dr hab. inz. Barbara Borczak, prof. URK
Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ul. Balicka 122

30-149 Krakow

OCENA

caloksztattu dorobku naukowego, w tym osiggnigcia stanowigcego podstawe do ubiegania si¢ o
stopiei naukowy doktora habilitowanego — cyklu pigciu monotematycznych publikacji pod
wspélnym tytutem ,,Izolacja, identyfikacja i wlasciwodci prozdrowotne bakterii kwasu
octowego oraz technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w produkcji Zywnosci” oraz
dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzujacej nauke dr inz. Katarzyny Neffe-
Skocinskie;j.

Podstawa prawna: Uchwata nr 75-2023/2024 Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, z dnia 24
maja 2024 r., w sprawie powolania Komisji habilitacyjnej w postgpowaniu w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego Dr inz. Katarzynie Neffe-Skociniskiej w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywnoéci i zywienia.

Na podstawie art. 221 ust. 5 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym inauce (Dz. U. z
2023 r., poz. 742 z pézn. zm.), oraz na podstawie § 31 pkt 4 Statutu Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie, w trybie okreslonym Regulaminem przeprowadzania postgpowan w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, stanowiacym zatacznik do Uchwaty Nr 90
—2022/2023 Senatu Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 26 czerwca 2023.

Sylwetka Kandydata oraz przebieg pracy zawodowej

Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska w 2008 r. ukoficzyla studia wyzsze na Wydziale
Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie, uzyskujac tytul zawodowy magistra technologii zywnosci i zywienia; specjalizacji:
zarzadzanie jakoscig i produkcja zywnosci. Stopiefi doktora nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia i specjalizacji mikrobiologii Zywnosci nadany uchwala Rady
Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, uzyskata w 2014 r. na podstawie rozprawy doktorskiej pt. ,,Zastosowanie bakterii
o whasciwosciach probiotycznych w dojrzewajacych produktach migsnych”. Promotorem pracy
byla Pani prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska.

Prace zawodowa w charakterze asystenta Kandydatka rozpoczgta w 2012 r., w Katedrze
Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnoéci, Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka Szkoty
Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego. Nastepnie od 2014 r. do teraz kontynuowata pracg¢ na
stanowisku adiunkta w macierzystej uczelni. Jednoczesnie w 2020 r., podjela pracg jako
Wykladowca w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia w Warszawie.

Ocena caloksztaltu dorobku i aktywnosci naukowej

Zgodnie z danymi wyszczegdlnionymi w Autoreferacie dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska
jest wspolautorem tacznie 48 pozycji bibliograficznych, w tym: 36 publikacji naukowych (27 w
czasopismach z listy JCR). Z wymienionej ilodci 32 pozycje oraz 9 rozdzialow w monografii
naukowej opublikowane zostaly po uzyskaniu stopnia doktora. W dorobku aplikacyjnym
Kandydatki znajduje si¢ réwniez 1 patent na wynalazek oraz 5 zgloszefi sekwencji nukleotydow
szczep6w bakterii kwasu octowego. Ponadto, dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska brata udziat w
31 krajowych i zagranicznych konferencjach naukowych (9 przed i 22 po uzyskaniu stopnia
doktora), w tym raz wyglaszata wyklad plenarny. Otrzymata takze facznie 3 wyrdznienia za
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prezentacje doniesien naukowych, w tym 2 z konferencji krajowej oraz 1 wyrdznienie z
konferencji o zasiggu migdzynarodowym.

Sumaryczny wspétczynnik wptywu (IF) publikacji naukowych wedtug listy JCR, zgodnie z
rokiem opublikowania, wynosi 90,649 (w tym po uzyskaniu stopnia doktora 88,767). Liczba
punktéw za publikacje naukowe i rozdziaty w monografii, wedtug deklaracji Habilitantki wynosi
2666 (w tym po uzyskaniu stopnia doktora 2596), indeks Hirscha 11, a liczba cytowan publikacji
(bez autocytowan) 648 i 752 wedlug odpowiednio bazy Web of Science Core Collection oraz
Scopus (dane z dnia 03.01.2024).

Wykazana w Autoreferacie liczba punktéw dla poszczegolnych publikacji, zamieszczanych
w czasopismach naukowych w latach 2010-2023, jest zgodna z rokiem opublikowania (wg listy
MNiSW/MEiN). W 18 publikacjach Kandydatka byta pierwszym i korespondencyjnym autorem.

Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska odbyla 2 staze naukowe w instytucjach kraj owych.
Pierwszy trwajacy 3 miesiace w Instytucie Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechniki
E.6dzkiej oraz drugi 6-miesigczny w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im.
prof. Wactawa Dabrowskiego — PIB w Warszawie. Tematyka badan oraz doswiadczenie naukowe,
ktére Kandydatka zdobywata zaréwno w jednostce macierzystej, jak rowniez w trakcie realizacji
stazy naukowych, poskutkowaly nawigzaniem wspotpracy z wieloma krajowymi i zagranicznymi
jednostkami naukowymi.

Wyniki wspélnych badan z naukowcami innych jednostek badawczych zostaly opisane w
licznych publikacjach naukowych, zamieszczonych w renomowanych czasopismach o zasi¢gu
miedzynarodowym oraz przedstawione na konferencjach zarowno kraj owych, jak i zagranicznych.

