dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT Szczecin, 02.01.2025 .
Katedra Toksykologii Technologii Mleczarskiej

i Przechowalnictwa Zywno$ci

Wydziat Nauk o ZywnoSci i Rybactwa

Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny

w Szczecinie

RECENZJA
osiagniecia habilitacyjnego dr inz. Aleksandry Szydiowskiej

pt. ,Ocena mozliwosci zastosowania nowych szczepOw bakterii fermentacji
mlekowej (LAB) i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych,
funkcjonalnych wyrobéw zywnosciowych”

PODSTAWA FORMALNA WYKONANIA RECENZ]I

Podstawa formalng przygotowania niniejszej recenzji jest decyzja Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie z dnia 25 paZdziernika 2024 r.
(Uchwata NR 1-2024/2025), dotyczaca powotania mojej osoby na cztonka komisji
habilitacyjnej, w funkcji recenzenta, w postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Aleksandy
Szydtowskiej, pracownika Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci w
Instytucie Nauk o Zywnosci, Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Postepowanie wszczeto na wniosek Kandydatki w dniu 3 czerwca 2024 r. w dziedzinie
nauk rolniczych w dyscyplinie Technologia zywnoSci i zywienia.

Recenzja zostala opracowana w oparciu o przygotowang przez Kandydatke
dokumentacje, ktéra obejmowata 8 zatgcznikow:

1. Zatgcznik 1: Dane wnioskodawcy;

2. Zatacznik 2: Kopia dyplomu potwierdzajaca nadanie stopnia doktora nauk rolniczych
w zakresie Technologii Zzywno$ci i Zywienia;

3. Zatacznik 3: Autoreferat;

4. Zatacznik 4: Wykaz opublikowanych naukowych lub tworczych prac zawodowych,

informacja o osiggnieciach dydaktycznych, wspétpracy naukowej i popularyzacji

nauki, w jezyku polskim;

Zatacznik 5: Petne teksty publikacji naukowych stanowigcych osiggnigcie naukowe;

Zatacznik 6: Kopie o$wiadczen wspotautoréw;

Zalacznik 7: Kopie dodatkowych zaswiadczen;

Zatacznik 8: Plyta CD zawierajgca elektroniczng wersje wszystkich dokumentow.
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PRZEBIEG KARIERY NAUKOWE] I ZAWODOWE] KANDYDATKI

Pani dr inz Aleksandra Szydlowska ukoniczyla studia na Wydziale Nauk
o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie w 2003 r., bronigc prace
magisterska pt.: ,Wplyw sposobu gotowania i przechowywania po ugotowaniu na
temperature, wydajno$¢ i jako$¢ sensoryczng burakéw” pod kierunkiem prof. dr hab.
Ewy Czarnieckiej Skubiny. Po obronie pracy magisterskiej, jeszcze w tym samym roku
(2003) podjeta prace na stanowisku asystenta w Katedrze Techniki i Technologii
Gastronomicznej na rodzimym Wydziale i Uczelni, gdzie pracowata do 2004 r. W latach
2004-2009 na Wydziale Nauk o Zywno$ci i Konsumpcji, SGGW w Warszawie realizowata
Stacjonarne Studia Doktoranckie, w czasie ktérych na Wydziale Ekonomiczno-
Rolniczym, SGGW w Warszawie, ukoriczyta jedno-semestralne Studia Doskonalenia
Pedagogicznego. Stopieri doktora inzyniera nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnoéci i zywienia uzyskata 18 listopada 2009 r., bronigc rozprawe doktorska pt.
,Opracowanie technologii i ocena jako$ci probiotycznych i synbiotycznych sorbetow
z nowej odmiany dyni olbrzymiej (Cucurbita maxima)” wykonang pod kierunkiem prof.
dr hab. Danuty Kotozyn-Krajewskiej. Po pomysinej obronie od 15 grudnia 2009 r. do 14
grudnia 2011 r. w Katedrze Techniki i Technologii Gastronomicznej kontynuowata prace
Asystenta. W 2011 r., a doktadnie od 15 grudnia w tej samej Jednostce awansowata
na stanowisko adiunkta, gdzie z przerwami (urlop macierzynski: 2012-2015 oraz urlop
wychowawczy: 2019-2022) pracuje do chwili obecne;j.

W trakcie pracy na Uczelni Pani dr inz. rozwijata swojg wiedzg, uczestniczac
w licznych certyfikowanych szkoleniach oraz kursach, a takze w krajowych projektach.
W 2023 roku odbyla 5 miesieczny staz naukowy w Panstwowym Instytucie
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego,
w Zaktadzie Technologii Miesa i Ttuszczow w Warszawie.

