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Recenzja
osiggniecia naukowego w postaci cyklu publikacji pt.

”Izolacja, identyfikacja i wlasciwoSci prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz
technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w produkeji Zywnosci”,
oraz pozostalego dorobku naukowo-badawczego, dydaktycznego i organizacyjnego
dr inz. Katarzyny Neffe-Skocinskiej
w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnoSci i Zywienia

Opracowanie niniejszej recenzji jest uzasadnione decyzja Rady Doskonatosci
Naukowej (DRKN.Z4.400.1.2024) z dnia 24 kwietnia 2024r. oraz Uchwatg Nr 75 -2023/2024
Rady Dyscypliny Technologia Zywno$ci i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie z dnia 24 maja 2024 roku, o powolaniu mnie na Recenzenta w
postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego dr inz. Katarzynie Neffe-
Skocinskiej w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci 1 zywienia.

Opracowujac recenzj¢ zastosowano kryteria okreslone w art. 219 ust. 1 Ustawy z dnia
20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 t. poz. 742). Opinig
przygotowano w oparciu o przediozong dokumentacje obejmujaca: wniosek o przeprowadzenie
postepowania habilitacyjnego wraz z danymi osobowymi i odpisem dyplomu uzyskania stopnia
doktora, autoreferat przedstawiajgcy osiagnigeie naukowe pt. “Izolacja, identyfikacja i
wlasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz technologiczne mozliwosci ich
wykorzystania w produkcji zywnosci”, kopie publikacji stanowiacych osiagnigcie naukowe,

kopie o$wiadczen wspotautorow, wykaz opublikowanych prac naukowych lub tworczych prac



zawodowych oraz informacje o osiggnieciach dydaktycznych, wspolpracy naukowej i

popularyzacji nauki.

Sylwetka naukowa Habilitantki

Pani Katarzyna Neffe-Skocifiska uzyskata stopien inzyniera w 2007, w roku zakresie
technologii zywnosci i zywienia, specjalnos¢ zarzadzanie jakoscig 1 produkcjg zywnosci. Rok
pozniej, na podstawie pracy pt. "Wptyw dodatku oligofruktozy na przezywalnos¢ szczepu
probiotycznego w napoju bananowym” uzyskala stopiefi magistra w zakresie technologii
zywnosci i Zywienia, specjalnos¢ zarzadzanie jakoscia 1 produkcja zywnoscei. Kolejnym etapem
w rozwoju Kkariery naukowej Pani Katarzyny Neffe-Skocinskiej bylo uzyskanie stopnia
doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia na Wydziale Nauk
o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji w 2014 roku, na podstawie dysertacji pt. ,,Zastosowanie
bakterii o wlasciwosciach probiotycznych w dojrzewajacych produktach migsnych”.
Promotorem pracy byta Pani prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska.

W latach 2012-2014 Pani Katarzyna Neffe-Skocinska zatrudniona byla jako asystent w
Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, w Instytucie Nauk o Zywieniu
Czlowieka, Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Od 2014 roku do chwili
obecnej jest zatrudniona w tej samej jednostce jako adiunkt. Ponadto od 2020 roku dr inz.
Katarzyna Neffe-Skocifiska jest zatrudniona jako wykladowca w Wyzszej Szkole Inzynierii i
Zdrowia w Warszawie.

Habilitantka odbyta 2 staze naukowe. W 2018 roku, przez 3 miesigce, byla Ona
stazystka w Instytucie Technologii Fermentacji i Mikrobiologii na Wydziale Biotechnologii i
Nauk o Zywnosci, Politechniki ¥.6dzkiej, gdzie zajmowata si¢ izolacjq i identyfikacjg bakterii
fermentacji octowej z produktéw pochodzenia roslinnego. Dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska
odbyla takze 6-miesigczny staz w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Wactawa Dgbrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy, Zaklad Technologii Migsa
i Thuszczu w Warszawie. Podczas tego stazu Habilitantka zajmowala si¢ tematyka zwigzang z
mozliwos$ciami zastosowania bakterii kwasu octowego i octu do produkcji wyrobéw miesnych.