W trakcie pracy zawodowej dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska uczestniczyta w 13 projektach
badawczych, finansowanych ze $rodkéw zewnetrznych (NCN, NCBIR, fundusze MRiRW oraz
MNiSW, Inkubator Innowacyjnosci 4.0., GOSPOSTRATEG oraz Fundacja Carrefour). W dwoch
z nich pelnita funkcje kierownika (Miniatura 3, finansowana ze $rodkéw NCN, oraz badania
realizowane w ramach Inkubatora Innowacyjnosci 4.0.), natomiast w pozostatych pehita funkcje
wykonawcy.

Dodatkowo, Habilitantka byta takze kierownikiem 2 zadan badawezych w ramach
wewnetrznego trybu konkursowego SGGW dla miodego pracownika nauki w 2012 r., pt.
Jdentyfikacja szczepu probiotycznego Lactobacillus casei LOCK 0900 zastosowanego do
produkcji poledwic surowo dojrzewajgcych” (ar 505-10-10050053) oraz w 2018 r., pt. "Izolacja
i identyfikacja szczepow bakterii kwasu octowego o potencjalnych wiasciwosciach
prozdrowotnych z surowcow pochodzenia roslinnego” (nr 505-10-100500-900298-99). W latach
2021-2023 pehnila role Inzyniera ds. Rozwoju w ramach Programu Operacyjnego Polska
Wschodnia 2014-2020, pt.. Wprowadzenie na rynek innowacyjnych kultur startowych do
zywnosci o whasciwosciach prozdrowotnych, dostosowanych do specyfiki populacji (numer
projektu: POPW.01.01.02-1P.01-00-001/19).

Habilitantka, co szczegélnie cenne, intensywnie wspéipracuje z sektorem gospodarczym,
poprzez wykonywanie ekspertyz i innych opracowan na zamowienie przedsi¢biorcow, takze
zagranicznych (w sumie 4 badania podstawowe na zlecenie Przedsiebiorcéw, w 2 pehila role
kierownika i 3 ekspertyzy), co zaowocowato zgloszeniem patentu do Urzedu Patentowego.
Kandydatka byta takze prezesem i koordynatorem startup’u "UNISTART”, majagcego status
pierwszego spin-off’u Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, w wyniku
ktérego pozyskano dofinansowanie unijnego na potrzeby realizacji projektu pt. ,, Wprowadzenie
na rynek innowacyjnych kultur startowych do Zywnosci o wiasciwosciach prozdrowotnych,
dostoswanych do specyfiki populacji” (POPW.01.01.02-1P.01-00-001/19).
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Habilitantka jest Czlonkiem Polskiego Towarzystwa Technologow Zywnosci Oddzialu
Warszawskiego, gdzie pelni funkcje Sekretarza Sekcji Naukowej ,,Probiotyki i Prebiotyki” PTTZ.
Jednoczesnie byta takze cztonkiem Sekcji Bezpieczenstwa Zywnosci Komitetu Nauk o Zywnosci
i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk w kadencji 2020-2023. Dodatkowo peinita takze funkcje
Redaktora Godcinnego wydania specjalnego ,,Probiotics in Food and Health” w czasopismie
,Applied Sciences-MDPI (ISSN 2076-3417) w latach 2021-2022; wydania specjalnego
,Beneficial Properties of Potential Probiotic Microorganisms” w czasopismie ,,Fermentation-
MDPI (ISSN 2311-5637) w 2023 r., oraz funkcj¢ ,,Review Editor” w sekcji tematycznej Food
Biotechnology w wydawnictwie Frontiers. Kandydatka wykonata takze 14 recenzji publikacji
naukowych, zamieszczanych w czasopismach migdzynarodowych i krajowych.

Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska za osiagnigcia w dziatalnosci naukowej oraz
dydaktycznej byta kilkukrotnie uhonorowana m.in. Nagroda Zespotowa I i II stopnia J.M. Rektora
SGGW w Warszawie za osiggniecia naukowe; Stypendium dla doktorantow przyznawanego przez
Samorzad Wojewodztwa Mazowieckiego w ramach Projektu systemowego Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki 2007-2013. Dodatkowo, Kandydatka otrzymata nagrode¢ specjalng
za doniesienie na konferencji o zasiggu krajowym.

Ocena cyklu jednotematycznych publikacji jako indywidualnego osiggnigcia

Osiagniccie, stanowigce podstawe do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, to
cykl 5 publikacji (4 badawczych i 1 pracy przegladowej) pod wspdinym tytulem ,,Jzolacja,
identyfikacja i wlasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz technologicine
mozliwosci ich wykorzystania w produkcji Zywnosci".

Faczna warto$é wspolezynnika wptywu (IF) wynosi 14,671 (zgodnie z rokiem
opublikowania, wedtug listy JCR). Sumaryczna liczba punktéw, jak podaje Kandydatka wg
wykazu czasopism naukowych MNiSW, zgodnie z rokiem publikacji pracy, wynosi 340.

Deklarowany wktad Kandydatki w przygotowanie tych publikacji wynosi od 70 do 90%.
W przypadku prac badawczych polegat na: formutowaniu problemu badawczego, pozyskiwaniu
finansowania na realizacje badan, opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu, przygotowaniu 1
przeprowadzeniu wigkszosci lub wybranych doswiadczefi, analizie i interpretacji uzyskanych
wynikéw badan oraz przygotowaniu i korekcie manuskryptu. W odniesieniu do pracy
przegladowej, wkiad Habilitantki byl nastepujacy: opracowanie koncepcji przegladu
systematycznego, gromadzenie danych, analiza i interpretacja uzyskanych wynikow przegladu
systematycznego, przygotowanie, napisanie i korekta szkicu oraz finalnej wersji manuskryptu. We
wszystkich tych publikacjach Kandydatka jest pierwszym i rownoczesnie korespondencyjnym
autorem.