OCENA OSIAGNIECIA NAUKOWEGO

Przedmiotem oceny jest przedstawiony przez Kandydatke cykl powigzanych
tematycznie 6 publikacji naukowych, objetych wspélnym tytutem ,Ocena mozliwosci
zastosowania nowych szczepéw bakterii fermentacji mlekowej (LAB) i prebiotykéw
do projektowania innowacyjnych, funkcjonalnych wyrobéw zywnosciowych”. W skfad
osiagniecia wchodza prace opublikowane w latach 2019-2023, z czego 5 prac posiada
tzw. wspétczynnik oddziatywania IF, a 1 praca jest bez wspéiczynnika oddziatywania.

Laczna suma punktow dla publikacji, ktére zostaty ujete w cyklu, wedtug punktacji
MEiN wynosi 400, natomiast ich sumaryczny IF=17,578.

Wszystkie prace wchodzace w sktad osiagniecia naukowego sg autorstwa zespotu
badaczy - Habilitantka i jeden, dwéch lub wigcej wspétautoréw. Deklarowany udziat
Habilitantki w przypadku 4 prac wynosi 80% (pozycje: 0.1, 0.3, 0.5 oraz 0.6),
a w kolejnych 2 pracach 60-70%, odpowiednio dla pozycji 0.4 i 0.2. Udziat
wspétautorow zostal potwierdzony stosownymi o$wiadczeniami, w ktérych okreslono
opisowo indywidualny wktad kazdego z nich w powstanie osiggnigcia naukowego.
Jak podaje Habilitantka, jej wktad podczas przygotowania kazdej publikacji polegat
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najczesciej na: opracowaniu koncepcji badan; pozyskiwaniu funduszy; zaplanowaniu
i wspoétuczestniczeniu w wykonywaniu badan; analizie, zestawieniu i interpretacji
otrzymanych wynikéw; wykonaniu analizy statystycznej; sformutowaniu wnioskow
oraz w wiodacym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawianiu pracy zgodnie
7 sugestiami recenzentow. Warto podkreslié, ze we wszystkich publikacjach
wchodzacych w sklad osiggnigcia naukowego, Habilitantka byta pierwszym autorem
i samodzielnie prowadzita korespondencj¢ z redaktorami, pelniac role autora
korespendencyjnego.

Celem prezentowanego osiggnigcia naukowego byta ocena zmian wybranych
wyré6znikow jakodci i ksztattowanie wartoéci prozdrowotnej, innowacyjnych produktow
funkcjonalnych, z dodatkiem nowych szczepOw bakterii LAB (probiotycznych;
srodowiskowych o potwierdzonych wiasciwosciach probiotycznych) i/lub prebiotyku
(inuliny). Habilitantka dodatkowo wyodrebnita trzy cele szczegbtowe:

1. Ocene mozliwoéci zastosowania nowych szczep6w bakterii LAB (probiotycznych;
$rodowiskowych o potwierdzonych whaéciwosciach probiotycznych) i prebiotykow
do projektowania innowacyjnych wyrobéw o odpowiedniej jakosci sensorycznej,
fizykochemicznej i mikrobiologiczne;.

2. Ocene zmian przechowalniczych zaprojektowanych, innowacyjnych produktow
funkcjonalnych.

3. Ksztattowanie wartosci prozdrowotnej produktow z zastosowaniem szczepow
bakterii LAB (probiotycznych; $rodowiskowych o potwierdzonych wiasciwosciach
probiotycznych) i prebiotykow, z uwzglednieniem postbiotykow.

Postawila jedna ogdlng hipoteze¢ badawcza: probiotyki, prebiotyki i postbiotyki
moduluja korzystnie wyrézniki jako$ci produktéw wytworzonych z ich udziatem,
decydujac o ich innowacyjnosci i prozdrowotnym charakterze.

Po szczegbtowym przeanalizowaniu osiggnigcia naukowego Pani dr inz.
Aleksandry Szydtowskiej, na ktdére skiada sig 6 powigzanych tematycznie prac,
stwierdzam, ze stanowi ono spéjny cykl badan podejmujacych problematyke
oszacowania zmian wybranych wyréznikéw jakosci i ksztattowania wartosci
prozdrowotnej, innowacyjnych produktéw funkcjonalnych, z dodatkiem nowych
szczepow bakterii LAB i/lub prebiotyku, jak réwniez ocene zastosowania nowych
szczepéw bakterii LAB o réznym pochodzeniu (probiotycznych; srodowiskowych
o potwierdzonych wihasciwosciach probiotycznych) do projektowania innowacyjnych
wyrobow takich jak: sorbety dyniowe, desery zbozowe, o odpowiedniej jakosci
sensorycznej,  fizykochemicznej 1 mikrobiologicznej, oraz  oceng  zmian
przechowalniczych zaprojektowanych, innowacyjnych produktéw funkcjonalnych
na przyktadzie sorbetéw dyniowych, ekologicznych batonéw o podwyzszone]
zawarto$ci biatka czy tez galaretek z fermentowanego soku z morwy czarnej.