Pani Katarzyna Neffe-Skocinska jest takze prezesem startupu UNISTART sp. z o.0.,
pierwszego spin-offu SGGW-UNISTART, w ktérym zajmuje si¢ komercjalizacja wynikow
badan naukowych, m.in. w ramach funduszy europejskich ,,Wprowadzenic na rynek
innowacyjnych kultur startowych do zywnosci o wlasciwosciach prozdrowotnych,

dostosowanych do specyfiki populacji”.



Z przedstawionej dokumentacji wynika, dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska nie ubiegala

sie wezesniej o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Ocena osiggni¢cia naukowego

Jako osiagniecie naukowe dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska przedstawila cykl 5
powigzanych tematycznie publikacji pod wspolnym tytulem “Izolacja, identyfikacja i
wlasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz technologiczne mozliwosci ich
wykorzystania w produkeji Zywnosci”. Publikacje te ukazaly sie w latach 2017-2023.

O1. Neffe-Skocinska K., Sionek B., Scibisz 1., Kotozyn-Krajewska D. Acid contents and the effect of
fermentation condition of Kombucha tea beverages on physicochemical, microbiological and sensory
properties. CyTA — Journal of Food, 2017, 15(4), 601-607. Punkty MNiSW = 20; IF 2021 = 1,371.

02. Neffe-Skocinska K., Dybka-Stepieni K., Antolak H. Izolacja i identyfikacja szczepow bakterii
kwasu octowego o potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych. Zywnos$é - Nauka Technologia
Jako$é ISSN 1425-6959, 2019, 26 (3), 183—195. Punkty MNiSW = 20.

03. Neffe-Skocinska K., Dlugosz E., Szulc-Dabrowska L., Zielinska D. Novel Gluconobacter oxydans
strains selected from Kombucha with potential postbiotic activity. Applied Microbiology and
Biotechnology, 2023, 108:0. Punkty MNiSW = 100, IF 2021 =15,0.

O4. Neffe-Skocinska K., Karbowiak M., Kruk M., Kolozyn-Krajewska D., Zielifiska D. Polyphenol
and antioxidant properties of food obtained by the activity of acetic acid bacteria (AAB) — a systematic
review. Journal of Functional Foods, 2023, 107, 105691. Punkty MNiSW = 100; IF 2022 = 5.6.

05. Neffe-Skocinska K., Kruk M., Scibisz 1., Zielinska D. The Novel Strain of Gluconobacter oxydans
H32 Isolated from Kombucha as a Proposition of a Starter Culture for Sour Ale Craft Beer Production.
Applied Sciences-Basel, ISSN 2076-3417, 2022, 12(6), 1-15. Punkty MNiSW = 100; IF 2022 =2,7.

Sumaryczna warto$¢ wspotczynnika wptywu IF publikacji sktadajacych si¢ na
osiggniecie naukowe Habilitantki wynosi 14,671 (IFs.emi 16,1), a liczba punktéw wg listy
ministerialnej wynosi 340. Wszystkie prace sg wspotautorskie i liczg od 3 do 5 autoréw. We
wszystkich pracach dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska jest pierwszym autorem i autorem
korespondencyjnym. Jej wktad w powstanie tych publikacji polegal na opracowaniu koncepcji
i zaplanowaniu i przeprowadzeniu wybranych do$wiadczen analizie 1 interpretacji uzyskanych
wynikéw, przygotowaniu i korekcie manuskryptu oraz pozyskaniu finansowania. Wiodgcy

wktad Habilitantki w powstaniu ww. publikacji zostal potwierdzony w o$wiadczeniach

wspoélautorow.