Badania te, wlagciwie zaplanowane, wykonane i opisane, znalazty uznanie recenzentow.
Zostaty bowiem opublikowane w renomowanych periodykach, wyszczegoOlnionych na liscie JCR,
w latach 2017-2023. Dotycza one potencjalnie probiotycznych i postbiotycznych wiasciwosci
prozdrowotnych wyizolowanych z zywnosci i zidentyfikowanych szczepdw bakterii kwasu
octowego. Przeprowadzono je w ramach dwoch projektow finansowanych przez Narodowe
Centrum Nauki, Miniatura 3 nr DEC-2019/03/X/NZ9/00876 oraz Inkubatora Innowacyjnosci 4.0.,
w ktorych Kandydatka petnita funkcje kierownika.

Uzyskane wyniki omawiane sa w Autoreferacie zgodnie z kolejnoscia wyszczegolnionych
publikacji.
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Habilitantka po syntetycznym, a rownoczesnie dobrze wprowadzajacym, uzasadniajacym
wybér tematu i potrzebe przedmiotowych badan, przegladzie literatury przedstawila trzy hipotezy
badawcze oraz trzy szczegdlowe cele jednotematycznego cyklu publikacji:

1. izolacja szczepéw bakterii kwasu octowego z napoju Kombucha i ich identyfikacja w
systemie polifazowym oraz zbadanie potencjalnych whasciwosci prozdrowotnych in vitro
(publikacja O1, 02),

2. wykazanie whasciwosci prozdrowotnych, w tym postbiotycznych nowych SZCZEpOwW
bakterii kwasu octowego Gluconobacter oxydans i ich metabolitow w badaniach in vitro
(publikacje O3, O4),

3. ocena mozliwosci technologicznych wykorzystania szczepow bakterii kwasu octowego
Gluconobacter oxydans jako funkcjonaloych starteréw do produkcji Zywnosci o
wlasciwosciach prozdrowotnych (publikacja OS).

W celu rozpracowania pierwszego z wymienionych zadan, w pierwszej publikacji (O1)
Habilitantka skupila si¢ na zoptymalizowaniu parametréw procesu fermentacji i przemian
oksydacyjnych naparu mieszanki herbaty czarnej i zielonej z dodatkiem sacharozy celem
uzyskania najwickszych stezen pozadanych zwigzkéw  organicznych pochodzenia
drobnoustrojowego, gléwnie kwasu glukuronowego. Kwas glukuronowy wykazuje szereg
wlasciwosci prozdrowotnych, w tym udzial w procesach detoksykacyjnych i usprawnieniu
eliminacji zwiazkéw obcych przez organizm ludzki. W wyniku przeprowadzonych badan
pilotazowych, sfinansowanych w ramach wewngtrznego trybu konkursowego dla mlodego
pracownika nauki SGGW i we wspélpracy z Instytutem Technologii Fermentacji i Mikrobiologii,
Politechniki ¥.6dzkiej, zaobserwowano, ze zawartosé kwasu glukuronowego wzrastata podczas
fermentacji w réznych warunkach temperatury (20°C, 25°C i 30°C), osiagajac jednak najwigksza,
czyli optymalng warto$é w 10. dniu procesu, w temperaturze 25°C. Uzyskany produkt
charakteryzowat si¢ dobrg jakoscia fizykochemiczng, mikrobiologiczng i sensoryczng. W
kolejnych etapach realizacji zadania badawczego, opisanych w drugiej publikacji (02),
Habilitantka przeprowadzita: (1) izolacjg, (2) identyfikacje przynaleznosci badanych szczepéw do
rodzaju i gatunku uznanych przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnoéci (EFSA) za
mikroorganizmy bezpieczne dla czlowieka, (3) profil antybiotykoopornosci oraz (4)
przezywalno$é w statycznym modelu imitujagcym uktad pokarmowy cztowieka wyizolowanych
szczepéw bakterii kwasu octowego (ang. Acetic Acid Bacteria — AAB) z owocdw sezonowych i
napoju herbacianego Kombucha fermentowanego wedtug zoptymalizowanej receptury.

Ostatecznie, w toku analizy fenotypu i sekwencjonowania regionu 16S rRNA genomu,
wyselekcjonowano trzy izolaty AAB nalezace do gatunku Gluconobater oxydans, o zblizonej
antybiotykoopornoéci oraz wykazano dobrg przezywalnos¢ dwéch badanych szezepow podczas
pasazu przez modelowy uklad pokarmowy czlowieka in vitro. Habilitantka stwierdzita, iz
wyizolowane i przebadane bakterie AAB, w mysl definicji Migdzynarodowego Stowarzyszenia
ds. Probiotykéw i Prebiotykéw (ang. Scientific Association for Probiotics and Prebiotics - ISAPP)
oraz FAO/WHO, nie mozna zaliczyé bezposrednio do grupy wiasciwych probiotykow (nie
wywodza si¢ z naturalnej mikrobioty przewodu pokarmowego cziowieka i nie wykazujg
wlasciwosci adhezji do nabtonka jelitowego), jednakze bakterie te moga wykazywac korzystny
wplyw na zdrowie cztowieka i charakteryzowac si¢ wtasciwosciami postbiotycznymi.