Wg Recenzenta, Habilitanka pierwsze dwa szczegbtowe cele zrealizowata zaréwno
w publikacji 0.1 jak i 0.3, gdzie badania dotyczyty mozliwosci zastosowania nowych
szczepéw bakterii LAB o réinym Zrodle pochodzenia (probiotycznych i/lub
srodowiskowych o potwierdzonych wiasciwosciach probiotycznych) w produkcji
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innowacyjnych wyrobéw prozdrowotnych, na przyktadzie sorbetéw dyniowych
o odpowiedniej jakosSci sensorycznej, fizykochemicznej i mikrobiologicznej. I tak,
w publikacji 0.1 (Szvdlowska. A.. & Zielinska, D. (2019). Wphyw wybranych technologii
mrozenia na liczbe bakterii Lactobacillus casei LOCK 0900, aktywnos$¢ przeciwutleniajgcg
i cechy sensoryczne sorbetéw na bazie fermentowanej pulpy dyniowej. Zywno$é. Nauka.
Technologia. Jakos¢., 26, 109-121), Pani dr inz. Aleksandra Szydlowska, przedstawita
wplyw zastosowanych technologii mrozenia (wersja klasyczna, z uzyciem suchego lodu
i cieklego azotu) na wybrane cechy jakoSciowe sorbetéow funkcjonalnych,
wyprodukowanych z udziatem probiotycznego szczepu bakterii Lactobacillus
(Lacticaseibacillus) rhamnosus LOCK 0900 pochodzacego od czlowieka. W pierwsze;j
kolejnosci jednak Habilitantka zbadala wplyw wybranych technologii mrozenia
na przezywalno$¢ probiotycznego szczepu bakterii L. rhamnosus LOCK 0900, majac
na uwadze, Ze jest to podstawowy warunek zaliczenia produktu do zywno$ci probiotycznej.
Na podstawie wynikéw badan stwierdzita, Ze rodzaj zastosowanej technologii mrozenia
réznicowat jako$¢ produktéw $wiezych pod wzgledem liczby bakterii LAB i warto$ci pH.
Istotnie statystycznie najwyzszg liczbe bakterii LAB (p < 0,05) odnotowatano w przypadku
prob wyprodukowanych z uzyciem technologii ciektego azotu (8 log jtk/g) w poréwnaniu
do pozostatych technologii tj. z wykorzystaniem suchego lodu (7,8 log jtk/g) i klasycznego
zamrazania (7,5 log jtk/g). W przypadku pH rodzaj zastosowanej technologii produkcji
warunkowat jego warto$¢ w gotowych wyrobach i najnizsza wartoscia pH, sposrod
wszystkich badanych $wiezych proéb, charakteryzowaty sie sorbety wyprodukowane
z uzyciem technologii suchego lodu. W produktach doswiadczalnych Habilitantka ocenita
takze, jako$¢ sensoryczng oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajgcg sorbetéw z migzszu dyni.
Najwyzsze noty ogdlnej jakosci sensorycznej odnotowanta w sorbetach wytworzonych
rowniez z uzyciem technologii ciekltego azotu. Jezeli chodzi o wartos¢ aktywnosci
przeciwutleniajacej, to nie odnotowano statystycznie istotnego wptywu rodzaju
zastosowanej technologii mrozenia sorbetéw. W publikacji 0.1 Habilitantka, dokonata takze
analizy zmian przechowalniczych sorbetéw z migzszu dyni wytworzonych z udziatem
réoznych technologii mrozenia. Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierddzita,
ze niezaleznie od zastosowanej technologii produkcji, liczba bakterii LAB w sorbetach po
uptywie 16 tygodni przechowywania w temp. -18°C ulegla statystycznie istotnemu
obnizeniu (p = 0,0015). Zastosowanie technologii ciektego azotu i suchego lodu do produkgji
mrozonych deseréw dyniowych, pozwolito Habilitantce na otrzymanie statystycznie istotnie
wyzszej liczby bakterii Lactobacillus (obecnie Lacticaseibacillus) rhamnosus £.OCK 0900 (ok.
7 log jtk/g) po 16 tygodniach przechowywania w poréwnaniu z przechowywanymi
sorbetami wytwarzanymi metodg tradycyjng (ok. 4 log jtk/g). Przeprowadzone badania
jednocze$nie potwierdzity, ze ,szybkie mrozenie” w mniejszym stopniu wptywa na
uszkodzenie struktur komdérkowych bakterii. Warto$¢ pH zadnego z produktéw nie ulegta
statystycznie istotnym (p > 0,05) zmianom podczas 16 tygodni przechowywania w temp.
-18°C. Na tym etapie badan Habilitantka rowniez dokonata oceny zmian jakoSci
sensorycznej badanych produktéw, stosujac metode PCA 1 stwierdzila, Ze czas
przechowywania nie réznicowat istotnie statystycznie (p > 0,05) badanych produktéw pod
wzgledem jakoSci sensorycznej w odréznieniu od rodzaju zastosowanej technologii
mrozZenia. Majgc powyzsze na uwadze stwierdzila, Zze najwyzsza jako$cig sensoryczng
odznaczaty sie probki sorbetéw z fermentowanego migzszu dyni, wyprodukowane
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z wykorzystaniem cieklego azotu. Gotowe produkty w poréwnaniu do pozostatych,
charakteryzowaty sig bardziej kremowa i jednolity konsystencja, co wg Autorki miato
zwiazek z tworzeniem sie krysztalkéw lodu o matej Srednicy w poréwnaniu do innych
zastosowanych metod mrozenia. Natomiast w publikacji 0.3 (Szydlowska. A.: Zielinska, D.;
Kolozyn-Krajewska, D. (2022). Effect of Pumpkin Cultivar on the Selected Quality
Parameters of Functional Non-Dairy Frozen Desserts. Appl. Sci., 12, 8063), Pani dr inz.
Aleksandra Szydtowska skupita sie na przeanalizowaniu w sorbetach dyniowych dwoch
czynnikéw tj. wplywu Zrédla pochodzenia zastosowanego  szczepu LAB
o whaéciwosciach probiotycznych oraz odmiany surowca roslinnego na jakos¢ wyrobu
gotowego. Jezeli chodzi o zastosowane w do$wiadczeniu szczepy bakteryjne,
to wykorzystano potencjalnie probiotyczny szczep L. casei 014, Kktéry zostat
wyizolowany z matrycy pokarmowej pochodzenia roslinnego oraz szczep probiotyczny
L. rhamnosus LOCK 0900 pochodzacy od cztowieka. W przypadku odmiany surowca
roélinnego Habilitantka wybrata dwie odmiany dyni tj. ,Melonowa z6ita” i ,Miranda”
nalezace odpowiednio do gatunku Cucurbita maxima oraz Cucurbita moschata. W pracy
ocenita jako$¢é mikrobiologiczng, warto$¢ pH, zawartos¢ cukréw ogétem i karotenoidow,
aktywnos¢ przeciwutleniajacg, barwe oraz jako$¢ sensoryczng badanych produktéw.
