowanego, okreslone w art. 219
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ust. 1 pkt 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo i szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U.
2023 poz. 742). Przedstawiony cykl publikacji stanowi istotny wkiad w rozwoj dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia. Réwniez osiggniecia naukowe uzyskane po otrzymaniu
stopnia doktora stanowia istotny wktad w rozwdj naszej dyscypliny naukowej. Badania
naukowe byly wykonywane w kilku zagranicznych osrodkach naukowych. Ocena dorobku
naukowego upowaznia mnie do stwierdzenia, iz dr inz. Katarzyna Swiader jest przygotowana
do samodzielnego prowadzenia badan naukowych. Dodatkowo posiada znaczace osiggnigcia
dydaktyczne i organizacyjne w skali krajowej i migdzynarodowej. Biorac pod uwage powyzsze,
wnioskuje o dopuszczenie dr inz. Katarzyny Swiagder do dalszych etapéw postgpowania

habilitacyjnego”.

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw w podsumowaniu stwierdzit, ze ,,na podstawie osiggnigcia
naukowego stanowiacego cykl powiazanych publikacji pt. ,Zoptymalizowanie sktadu
funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika, otrzymanego metodg infuzowania
liéémi herbaty Camellia sinensis (L) Kuntze, ze szczegélnym podkresleniem roli badan
sensorycznych w  projektowaniu zywnosci", oraz caloksztattu dorobku naukowego,
organizacyjnego oraz popularyzujacego nauke stwierdzam, ze dr inz. Katarzyna Swiader
spefnia wymagania okreslone w art. 219 ust. z dnia 10 marca 2023 r., Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.) i wnioskujg o dopuszczenie Kandydatki do
dalszych etapdw postepowania habilitacyjnego”.

Dr hab. Marek Aljewicz, prof. UWM w podsumowaniu, stwierdzit, ze ,przedstawione do
oceny osiagniecie naukowe pt. ,Zoptymalizowanie sktadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej
zawartoéci btonnika, otrzymanego metoda infuzowania lisémi herbaty Camellia sinensis (L.)
Kuntze, ze szczegblnym podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci”,
bedace podstawa ztozonego przez panig dr inz. Katarzyne Swiader wniosku o wszczecie
postepowania habilitacyjnego spetnia wymagania zawarte w Ustawie z dnia 10 marca 2023 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.). Dr inz. Katarzyna
Swigder prezentuje sie jako osoba posiadajaca wartosciowy i tematycznie spojny dorobek
naukowy, ktéry zostat istotnie poszerzony po uzyskaniu stopnia doktora. Przegladajac peten
zakres osiagnie¢ naukowych, zauwaza sie stopniowy rozwdj warsztatu badawczego
habilitantki, co $wiadczy o jej dojrzatoéci naukowej oraz zdolnosci do samodzielnej pracy
naukowej. Pozytywnie oceniam jej dziatalno$¢ naukowa oraz wspéiprace z otoczeniem
gospodarczym. Na szczeg6lng uwagg zastuguje wkiad habilitantki w popularyzacje nauki oraz
jej aktywno$¢ organizacyjna. Biorac pod uwage powyisze, wnioskuje do Rady Naukowej
Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia Szkoly Giéwnej Gospodarstwa Wiejskiego o
dopuszczenie pani dr inz. Katarzyny Swigder do dalszych etapéw postgpowania

habilitacyjnego”.

W swoim podsumowaniu dr hab. Kinga Topolska, prof. URK uwzgledniajac wszystkie
obszary dziatalnoéci zawodowej dr inz. Katarzyny Swiader, stwierdzita z petnym przekonaniem,
ze ,..jest Ona bardzo aktywnym naukowcem (z imponujaca, w mojej ocenie, wspotpracy z
jednostkami zagranicznymi, a takie krajowymi), doswiadczonym dydaktykiem, a takze
pracownikiem o znaczacym zaangazowaniu w dziatalnos¢ organizacyjng oraz popularyzujaca
nauke. Kandydatka jest bardzo dobrze przygotowana do samodzielnej pracy badawczej.

10



Podkredlic szczegdinie nalezy, ze caly Jej dorobek naukowy, w tym osiagniecie stanowiace
podstawe postepowania habilitacyjnego stanowig znaczny, wartosciowy wkiad w rozwdj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Osiagnigcia naukowe Pani dr inz. Katarzyny
Swigder spetniajg warunki okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.)".

7. Wniosek koricowy

W opinii cztonkdw Komisji przedstawione dane dotyczace dziatalnosci naukowej, a takze
dydaktycznej i organizacyjnej dr Katarzyny Swiader pozwalaja stwierdzi¢, ze Habilitantka jest
doswiadczonym, samodzielnym pracownikiem naukowym i dydaktycznym. Osiagniecia
naukowe Habilitantki przyczyniajg sie do postepu wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia. Biorac pod uwage pozytywne oceny osiagnigcia naukowego w postaci cyklu
publikacji pt.: ,Zoptymalizowanie sktadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci
btonnika, otrzymanego metods infuzowania ligémi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze
szczegélnym podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci”
stanowigcego podstawe do ubiegania sie o stopieri doktora habilitowanego oraz catoksztattu
dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego, wyrazone przez wszystkich
Recenzentdw i Cztonkéw Komisji, a takze dyskusje i jednomysine gtosowanie na posiedzeniu
w dniu 28.02.2024 r.,, Komisja Habilitacyjna powotana w sprawie przeprowadzenia
postepowania habilitacyjnego dr inz. Katarzyny Swiader pozytywnie opiniuje wniosek o
nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia.

Przewodniczaca Komisji Hab/;Hta;:yjneJ
/ /

Prof. dr hab; Agnieszkalﬁta
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