Na uwage zashiguje fakt, iz nastgpstwem, realizowanego przez Habilitantke wraz z
zespolem zadania, bylo utworzenie pierwszej kolekcji szczepow AAB w Szkole Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Jednoczesnie, Kandydatka uznata koniecznos¢
kontynuacji rozpoczetych badai, w szczegdlnoci w kontekscie potwierdzenia uzyskanych
rezultatéw z uzyciem innych metod badawczych, dotyczacych trawienia in vitro.
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W ramach zadania drugiego, opisanego kolejno w publikacjach O3 i O4, dokonano oceny
bezpieczenstwa i dziatania przeciwdrobnoustrojowego bakterii Gluconobacter oxydans oraz
przeciwnowotworowego metabolitow badanych szczepow, wyizolowanych 2z napojow
Kombucha. W eksperymencie in vitro, zbadano cytotoksyczno$¢ metaboliczng supernatantow
szczepéw G. oxydans w stosunku do komodrek nablonka Zotadka i nabtonka jelitowego (z linii
nowotworowych AGS i HT-29) oraz ich wplyw na zjawisko apoptozy. Kolejno, za pomoca
cytometrii przeptywowej, przeprowadzono oceng ilosciowa apoptozy komoérek nowotworowych.
Jako probe kontrolng wykorzystano zdrowe ludzkie komérki (z linii HUVEC) oraz taxol (zwiazek
chemioterapeutyczny wobec komorek nowotworowych).

Najwicksze stezenia kwasu glukonowego stwierdzono odpowiednio w trzech szczepach
KNS30, KNS32 i KNS31. Zaobserwowano takze obecno$c kwasu glukuronowego w badanych
supernatantach, mimo iz wartosci te byly statystycznie istotnie mniejsze. Supernatanty SZczepoOw
G. oxydans pochodzacych z Kombuchy, charakteryzowaly si¢ zroznicowang zdolnoscia
inicjowania procesu $mierci dwoch ludzkich linii komérkowych o cechach nowotworowych i linii
komérek zdrowych. Potencjalng aktywnosé antynowotworows supernatantéw wykazano wobec
komérek gruczolaka zotagdka AGS, w szczegdlno$ci w przypadku metabolitow pochodzacych od
szczepu G. oxydans KNS30. Zaleznosei takich nie zaobserwowano w stosunku do komoérek
zdrowych z linii HUVEC.

W badaniach, realizowanych w ramach grantu Narodowego Centrum Nauki (Miniatura 3) i
opisanych w publikacji trzeciej (O3), Habilitantka dowiodla, ze AAB wykazywaly w wigkszosci
dobrg wrazliwo$é na dziatanie zastosowanych 12 rodzajéw antybiotykéw, w tym wankomycyny.
W mniejszym stopniu dzialanie to bylo zauwazalne w odniesieniu do penicyliny (za wyjatkiem
szczepu KNS31) oraz, ze sposréd wszystkich badanych szczepow to supernatanty KNS30
wykazywaly najlepsze wlasciwosci hamowania wzrostu badanych patogenow, takich jak Listeria
monocytogenes, ~ Staphylococcous — aureus oraz  Salmonella. W rezultacie  efektem
przeprowadzonych badan bylo potwierdzenie bezpieczefistwa zdrowotnego i wlasciwosci
uzytkowych wybranych szczepéw AAB, w tym okreslenie ich potencjalnych wilasciwosci
postbiotycznych.

W ramach tego samego zadania (opisanego w publikacji czwartej 04, przegladowej),
przeanalizowano 42 artykuly naukowe w odniesieniu do obecnego stanu wiedzy na temat
mozliwosci syntezy i stabilizacji zwiazkéw polifenolowych oraz aktywnosci przeciwutleniajacej
w Zzywnoéci fermentowanej przez AAB i ich wplyw na zdrowie cztowieka. W ujetych w
przegladzie pracach badawczych oparto si¢ w gldwnej mierze na produktach takich jak:
Kombucha, ocet, fermentowane ziarna kakaowe czy kwasne piwo. Wykazano dziatanie AAB na
stabilizacje lub zwigkszenie aktywnosci przeciwutleniajacej produktéw fermentacji. Nie udato sig
jednak w sposéb jednoznaczny okresli¢ szczegétowych mechanizmow, ktdre regulujg te procesy,
co stanowi ambitny przysztosciowy cel Habilitantki w kontynuacji badan naukowych nad
bakteriami kwasu octowego. Na podstawie dostepnej literatury stwierdzono, ze podczas
fermentacji tlenowej, AAB wytwarzaja duza liczbe zwigzkéw (kwaséw, alkoholi i estrow), a
potencjalne mechanizmy stabilizujgce zawartos¢ polifenoli, zwigzane s3 z obnizaniem pH
érodowiska i wytwarzaniem licznych enzyméw, ktore przyczyniajg si¢ do rozktadu zwigzanych
fenoli i ich uwalnianiem do roztworu. Jak wnioskuje Habilitantka, optymalna wartos¢ pH moze
rowniez stabilizowaé zwiazki polifenolowe w roztworze, a takze zwigkszaé aktywnosc
przeciwutleniajgca i przeciwnowotworowa (np. poprzez obecnosc DSL-1,4-lakton kwasu D-
sacharydowego w napoju Kombucha). Kandydatka dazy w rozwazaniach ujetych w pracy
przegladowej, aby bakterie kwasu octowego zostaty, podobnie jak bakterie kwasu mlekowego,
uznane za postbiotyki, gdyz przyczyniaja si¢ do obecnosci wielu zwigzkéw o charakterze
prozdrowotnym czy postbiotycznym. Kandydatka podkreslita konieczno$¢ kontynuowania
rozpoczetych badan, w szczegdlnosci w konteksécie doktadnej analizy metabolitow i ich wptywu
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na aktywno$é przeciwutleniajacg i mechanizmy ochronne AAB w odniesieniu do zwigzkow
polifenolowych wystepujacych w Zywnosci.