Na podstawie uzyskanych wynikéw Habilitantka, w pierwszej kolejnosci stwierdzita,
ze we wszystkich produktach liczba bakterii LAB byta wysoka (ponad 8,4 log jtk/g),
co przetozyto sie na fakt, ze produkt koricowy spetniat wymagania stawiane produktom
probiotycznym. Niemniej jednak wyzszg liczbg bakterii LAB odznaczaly si¢ proby
sorbetu otrzymane na bazie pulp dyniowych fermentowanych z udziatem szczepdw
L. rhamnosus LOCK 0900 i L. casei 014 odmiany “Melonowa zétta”, co mogto miec
zwigzek z wyzsza catkowita zawartoScia cukru w tej odmianie ros$lin. Ponadto
Habilitantka zaobserwowata, Ze po procesie fermentacji warto$¢ pH i zawarto$¢ cukrow
ulegly obnizeniu, a w obrebie okredlonej odmiany znacznie wyzszg liczba bakterii LAB
charakteryzowaty sie produkty fermentowane szczepem potencjalnie probiotycznym
L. casei 014 (wyizolowany z matrycy pokarmowej pochodzenia ro$linnego),
w poréwnaniu do szczepu probiotycznego L. rhamnosus 1OCK 0900 (pochodzacego
od ludzi). Co do pozostatych ocenianych parametréw, to np. zawarto$¢ karotenoidow
w zamrozonych sorbetach, byta uwarunkowana od zastosowanej odmiany dyni
i w przypadku produktéw otrzymanych na bazie odmiany “Miranda” ich poziom ogdtem
ksztattowal w zakresie od 0,65 do 0,95ug/g, a jezeli chodzi o drugi rodzaj sorbetow
bazujacych na odmianie “Miranda” w zakresie od 1,80 do 2,60 pg. Natomiast jakos¢
sensoryczna badanych sorbetéw byta odpowiednia - powyze] 8 j.u. Zatozony cel
pierwszy i drugi zostal réwniez zrealizowany w doswiadczeniach, ktérych wyniki
zostaty opublikowane zaréwno w pracy 0.2, 0.4 jak i w pracy 0.6. I tak w pierwszej
cytowanej pracy autorstwa Szydlowska, A.. Siwinska, J., Kotozyn-Krajewska, D. (2021).
Cereal-based vegan desserts as container of potentially probiotic bacteria isolated from
fermented plant-origin food. CyTA-Journal of Food,19:691-700, Habilitantka dokonata
optymalizacji warunkéw fermentacji surowcow zbozowych, z udzialem wyselekcjonowanych
szczepoéw bakterii LAB o réznym pochodzeniu oraz zaprojektowata innowacyjny wyrob
funkcjonalny (bez surowcow pochodzenia zwierzgcego), ktory przebadala jakosciowo
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po uplywie 21 dni chlodniczego przechowywania. Zatozonym celem badan
byta ocena mozliwosci zastosowania wybranych szczepéw bakterii LAB, izolowanych
z tradycyjnej fermentowanej zywnosci pochodzenia roslinnego oraz o udokumentowanych
wiaéciwoéciach  probiotycznych do wytworzenia potencjalnie funkcjonalnych
weganskich deseréw na bazie zb6z. Zakres badan obejmowat: optymalizacjg receptury
i warunkéw fermentacji surowcéw zbozowych, biorac pod uwage odpowiednig liczbe
bakterii LAB w produkcie na minimalnym poziomie 6 log jtk/g, odpowiednig jako$¢
sensoryczng produktu koficowego po procesie fermentacji oraz ocen¢ zmian jakosci
mikrobiologicznej, sensorycznej i fizykochemicznej opracowanych deserdéw podczas
21 dni chiodniczego przechowywania. Dodatkowo Habilitantka w wyprodukowanych
produktach postanowita oznaczy¢ zawarto$¢ witaminy Biz, ktorej suplementacja jest
istotna w diecie weganskiej. W niniejszych badaniach wykorzystano szczepy bakterii
LAB o wlaéciwoéciach probiotycznych, wyizolowane z zywno$ci pochodzenia roslinnego
oraz zastosowano dodatkowa modyfikacje w oznaczeniach badawczych, polegajaca na
uzyciu pozywki mikrobiologicznej do wzrostu niniejszych drobnoustrojéw, bez
sktadnikéw pochodzenia zwierzecego. W do$wiadczeniu Habilitantka zastosowata pigc
potencjalnie probiotycznych szczepéw wyizolowanych z kiszonych ogoérkéw, jeden
wyizolowany z kiszonej kapusty oraz dwa szczepy referencyjne wyizolowane
z suplementu diety Dicoflor 6 (Bayer AG Co. Leverkusen, Niemcy). Na podstawie
wynikéw oznaczenia wzrostu wybranych szczepéw bakterii LAB na podtozu ro$linnym -
Vegitone Habilitantka stwierdzita, ze spoéréd o$miu badanych szczepoéw bakterii LAB
tylko jeden (L. johnsonii K4) nie wykazywal wzrostu w zastosowanym podiozu.
Pozostate cztery badane szczepy, ktére zostaly wyizolowane z zywnosci i jeden
referencyjny probiotyczny szczep bakteryjny wykazal wzrost wyzszy niz 8,5 log jtk/g na
podiozu roélinnym, co pozwolilo na ich zastosowanie jako kultur starterowych
w procesie fermentacji. W grupie sugerowanych szczepéw znalazly si¢: L. plantarum
023, L. brevis 024, L. plantarum 020, L. plantarum 021 i L. plantarum 299 V.
Po uzyskaniu zadowalajacych wynikéw, w tej samej pracy dr inz. Aleksandra
Szydtowska pokusita sie zaprojektowa¢ receptury produktéw zbozowych i
przeanalizowa¢ ich jako$¢ mikrobiologiczng i sensoryczna. Docelowo wyprodukowata
trzy warianty prob badawczych: kontrolng bez dodatku prebiotyku oraz z 1% i 3%
dodatkiem inuliny z udziatem wytypowanego szczepu L. plantarum 021, ktdry w
pilotazowych badaniach wykazal wysoka liczbe bakterii w S$wiezych produktach
(powyzej 8,0 log jtk/g), a takze wysoki stopieri akceptacji sensorycznej produktow
fermentowanych. Na podstawie uzyskanych badan Habilitantka stwierdzita, ze dodatek
inuliny, nie wptynat istotnie statystycznie (p > 0,05) na liczbe bakterii LAB w masie
fermentowanej bezpoérednio po procesie fermentacji oraz w produktach finalnych,
jednak kazdy z nich zawierat liczbe bakterii LAB na poziomie powyzej 8,4 log jtk/g.
Po uptywie 21 dni chlodniczego przechowywania produktéw, zaobserwowano
niewielkie, ale istotne (p < 0.05) obnizenie liczby bakterii LAB ( o okoto 0,2 log jtk/g).
Natomiast na podstawie przeprowadzonej oceny sensorycznej Habilitantka
wywnioskowata, ze wszystkie produkty $wieze byly akceptowalne sensorycznie