Podjeta przez dr inz. Katarzyne Neffe-Skocinska tematyka zwigzana jest z mozliwoscia
zastosowania drobnoustrojéw probiotycznych do produkcji zywnoscei funkcjonalnej.
Najczesciej wykorzystywang w tym celu grupa mikroorganizméw sa bakterie fermentacji
mlekowej oraz drozdze Saccharomyces boulardii. Przedstawione w osiagnieciu naukowym

badania dotycza innej grupy drobnoustrojéw - bakterii kwasu octowego. Celem tego
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osiggniecia naukowego byla ocena wyizolowanych z zywnosci i zidentyfikowanych szczepéw
bakterii kwasu octowego, ze szczegblnym uwzglednieniem ich potencjalnych wiasciwosci
probiotycznych i postbiotycznych oraz technologicznych mozliwosci ich wykorzystania w
produkcji zywnosci. Szczegétowe cele badan skladajgcych sie na osiagnigcie naukowe
Habilitantki sa nastepujace:

Cel 1. Izolacja szczepow bakterii kwasu octowego z napoju Kombucha i ich
identyfikacja w systemie polifazowym oraz wst¢pne zdefiniowanie in vitro ich
potencjalnych  wlasciwosci  prozdrowotnych, jake kandydatéw do  grupy
mikroorganizméw probiotycznych

Fermentowany napdj herbaciany Kombucha jest produktem uzyskiwanym w wyniku
aktywnoéci symbiotycznego ukltadu bakterii kwasu octowego, drozdzy oraz bakterii kwasu
mlekowego. Nap6j ten zawiera produkty przemian mikrobiologicznych, ktére mogg miec
korzystny wplyw na zdrowie cztowieka. W pierwszym etapie badan (publikacja O1) starano
sie dobraé warunki procesu fermentacji w celu uzyskania jak najwyzszych stezen korzystnych
zwigzkéw organicznych pochodzenia mikrobiologicznego, w tym kwasu glukuronowego.
Proces fermentacji optymalizowano glownie pod katem temperatury, a takze wzrostu
wybranych grup drobnoustrojow (bakterie kwasu octowego, drozdze, bakteric kwasu
mlekowego). Tak przygotowany napdj postuzyt jako Zrédlo do izolacji bakterii kwasu
octowego (publikacja 02). Oprécz tego zrodtem do izolacji tej grupy mikroorganizméw byty
owoce sezonowe (maliny, mirabelki, jabtka, poziomki i porzeczki). Wyizolowane szczepy
poddano identyfikacji z wykorzystaniem metod biologii molekularnej w celu okreslenia ich
przynaleznosci do rodzaju i gatunku (poszukiwano szczepow, ktore sg uznawane przez EFSA
za mikroorganizmy bezpieczne dla cztowieka). Na tej podstawie do dalszych badaf wybrano 3
szczepy bakterii nalezacych do gatunku Guconobacter oxydans, wyizolowanych z Kombuchy
(2 szczepy) i czarnej porzeczki (1 szczep). Dla tych szczepéw okreslono profil
antybiotykoopornosci oraz mozliwos¢ przezywania w statycznym modelu imitujgcym uklad
pokarmowy cztowieka. Jednakze aby zaliczy¢ wyizolowane szczepy do grupy standardowych
probiotykow, nalezatoby przeprowadzié testy przezywalnosci w ukladzie dynamicznym, a
takze wykaza¢ ich zdolno$é do adhezji do nablonka jelitowego. Nie mniej jednak uwazam, ze
przeprowadzone badania pozwolily na potwierdzenie hipotezy badawczej, iz bakterie kwasu
octowego wyizolowane z fermentowanego napoju herbacianego Kombucha i owocow,
stanowig dobre Zrédto nowych szczepow o potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych, w

tym potencjalnie probiotycznych i postbiotycznych. Na podkreslenie zastuguje jednak fakt, ze



efektem opisanych do$wiadczen bylo utworzenie pierwsze] kolekcji szczepéw bakterii kwasu
octowego w SGGW w Warszawie.