W ostatnim eksperymencie zywieniowym, opisanym w publikacji piatej (O5), Kandydatka
wraz z zespolem sprawdzata wplyw praktycznego zastosowania szczepow bakterii kwasu
octowego Gluconobacter oxydans w produkcji zywnoéci prozdrowotnej. W badaniach
wykorzystano szczep H32, pochodzacy z napoju Kombucha o dobrej przezywalnosci w
modelowym przewodzie pokarmowym in vitro, a produktami poddanymi refermentacji byly
kraftowe piwa kwasne Sour Ale — ciemne i jasne. Uzyskane napoje poddawano analizom
jakosciowym i ilosciowym, w tym mikrobiologicznym, fizykochemicznym (metoda HPLC) oraz
sensorycznym (metoda profilowania QDA) w okresie 6-miesigcznego przechowywania. W toku
przeprowadzonych analiz, Kandydatka wykazala obecnos¢ kwasu octowego, glukonowego 1
askorbinowego w badanych piwach bedgcych produktami metabolizmu bakterii kwasu octowego.
Ponadto, piwo jasne charakteryzowato si¢ istotnie lepsza jakoscig sensoryczng, w szczegolnosci
kiedy zastosowano dodatek kultury startowej G. oxydans H32. W rezultacie stwierdzono, ze
mozliwe jest opracowanie funkcjonalnej kultury startowej z uzyciem nowego szczepu G. oxydans
H32 oraz jego pomyslne zastosowanie w produkcji piwa kwasnego o korzystnych wlasciwodciach
probiotycznych i postbiotycznych, co dowodzi iz prowadzone badania majg potencjat
wdrozeniowy.

Podsumowujac mozna stwierdzié, ze osiggniecie naukowe, prezentowane w ramach
postepowania habilitacyjnego, przedstawia mozliwosci wykorzystania bakterii kwasu octowego
wyizolowanych z fermentowanego napoju herbacianego Kombucha i owocow, jako dobrego i
bezpiecznego zrédla nowych szczepéw o wiasciwosciach prozdrowotnych zarowno jako
obiecujacych kandydatéw do grupy tzw. ,,probiotykéw nowej generacji”, jak i o cechach
postbiotycznych rozumianych jako wplyw metabolitow mikrobiologicznych charakteryzujacych
sie aktywnoscia antyoksydacyjna i antynowotworowa w stosunku do gruczolaka zotadka ijelita
grubego. W celu przygotowania zbieznego tematycznie cyklu jednotematycznych publikacji
Habilitantka wykorzystata uznane metody i techniki analityczne, ale takze autorsko
zmodyfikowane i innowacyjne technologie, jak np. zoptymalizowanie metody otrzymywania
napoju Kombucha oraz pozyskanie nowych szczepéw bakterii kwasu octowego z bezpiecznych
zrodet i utworzenie pierwszej kolekcji AAB w Szkole Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie. Wyniki te poszerzaja wiedze na przedmiotowy temat, majg tez znaczenie aplikacyjne
i potencjat wdrozeniowy w produkcji napojéw fermentowanych o wlasciwosciach
prozdrowotnych i wysokiej jakosci sensorycznej.

Mozna zatem stwierdzié, ze najwazniejsze osiagniecie w dorobku naukowym dr inz.
Katarzyny Neffe-Skocinskiej spetnia wymogi stawiane w postgpowaniu habilitacyjnym i stanowi
istotny wiktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia. Powstato ono w wyniku
konsekwentnego rozwoju oraz doskonalenia warsztatu naukowo-badawczego Habilitantki.

Ocena pozostalych osiagni¢é naukowo-badawczych

Wspdlpraca dr inz. Katarzyny Neffe-Skocinskiej z pracownikami rodzimego Instytutu,
oérodkami naukowymi za granicg i w kraju poskutkowata rozpracowaniem wielu zagadnien
badawczych oraz licznymi publikacjami w renomowanych czasopismach naukowych.

Od samego poczatku pracy w Katedrze Habilitantka dotgczyla jako wykonawca do zespotu
badawczego Pana Prof. dr hab. Zbigniewa Dolatowskiego, kierownika projektu naukowego
przyznanego przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego pt. ,, Technologiczne mozliwosci
zastosowania bakterii probiotycznych do produkcji surowych wedlin dojrzewajacych”, numer NN
312275435. W projekcie tym oraz w kolejnym wewnetrznym uzyskanym w trybie konkursowym
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dla mtodego pracownika nauki SGGW, w ktérym Kandydatka petnita rolg kierownika, z sukcesem
zastosowano technologie probiotycznej szczepionki startowej w produkcji wedlin surowo
dojrzewajacych z wykorzystaniem metod biologii molekularnej, uzyskujge zadowalajgce efekty,
m.in. stwierdzono obecno$¢ zastosowanych probiotykéw w surowcu migsnym, produkcie
gotowym i przechowywanym. Efektem w/w badan byty liczne i bardzo interesujace publikacje
wchodzace m.in. w skiad rozprawy doktorskiej pod kierunkiem Pani Prof. Danuty Kotozyn-
Krajewskiej a takze monografie, oraz doniesienia konferencyjne. W tym czasie Habilitantka
podjeta réwniez wspélpracg z Wydzialem Nauk o Zywnosci 1 Biotechnologii, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie. Wspélpraca ta realizowana byla takze w ramach dwoch innych
projektow optacanych ze srodkow MRiRW na badania podstawowe na rzecz rolnictwa
ekologicznego i w porozumieniu z zaktadem przetworstwa migsnego. Gtownym zalozeniem obu
projektéw, w ktérych Kandydatka petnita role wykonawcy, bylo poszukiwanie ekologicznych
metod przetwérstwa migsa i wyrobu produktéw migsnych bez stosowania dodatkéw azotandéw 1
azotynéw z uwzglednieniem wydluzania trwatodci przechowalniczej tych produktow. Efektem
naukowym bylo opracowanie rozdzialu w monografii, w ktérej Habilitantka byla wspotautorem.