i uzyskaly wysokie noty ogodlnej jakosci sensorycznej. Odznaczaty sie stodkim
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i owocowym smakiem. Niestety po okresie chtodniczego przechowywania (21 dni)
najwyzej zostaty ocenione produkty z 3% dodatkiem inuliny, ktére charakteryzowaty
sie odpowiedniag gladkoscia, stodkim smakiem, najnizszym stopniem rozwarstwienia
oraz najnizsza intensywno$cig odczucia smaku gorzkiego. Podsumowujgc kompleksowo
uzyskane przez Habilitantke wyniki w publikacji 0.2, pozwolily udowodni¢, iz surowce
na bazie zbdz, wykorzystane do projektowania funkcjonalnych deseréw, wymagajg
stosownego doboru i optymalizacji warunkéw fermentacji mlekowej. Z chwilg
kiedy bedzie to wykonalne, Habilitantka wnioskuje, Ze Istnieje mozliwo$¢
wyprodukowania bezpiecznych, akceptowalnych sensorycznie, bez skladnikéw
pochodzenia zwierzecego, funkcjonalnych deseréw na bazie zb6z, o odpowiednio duzej
dawce zywych komdrek bakterii LAB w 1 g produktu, co pozwala na uznanie tej
zywno$ci za funkcjonalng. Co wazne, wg Habilitantki dodatek prebiotyku na poziomie
3% do zaprojektowanych deseréw, wptywat na zwiekszenie zawartoSci postbiotyku -
wit. B12 w gotowych produktach i po chtodniczym przechowywaniu. W Kolejnej pracy -
0.4 (Szydtowska, A.: Zieliniska, D.; Trzaskowska, M.; Neffe-Skocinska, K,; Lepecka, A,;
Okon, A.; Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Development of Ready-to-Eat Organic Protein
Snack Bars: Assessment of Selected Changes of Physicochemical Quality Parameters and
Antioxidant Activity Changes during Storage. Foods, 11, 3631), dr inz. Aleksandra
Szydlowska przedstawita ocene zmian jako$ciowych w czasie przechowywania
zaprojektowanych, innowacyjnych batonéw o podwyzszonej zawarto$ci biatka. Wyroby
doswiadczalne zostaty wytworzone z surowcéw ekologicznych, takich jak prebiotyczne i
prozdrowotne dodatki oraz koncentrat biatka serwatki (WPC-80). W tej czeSci badan,
Habilitantka dokonatam oceny wplywu temperatury i czasu przechowywania
na wybrane parametry fizykochemiczne i aktywno$¢ przeciwutleniajgcq ekologicznych
batonéw o podwyzszonej zawartoSci biatka, z dodatkiem prebiotyku - inuliny.
Na potrzeby badan wyprodukowata 3 rodzaje batonéw: (1) dyniowo - kokosowe; (2)
dyniowo-§liwkowe; (3) dyniowo-morelowe. Zgromadzone przez Habilitantke wyniki,
w zakresie przeprowadzonych badan pozwolily wywnioskowa¢, ze zaprojektowane
wyroby o podwyzszonej zawartos$ci biatka byly trwatymi produktami. Podczas
przechowywania, w przypadku wartosci odzywczej, zaobserwowano niewielkie,
lecz istotne (p < 0,05) zmiany zwigzane giéwnie ze zmniejszeniem sumy kwaséw
ttuszczowych PUFA oraz z obnizeniem zawarto$ci aminokwaséw Lys i Tyr. Habilitantka
podkreslita réwniez, ze oznaczony poziom TFA w ekologicznych batonach
o podwyzszonej zawarto$ci biatka po przechowywaniu, byt stosunkowo niski (0,1 g /
100 g produktu) w odniesieniu do identycznej grupy produktéw dostepnych na rynku.
W ostatniej wypunktowanej pracy - 0.6 (Szydiowska, A.: Zielinska, D.; Sionek, B;
Kotozyn-Krajewska, D. (2023). The mulberry juice fermented by Lactiplantibacillus
plantarum 021: the functional ingredient in the formulations of fruity jellies based on
different gelling agents. Appl. Sci., 13(23):12780), Habilitantka zatozyta, ze dokona oceny
wptywu dodatku probiotyku, prebiotyku i wybranych substancji zelujgcych na
wyrdzniki  jako$ci  funkcjonalnych galaretek uzyskanych =z  wykorzystaniem
fermentowanego soku z morwy czarnej podczas chtodniczego przechowywania.
W publikacji wykazata, ze uzycie do produkcji galaretek soku z morwy czarnej,
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fermentowanego ze szczepem Lactobacillus (obecnie Lactiplantibacillus) plantarum 021
o wlasciwosciach probiotycznych wraz z rézinymi dodatkami tj.: Srodek zelujacy
(zelatyna; agar - agar) oraz prebiotyk (inulina), wplywa na: parametry barwy, catkowita
zawarto$¢ antocyjanéw, aktywno$¢ antyoksydacyjng i jako$¢ sensoryczng produktéw
konicowych. Dodatkowo Habilitantka okreslita zmiany warto$ci pH i liczbe bakterii LAB
w funkcjonalnych galaretkach z morwy czarnej, fermentowanych z udziatem szczepu
bakterii L. plantarum 021, podczas 10 dni przechowywania w temperaturze 4°C.
Otrzymane wyniki wykazaty, ze istotnie statystycznie najwyzsza (p < 0,05) liczbe
bakterii LAB na poziomie 7,5 log jtk/g uzyskano w prébie z 3% dodatkiem inuliny oraz
2% dodatkiem substancji zelujgcej agar-agar. Habilitantka stwierdzita takze, ze
niezaleznie od sktadu recepturalnego i czasu przechowywania, kazdy z ocenianych
produktéw miat wystarczajaca liczbe bakterii LAB (powyzej 6,5 log jtk/g ), aby spelni¢
kryterium stawiane produktom probiotycznym (minimalny poziom LAB: 6 log jtk/g).
Dodatkowo, na podstawie uzyskanych wynikéw m.in. wywnioskowala, ze: czas
przechowywania nie wptynat (p > 0,01), istotnie na oceng wyréznikoéw jakoSci
sensorycznej badanych produktéw; czas przechowywania powodowat istotne
statystycznie (p < 0,05) obnizenie zawarto§ci TAC 1 wartodci aktywnoSci
antyoksydacyjnej badanych produktéw; czas przechowywania byt takze skorelowany
ze zmianami barwy zaprojektowanych wyrobéw funkcjonalnych; produkty
sporzadzone na bazie substancji zelujacej agar-agar, z dodatkiem prebiotyku ~ inuliny,
charakteryzowaly sie wysoka liczba bakterii LAB, wartoScia aktywnoSci
antyoksydacyjnej i wysokimi notami oceny jakosci sensorycznej; zastosowanie zelatyny
i dodatku inuliny na poziomie 3%, wptywato negatywnie na oceng jakosci sensorycznej
wyrobow, ze wzgledu na wyczuwalno$¢ posmaku ,migsnego”.