Cel 2. Udowodnienie tezy w badaniach in vitro, ze nowe szczepy bakterii kwasu
octowego Gluconobacter oxydans i ich metabolity wykazujg wlasciwosci prozdrowotne, w
tym postbiotyczne o wysokiej aktywnosci antyoksydacyjnej i antynowotworowej

Celem tego etapu pracy byla ocena bezpieczenstwa i aktywnosci
przeciwdrobnoustrojowej bakterii Gluconobacter oxydans wyizolowanych z napoju Kombucha
oraz okreslenic dzialania przeciwnowotworowego metabolitow badanych szczepow
(publikacja O3). Przeprowadzone badania wykazaly, ze izolaty bakterii kwasu octowego
charakteryzowaly sie zdolnoscia do hamowania wzrostu wybranych bakterii chorobotwoérczych
oraz wrazliwoscia na antybiotyki. W celu okreslenia potencjalnej aktywnosci postbiotycznej
bakterii kwasu octowego zbadano cytotoksyczno$¢ metaboliczng supernatantow szczepodw
Gluconobacter oxydans w stosunku do komorek nabtonka Zotadka i nablonka jelitowego oraz
ich wplyw na zjawisko apoptozy. Wykazano potencjalna aktywnos¢ metabolitow jednego ze
szczepow Gluconobacter oxydans wobec komorek gruczolaka zotadka, co wskazuje na fakt, ze
potencjat postbiotyczny moze by¢ cecha szczepozalezng. Przeprowadzone badania
potwierdzity postawiong hipoteze badawczg, ze metabolity wybranych szczepéw bakterii
kwasu octowego z gatunku Gluconobacter oxydans wyizolowanych z napoju Kombucha,
charakteryzuja sie, w badaniach in vitro, aktywnoscia antyoksydacyjna i antynowotworowg w
stosunku do komérek nowotworowych. Jednakze badania te powinny by¢ kontynuowane w
celu identyfikacji czynnikéw ktore sa odpowiedzialne za obserwowany efekt.

Za bardzo warto$ciowa uwazam publikacje O4, w ktorej uporzadkowano obecny stan
wiedzy dotyczacy syntezy i stabilizacji zwiazkow polifenolowych oraz aktywnosci
przeciwutleniajgcej w zywnosci fermentowanej przez bakterie kwasu octowego oraz ich wptyw
na zdrowie cztowieka. Jednakze nie do korica rozumiem przyporzadkowanie tej publikacji do
celu tego zadania (by¢ moze powinno to by¢ ujete jako osobny cel). Opracowujac problem
badawczy wykorzystano nastgpujace stowa kluczowe: bakterie kwasu octowego, polifenole,
fenole, zywnos¢ funkcjonalna 1 ich kombinacje oraz sformutowano trzy pytania:

1) Czy aktywnos$¢ bakterii kwasu octowego w zywno$ci wplywa na zawartos¢
przeciwutleniaczy 1 jakie sa dowody na zwickszenie lub stabilizacj¢ potencjatu
antyoksydacyjnego zywnosci?

2) Czy fermentowana zywno$¢ otrzymywana w wyniku dziatania bakterii kwasu

octowego ma prozdrowotny wplyw na organizm czlowieka?



3) Jak heterogeniczno$¢ materiatu badawczego, metod badawczych, surowcow i

technologii produkcji wplywa na wyniki badan zwigzkéw bioaktywnych i fitochemicznych o
aktywnosci antyoksydacyjnej w zywnosci?
Do analizy wybrano 42 artykuty naukowe spelniajace powyzsze kryteria. Pomimo duzej
réznorodnodci stosowanych metod oraz zrodet izolacji bakterii kwasu octowego, wykazano ich
dzialanie na stabilizacje lub zwiekszenie aktywnosci przeciwutleniajacej produktéw
fermentacji. Cze$ciowo udzielono réwniez odpowiedzi na zadane pytania. Nie udato si¢ jednak
okresli¢ mechanizmow regulujacych te procesy.

Cel. 3. Ocena mozliwosci technologicznych wykorzystania szczepéw bakterii
kwasu octowego Gluconobacter oxydans jako funkcjonalnych starteréw do produkcji
zywnosci o wlasciwosciach prozdrowotnych