W ramach kontynuacji obszaru badawczego oraz podjetej wspétpracy z UP w Lublinie, i
Instytutem Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego —
PIB w Warszawie, Kandydatka wraz z zespolem poglebiata zagadnienie dotyczace zastosowania
wyselekcjonowanych szczepéw bakterii probiotycznych do produkeji wedlin  surowo
dojrzewajacych, czego efektem byly kolejne publikacje, zgtoszenie patentowe oraz wdrozenie
uzyskanych rozwigzan do produkcji przemystowej w zakladzie przetworstwa migsnego, opisanej
w czasopiémie Applied Sciences-Basel (2020 r.). Temat probiotycznych wyrobow migsnych byt
badany pod wieloma aspektami, w tym w kontekscie czynnikéw wplywajacych na przydatnos¢
surowca miesnego do produkcji prozdrowotnych wedlin, w szczeg6lnosci sposob karmienia
zwierzat, surowiec migsny, dobrostan zwierzat oraz wyrézniki jakosciowe surowca, tj. pH, trwata
i jednorodna barwa, marmurkowato$¢ czy delikatnos¢. Zakres badan poszerzano kolejno m.in. o
dodatek ekstraktu zielonej herbaty i szczepu bakterii probiotycznych do polgdwic surowo
dojrzewajacych, oraz zastosowanie probiotycznej kultury startowej Lactaseibacillus rhamnosus
LOCK900 na profil lotnych zwigzkéw organicznych oraz jakos¢ sensoryczng kielbas
wieprzowych. Sprawdzano takze dobor probiotycznych kultur startowych na zmiany
proteolityczne w suchych fermentowanych produktach migsnych. Rezultaty przeprowadzonych
eksperymentéw, w szczegllnosci lepsze parametry potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego,
spowolniony proces utleniania thuszczéw, wyzsza liczba bakterii LAB, utrzymujgca si¢ liczba
bakterii LOCK900 w ciagu 12 tygodni przechowywania, zwigkszony poziom lotnych zwigzkow,
aldehydéw i estréw czy uzyskanie produktow o wysokiej i stabilnej liczbie bakterii
probiotycznych oraz akceptowalnej jakosci sensorycznej, pozwolily na opublikowanie wynikéw
w czasopismach takich jak: Biomed Research International (2015 r.), Zywnos$é¢-Nauka,
Technologia Jakos¢ (2015 1.), Journal of the Science of Food and Agriculture (2017 r.),
International Journal of Food Science and Technology (2019 r.) oraz Molecules (2021 r.).

Niezwykle istotnym obszarem tematycznym we wspolpracy z w/w Jednostkami oraz z
wybranymi zakladami przetworstwa migsnego i mlecznego wytwarzajgcymi certyfikowane
wyroby ekologiczne, byly zagadnienia dotyczace jakodci oraz bezpieczenstwa ekologicznych
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzgcego, w tym takze podczas przechowywania w
temperaturze pokojowej i chtodniczej. W tym zakresie badano zastosowanie octu jabtkowego do
produkeji ekologicznych szynek, serwatki kwasowej w produkcji wedlin, produkeji ekologicznych
seréw podpuszczkowych i twarogowych na bazie mleka koziego i krowiego z wykorzystaniem
serwatki kwasowej i/lub lokalnych kultur startowych, produkcji ekologicznych seréw kozich
kwasowo-podpuszczkowych w warunkach przemystowych przy uzyciu szczepow Lactobacillus,
badania bezpieczenstwa mikrobiologicznego surowych produktéw migsnych, w szczegdlnoscei
ryzyko toksykoinfekcji patogenem Listeria monocytogenes, czy przeanalizowanie procesu
biokonserwacji takich wyroboéw przez dziatanie bakterii kwasu mlekowego. Efektem tej
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niezwykle owocnej i dlugoletniej wspdlpracy byto powstanie kolejnych osiggnigc naukowych, w
szczegblnodei kilku rozdzialéw w monografiach oraz wielu prac naukowych opublikowanych w
czasopismach o zasiegu migdzynarodowym: Applied Sciences (2022 r.), Foods (2023 r.) oraz
Molecules (2022 r.).