Realizacje trzeciego zatozonego celu Habilitantka przedstawita w pracy 0.5
(Szydtowska, A.: Sionek, B. (2023). Probiotics and Postbiotics as the Functional Food
Components Affecting the Immune Response. Microorganisms, 11, 104), w ktorej
to skupila sie nie tylko na probiotykach, ale takze na postbiotykach w aspekcie
ksztaltowania warto$ci prozdrowotnej innowacyjnych produktéw funkcjonalnych.
Jak czytamy w literaturze do grupy postbiotykéw zaliczane sg zwiazki biologiczne, takie
jak: witaminy, peptydy, biatka, enzymy, kwas réznego pochodzenia (np. kwas mlekowy,
kwasy tluszczowe krotkotaricuchowe) i inne metabolity, ktére mogg wywierac
korzystny wptyw na zdrowie czlowieka. W cytowanej publikacji Habilitantka wskazata,
ze obecnie bardzo istotnym obszarem badan jest okre$lenie bezpieczenstwa tych
mikroorganizméw, ktére wykazujg udokumentowany i korzystny wplyw na zdrowie
ludzi i sa wykorzystywane w produkcji funkcjonalnej zywnosci i suplementow.
Dodatkowo zasygnalizowatla, Ze jako sktadniki funkcjonalne postbiotyki, ktére mozna
wykorzysta¢ w technologii s3 miedzy innymi fatwo dostepne w czystej postaci, stabilne
podczas przechowywania oraz wykazujag zdolno$¢ do zastosowania na skalg
przemystowa, przy czym jak sugeruje Habilitantka w kwestiach przygotowania
zywnosci  funkcjonalnej nalezy pamieta¢ o aspektach zwigzanych 2z ich
bezpieczenstwem, ale réwniez skali wplywu na wyrézniki sensoryczne produktu
koncowego.
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Badania prowadzone przez Habilitantke¢ zostaly dobrze zaplanowane,
konsekwentnie zrealizowane i stanowig sp6jny merytorycznie, zamkniety uktad.
Wymagaty one duzego zasobu wiedzy, umiejetnoéci oraz zaangazowania. Pozwolity
na pozytywne zweryfikowanie hipotezy, ktora zaktadata, ze ,probiotyki, prebiotyki
i postbiotyki modulujg Kkorzystnie wyrézniki jakosci produktéw wytworzonych
z ich udziatem, decydujac o ich innowacyjnosci i prozdrowotnym charakterze.