Trzeci cel badawczy wyznaczony przez Habilitantke miat bardziej wymiar praktyczny
niz naukowy. W publikacji O5 opisano jak odpowiednio dobrane szczepy bakterii kwasu
octowego mogg by¢ wykorzystane jako kultury startowe do zywnosci funkcjonalnej. Zbadano
mozliwo$é wykorzystania wczesniej przebadanego szczepu Gluconobacter oxydans,
wyizolowanego z napoju Kombucha, do produkcji kraftowego piwa kwasnego (Sour Ale —
ciemne i jasne). Okreslono jako$¢ mikrobiologiczna, fizykochemiczng i sensoryczng takich piw
podczas ich 6-miesigcznego okresu przechowywania. Szczegblng uwage zwrdcono na sposob
dodania szczepu do bazy piwnej oraz warunki refermentacji, umozliwiajace dobrg
przezywalnosé bakterii kwasu octowego. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono,
ze mozliwe jest opracowanie kultury starterowej na bazie bakterii kwasu octowego do produkcji
zywnoséci funkcjonalnej, ktéra bedzie Zrodlem korzystnych bakterii, a takze ich
prozdrowotnych metabolitow, ktore wykazuja potencjal postbiotyczny. Potwierdzono zatem
postawiong hipotez¢, ze wyizolowane z zywnosci prozdrowotne szczepy bakterii kwasu
octowego wykazuja dobre wlasciwosci technologiczne i moga byé wykorzystane do
projektowania funkcjonalnych kultur startowych do zywnosci.

Podsumowujgc stwierdzam, ze przedstawione do recenzji osiagniecie naukowe, bgdace
cyklem pieciu publikacji naukowych pod lacznym tytutem “Izolacja, identyfikacja i
whasciwoscei prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz technologiczne mozliwosci ich
wykorzystania w produkcji zywnosci”, dostarczylo nowych informacji dotyczacych
prozdrowotnych wiasciwosci bakterii kwasu octowego i mozliwosci ich wykorzystania do
produkcji zywnosci funkcjonalnej. Uwazam, ze przedstawiony do oceny cykl publikacji

stanowi znaczacy wklad w rozwdéj dyscypliny technologia ZywnoSci i Zywienia i tym samym



spelnia wymagania art.219, ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie

wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 743).
Pozostaly dorobek naukowy, dzialalno$¢ dydaktyczna i popularyzatorska

Pozostale zainteresowania naukowo-badawcze dr inz. Katarzyny Neffe-Skocinskiej
skupiaja si¢ na zastosowaniu bakterii probiotycznych do produkcji wedlin surowo
dojrzewajacych, ekologicznych metodach przetwdrstwa migsnego, zywnosci funkcjonalnej,
bioaktywnych sktadnikach zywnosci oraz badaniu jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
ekologicznych produktéw pochodzenia zwierzgcego i rolinnego, réwniez w aspekcie
postepowania konsumentéw. Od 2017 roku Habilitantka swoje zainteresowania skierowala w
strone prozdrowotnych, funkcjonalnych produktow rodlinnych, opartych na procesach
oksydacyjnych prowadzonych z udzialem bakterii kwasu octowego. Efektem tego jest cykl
publikacji stanowigcych osiagnigcie naukowe oceniane w ramach tego postepowania oraz kilka
innych prac naukowych.

Egczny dorobek Habilitantki obejmuje 36 publikacji naukowych (w tym 27 z Journal
Citation Reports), 12 rozdzialéow w recenzowanych monografiach, 31 doniesien
konferencyjnych oraz 1 patent. Suma punktéw ministerialnych wynosi 2666, a sumaryczny IF
90,649. Warto$¢ Indexu Hirsha wg bazy Web of Science wynosi 11, a liczba cytowan 648 (bez
autocytowan).

Dzialalnos¢ dydaktyczna dr inz. Katarzyny Neffe-Skocifiskie] obejmuje gltéwnie
prowadzenie zajeé z przedmiotéw Mikrobiologia ogolna i zywnosci, Probiotyki i mikrobiom
oraz Podstawy genetyki, na kierunkach Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo i Zywienia
Czlowieka i Ocena Zywnosci. Uczestniczy Ona takze w realizacji 8 innych przedmiotow.
Habilitantka byta promotorem 20 prac dyplomowych (17 prac inzynierskich oraz 3 prac
magisterskich). W latach 2020-2021 Habilitantka brata udzial w miedzynarodowym projekcie
badawczym SafeORGfood dotyczacym opracowania, wdrozenia 1 rozpowszechniania
innowacyjnych, kompleksowych materiatéw dydaktycznych dotyczacych bezpieczenstwa
zywnoéci w produkcji ekologicznej (jako koordynator wyodrebnionego zadania 1 wykonawca
w 2 innych zadaniach). Swoja dzialalno$¢ dydaktyczna dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska
realizuje rowniez we wspolpracy z Wyzsza Szkola Inzynierii i Zdrowia w Warszawie, gdzie
prowadzi przedmioty, takie jak, Mikrobiologia zywnosci 1 Mikrobiologia i parazytologia.

Dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska kierowata 2 projektami badawczymi (Inkubator

Innowacyjnosci oraz Miniatura), a w 11 brata udzial jako wykonawca. Habilitantka jest
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cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci (sekretarz Sekcji Naukowej
,.[Probiotyki i Prebiotyki”) oraz cztonkiem Sekcji Bezpieczefistwa Zywnosci Komitetu Nauk o
Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk.

Dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska odbyta 2 staze krajowe (o czym wspomniano we
wezesniejszej czesci niniejszej recenzji), ktorych efektem byly m.in. publikacje naukowe.
Ponadto Habilitaka wspétpracowala rowniez z Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie,
Instytutem Ochrony Srodowiska — Pafistwowy Instytut Badawczy, Uniwersytetem Warminsko-
Mazurskim, Uniwersytetem Przyrodniczym we Wroctawiu i Akademia Wychowania
Fizycznego w Biatej Podlaskiej, zarwno w aspekcie publikacyjnym jak i udzialu w projektach
badawczych. Wspotpracowata réwniez z jednostkami zagranicznymi, takimi jak Shahid
Beheshti University of Medical Sciences and Health Services (Teheran, Iran), w ramach
konsorcjum projektu edukacyjno-badawczego z University of Zagreb, University of Tuscia,
Estonian University of Life Sciences i University of Applied Sciences oraz z University of
Banja Luka w Bos$ni i Hercegowinie w ramach programu Erasmus+. Wskazuje to na istotng
aktywno$¢ naukowgq dr inz. Katarzyny Neffe-Skocinskiej realizowang w wigcej niz jednej
instytucji naukowe;j.

Habilitantka 12-krotnie brata udziat w organizacji konferencji naukowej ,,Probiotyki w
zywnosci”  (petnigc  funkcje przewodniczacej, sekretarza lub czionka komitetu
organizacyjnego). Wykonala 14 recenzji artykulow naukowych oraz pelnita funkcj¢ redaktora
pomocniczego (Guest Editor) i Review Editor. Dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska
wspolpracuje z otoczeniem gospodarczym wykonujac badania zlecone przez przedsigbiorstwa
czy ekspertyzy.

Pozostale osiggni¢cia naukowe (poza cyklem 5 prac przedstawionym jako

osiaggniecie naukowe) stanowig istotny wklad w rozwéj dyscypliny technologia Zywnosci i

zywienia.
Whiosek koncowy

Biorgc pod uwage pozytywng oceng osiagniecia naukowego (cykl 5 publikacji pt.
“Izolacja, identyfikacja i wtasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz
technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w produkeji zywnosci”, bedacego podstawg do
ubiegania sie o przyznanie stopnia naukowego doktora habilitowanego, stwierdzam, ze stanowi
on istotny wktad w rozw6j dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. ROwniez pozostaty

dorobek naukowy, dydaktyczny i organizatorski jest bogaty. Habilitantka wykazata si¢ takze
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aktywnoscig naukowa w wigcej niz jednej instytucji naukowej. Tym samym Dr inz. Katarzyna
Neffe-Skocinska spetnia wymagania stawiane osobom ubiegajacym si¢ o nadanie stopnia
doktora habilitowanego zawarte w art. 219, ust. 1 Ustawy 2 dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o

szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2023 poz. 742). W zwigzku z tym stawiam wniosek od

Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Szkoly Giéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w warszawie 0 dopuszczenie dr inz. Katarzyny Neffe-Skocifiskiej do dalszych

etapéw postepowania habilitacyjnego.

£ Croce Sl

Prof. dr hab. Katarzyna Czaczyk
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