Kolejne do$wiadczenie naukowe, ktore Kandydatka zdobywata oraz tematyka
dotychczasowych badafi z zakresu zywnosci funkcjonalnej, opisujgcych korzystny wplyw
wybranych bioaktywnych skladnikéw zywnosci na zdrowie cziowieka, umozliwily nawigzanie
kontaktu z 12 zagranicznymi jednostkami naukowymi, w tym ze specjalistami z zakresu
medycyny oraz technologii Zywnosci i zywienia z Portugalii, Serbii, Indii czy Rumunii. Prace
zespotu badawczego, koordynowane byly przez Pana Profesora nauk medycznych Javada Sharifi-
Rad z Uniwersytetu Nauk Medycznych w Teheranie (Shahid Beheshti University of Medical
Sciences and Health Services), zaowocowaty dwoma publikacjami przegladowymi. W pierwszej
pracy opublikowanej na famach czasopisma Medicina (2020 r.), dokonano rozeznania w tematyce
mikroorganizméw probiotycznych jako wszechstronnych bioaktywnych sktadnikéw promujacych
zdrowie czlowieka. W drugiej zespotowej pracy scharakteryzowano kurkume i kurkuming oraz jej
wplyw prozdrowotny na organizm cztowieka i mozliwosci zastosowania w technologii zywnosci,
farmacji, biotechnologii i medycynie - Frontiers in Pharmacology (2020 r.). Jednoczesnie,
rezultatem badan nad Zzywnoscia funkcjonalng Habilitantki we wspétpracy z Instytutem
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie byto projektowanie zdrowych
przekasek w postaci batonéw ekologicznych (batony musli, dyniowe czy kokosowe o wysokiej
zawartosci biatka i blonnika), w tym ocena ich jakosci oraz bezpieczenstwa zdrowotnego, jak
réwniez opracowanie receptury jogurtéw z dodatkiem pullulanu. Efektem podjetych dziatan byty
publikacje w czasopismach o zasiggu migdzynarodowym: Current Pharmaceutical Biotechnology
(2019 r.), Agriculture (Switzerland 2020 r.,), Foods (2022 r.) oraz Applied Sciences — Basel (2022

r.).

Wynikiem wspélpracy Kandydatki ze Studentami, w tym z Koltem Naukowym
Zywieniowcéw SGGW w Warszawie, w ktérym petnita role Opiekuna, byty prace przegladowe
na temat potencjatu probiotycznego bakterii kwasu octowego i ich zastosowania w produkcji piwa
kwasnego, whasciwosci prozdrowotnych herbacianego napoju Kombucha oraz wykorzystania w
produkcji niskoalkoholowych napojéw funkcjonalnych (ZYWNOSC —Nauka Technologia Jako$é
2020 r., 2023 r.; Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny 2020 r., 2022 r., Przemyst
spozywcezy 2022 r.).

Badania z zakresu jakodci i bezpieczenstwa zywnosci w aspekcie postepowania
konsumentow, z wyszczegdlnieniem tematyki dotyczacej marnotrawstwa zywnosci to kolejna
tematyka, ktorg zajmowala si¢ Kandydatka, uczestniczgc w realizacji projektu Narodowego
Centrum Badan i Rozwoju (Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018) kierowanym przez Pania Profesor
Danute Kolozyn-Krajewska. Wyniki badad zostaly opisane w 3 pracach naukowych,
zamieszczonych w: Sustainability (2020 r.); International Journal of Environmental Research and
Public Health (2020 r.) oraz Zywnos§¢- Nauka Technologia Jakos¢ (2020 r.). W badaniach
sprawdzano wiedzg i zrozumienie respondentéw w zakresie etykietowania produktow
spozywczych, oraz oceng jakosci wybranych produktéw zywnosciowych w terminie 1 po uptywie
daty minimalnej trwatosci podanej na etykiecie przez producenta. Badaniami objeto takze grupe
seniordw. Innym zagadnieniem w obszarze zachowan konsumentéw, ktorym zajela sig
Kandydatka byt udziat w 3 edycjach projektu edukacyjno-badawczego "ABC of Healthy Eating”,
w ramach ktérego prowadzono edukacj¢ dzieci w zakresie zasad zdrowego odzywiania i
higienicznego przygotowywania positkéw oraz opracowano artykut w czasopi$mie British Food
Journal (2021 r.)., ktérego Habilitantka jest wspoétautorem.
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Podsumowujac znaczenie dorobku dr inz. Katarzyne Neffe-Skocifiskiej nalezy stwierdzic,
ze poruszane zagadnienia badawcze mieszczg si¢ w zakresie dyscyphny technologia zywnosci i
zywienia. Rozwigzywane problemy naukowe, ktérymi zajmuje si¢ Kandydatka, sa aktualne,
cechuje je duza warto$é poznawcza oraz, co wazne, majg znaczenie dla praktyki Zywieniowej. Na
szczegdlne podkreslenie zastuguje umiejetno$¢ pracy zespolowej dr inz. Katarzyny Neffe-
Skoczyhskiej. Dzieki niej Habilitantka uczestniczyta/uczestniczy jako wykonawca lub kierownik
w kilku projektach badawczych oraz wykonata kilka ekspertyz i innych opracowan na
zaméwienie, glownie przedsigbiorcow. Nalezy rowniez podkresli¢, ze wigksza czgs¢ dorobku
naukowego zostala wypracowana w okresie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Znaczne
pow1e;kszeme dorobku naukowego w tym okresie §wiadczy o systematycznym, prawidtowym
rozwoju naukowym dr inz. Katarzyny Neffe-Skocinskiej, a tym samym o spelnieniu waznego
kryterium ustawowego, wymaganego do uzyskania stopnia naukowego doktora habilitowanego.