Reasumujac, stwierdzam, ze praca Pani dr inz. Aleksandry Szydiowskiej,
przedstawiona jako osiggniecie naukowe stanowigce podstawe do ubiegania
sie o stopien doktora habilitowanego, jest kompletnym opracowaniem. Habilitantka
przedstawita ocene mozliwosci wykorzystania nowych szczepdéw bakterii LAB
o roéznym pochodzeniu w projektowaniu innowacyjnych wyrobéw (sorbetow
dyniowych, deseréw zbozowych) o odpowiednich cechach jakoSciowych tj.
mikrobiologicznych, fizykochemicznych jak réwniez sensorycznych. Jednoczesnie
przeanalizowata stopien zmian przechowalniczych zaprojektowanych, innowacyjnych
produktéw funkcjonalnych na przyktadzie sorbetéw dyniowych, ekologicznych batonow
o podwyzszonej zawarto$ci biatka oraz galaretek z fermentowanego soku z morwy
czarnej. Ponadto wskazata, ze ksztaltowanie wartoéci prozdrowotnej innowacyjnych
produktéw z zastosowaniem szczepéw bakterii LAB, zaréwno tych probiotycznych
i érodowiskowych o potwierdzonych wtaciwosciach probiotycznych, jest Scisle
zwiagzane z koncepcja tzw. postbiotykow. Uzyskane wyniki sa wiec bezwzglednie
wartoéciowe 1 poszerzaja wiedze w zakresie technologii zywnoSci 1 zywienia,
a co istotne maja réwniez znaczenie praktyczne. Ponadto dokumentujg kompetencje
naukowe i sprawno$¢ badawcza Habilitantki. Sa oryginalne i wnoszg wymierny wkiad
do dotychczasowej wiedzy z zakresu probiotycznych szczepow bakterii LAB, czy tez
prebiotykéw. Upowaznia mnie to, do stwierdzenia, Ze praca ta spetnia wymagania
ustawowe stawiane rozprawom habilitacyjnym.