Ocena dzialalno$ci dydaktycznej, popularyzujacej nauke oraz organizacyjnej
Osiagniecia dydaktyczne

Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska prowadzi zajecia dydaktyczne zardwno w trybie
stacjonarnym, jak i zaocznym na kierunkach takich jak: Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo,
Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW 0d 2018
roku. Przedmioty, ktérych naucza to przede wszystkim: Mikrobiologia ogélna i zywnosei,

_Probiotyki i Mikrobiom oraz Podstawy genetyki. Zakres prowadzonych zaje¢ jest jednak
zdecydowanie wiekszy, gdyz od 2009 r., kiedy to Habilitantka rozpoczeta studia doktoranckie,
miata okazje prowadzi¢ jeszcze 8 innych przedmmtow wsrdd ktorych wymienia m.in. takie jak:
Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnos$ci, Zarzadzanie Jakoscig Zywnosci czy Audytor
wewnetrzny. Kandydatka petnila réwniez czynng opieke nad realizacja 20 prac dyplomowych 17
prac inzynierskich i 3 prac maglstersklch) i wykonata 13 recenzji prac 1nzyn1ersklch i3 prac
magisterskich. Wielokrotnie byla rowniez cztonkiem komisji egzammacyjnej egzaminu
dyplomowego. W drugim miejscu zatrudnienia w Wyzszej Szkole Inzynierii 1 Zdrowia w
Warszawie, Habilitantka prowadzi takze zajecia dydaktyczne z zakresu Mikrobiologii zywnosci,
Mlkroblologu i Parazytologii oraz Edukacji zywieniowej na kierunkach Dietetyka i Kosmetologia
oraz promuje prace dyplomowe.

W latach 2020-2021 byla koordynatorem zadania Intellectual Output 5 (I05) i
jednoczesnie wykonawcg w dwoch innych zadaniach 103 i 104 w migdzynarodowym projekcie
edukacyjno-badawczym SAFE-ORGfood (nr 2020-1-PL01-KA203-081809) wspoifinansowanym
w ramach Programu Unii Europejskiej ,,Erasmus+” (Strategic Partnerships for Higher Education),

w ktérym podjgta wspélprace z 5 europejskimi uczelniami. Efektem w/w wspdipracy bylo
wspélautorstwo przewodnika w jezyku polskim i jezyku angielskim oraz filmu edukacyjnego z
zakresu praktycznych rozwiazan dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci.

Nalezy réwniez podkreslié wklad Habilitantki w rozwoj naukowy studentow, czego
dowodem jest wspdtpraca z Kotem Naukowym Zywieniowcow powotanym z ramienia Wydziatu
Nauk o Zywieniu Czlowicka SGGW. W ramach wspomnianej aktywnosci, Kandydatka byta
opiekunem naukowym 5 projektéw i 5 artykutéw naukowych opublikowanych w polskich
periodykach.

Osiggniecia organizacyjne

Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska jest Cztonkiem Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci od 2010 r., gdzie pelni takze rolg sekretarza Sekcji naukowej ,,Probiotyki
i prebiotyki” od 2023 r. Jest jednoczesénie czlonkiem Sekcji Bezpieczenstwa Zywnosci Komitetu
Nauk o Zywnoscei i ZyW1en1u PAN od 2021 r. W latach 2016-2019 uczestniczyta takze w gremium
Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW. Wielokrotnie pelnifa takze
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funkcje Przewodniczacej i Sekretarza Komitetu Organizacyjnego Sympozjum naukowego
,Probiotyki w zywnosci” (do 2019 r.,) oraz ,,Probiotyki i prebiotyki w zywnosci” (od 2021 r.).
Byta takze Redaktorem Go$cinnym wydania specjalnego ,,Probiotics in Food and Health” w
czasopiémie ,,Applied Sciences-MDPI (ISSN 2076-3417); wydania specjalnego ,,Beneficial
Properties of Potential Probiotic Microorganisms” w czasopismie ,,Fermentation-MDPI (ISSN
2311-5637) ,Review Editor” w sekcji tematycznej Food Biotechnology w wydawnictwie
Frontiers.

W latach 2021 i 2023 uczestniczyla jako cztonek jury w Przegladach Dorobku Két Naukowych
SGGW.

Osiggniecia popularyzujace nauke

Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska uczestniczyta w organizowaniu oraz prowadzeniu
nastepujacych wydarzen popularyzujacych nauke: w Festiwalach Nauki w Warszawie; w Dniach
uczelni SGGW; dwukrotnie w Pikniku Naukowym na Stadionie Narodowym; w projektach
edukacyjnych, w tym ABC Zdrowego Zywienia (3 edycje) i Junior-Edu-Zywienie — wybrane
zagadnienia edukacji zywieniowej (JEZ), w ramach ktorych wspéttworzyta materialy edukacyjne
oraz prowadzila warsztaty w szkotach i przedszkolach z zakresu zasad zdrowego odZywiania przez
dzieci, mikrob6w w zywnosci i zasad przestrzegania higieny w kuchni podczas przygotowywania
positkéw. Kandydatka jest takze Wspotautorkg 7 artykutéw popularnonaukowych.

WNIOSEK KONCOWY

Catoksztalt dorobku naukowego Pani dr inz. Katarzyny Neffe-Skocifiskiej oceniam
pozytywnie, biorac pod uwage szczeglnie Jej dorobek naukowy, ale takze dzialalnosé

dydaktyczng, organizacyjng i popularyzujgcg nauke.

W zwiazku z powyzszym stwierdzam, Ze osiggniecie naukowe, stanowiace podstawe do
ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego pt.” Izolacja, identyfikacja i wiasciwosci
prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w
produkcji Zywnoéci” oraz caloksztatt pozostatego dorobku naukowego dr inz. Katarzyny Neffe-
Skocifiskiej, a takze dodatkowo Jej aktywnos¢ dydaktyczna, organizacyjna i popularyzujaca nauke
spetniaja wymogi okreslone w art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r., poz. 742 z pézn. zm.).

Popieram zatem wniosek Pani dr inz. Katarzyny Neffe-Skocinskiej o nadanie stopnia
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci i

zywienia.
Krakow, 22.07.2024 r.

Recenzent

dr hab. inz. Barbara Borczak, prof. URK
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