OCENA CALOKSZTALTU AKTYWNOSCI NAUKOWE]

Na opublikowany caty dorobek Pani dr inz. Aleksandry Szydtowskiej sktada sig
tgcznie 31 prac, w tym:

— 16 publikacji w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie Journal Citation Reports,
w tym 5 prac, ktore zostaty wigczone do cyklu publikacji wskazanych jako gtéwne
osiggniecie naukowe;

~ 6 publikacji w czasopismach innych niz znajdujace sig¢ w bazie JCR, w tym
1 opublikowana przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora i 1 wiaczona
w sktad osiggniecia naukowego;

— 7 publikacji wpisujacych sie w  wykaz opublikowanych  rozdziatow
w recenzowanych monografiach naukowych;

— 2 publikacje popularnonaukowe.

Jak juz wspomniano wczesniej, Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska, we wszystkich
6 pracach wskazanych jako gtowne osiggnigcie naukowe jest pierwszym autorem, a swoj
udzial w nich szacuje najczesciej na poziomie 80% (pozycje: 0.1, 0.3, 0.5 oraz 0.6).
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W przypadku dwéch publikacji wskazuje, ze jej udziat ksztattowat si¢ w zakresie 60-
70% odpowiednio dla pozycji 0.4 i 0.2. Pani dr Aleksandra Szydtowska pierwszym
autorem byla réwniez w przypadku innych prac, ktére nie zostaty uwzglednione
w osiagnieciu naukowym tj. 3 razy w publikacjach naukowych w czasopismach z bazy
JCR (pozycje: A1, A2 i A 3); 4 razy w publikacjach naukowych w czasopismach innych niz
znajdujgce sie w bazie JCR (pozycje: BO1, B1, B2. i B4), a takze 2 razy
w opublikowanych rozdziatach w recenzowanych monografiach (D1.i D3.).

Z przygotowanego zestawienia wynika, Ze wszystkie prace, poza jedna
(Szydtowska, A., Czarniecka-Skubina, E. (2006) ,Wplyw sposobu gotowania i
przechowywania po ugotowaniu na temperature, wydajnos¢ i jakos¢ sensoryczng
burakéw” Zywnos$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 1 (46), 117-133), Habilitanta
opublikowala po uzyskaniu stopnia doktora. Wg Recenzenta dorobek Pani dr inz.
Aleksandry Szydtowskiej jest solidny, zwlaszcza jezeli chodzi o publikacje naukowe
znajdujace sie w bazie Journal Citation Reports (16 pozycji z czego 15 zostato
przygotowanych w latach 2019-2023), ktérych punktacja zostata oszacowana na
poziomie 1249 pkt. kaczna liczba punktéw za caty dorobek Habilitantki wynosi 1406 pkt
(w tym 1006 pkt bez tzw. ,osiagniecia”), a sumaryczny Impact Factor 56,181 (38,603
bez ,osiagniecia”). Za wskazanym dorobkiem, ktory zostat opublikowany w wigkszosci
w czasopismach w ramach wydawnictwa MDPI, na wysokim poziomie ksztattuje sig
liczba cytowan (wedtug bazy Web of Science bez autocytowan wynosi 145, a wg bazy
Scopus bez autocytowan 179), ktéra przekitada sie na indeks Hirscha wynoszacy
8 wedtug bazy Scopus (wg bazy WoS - 7). Wg Recenzenta, uzyskanie takich wartosci
wskaznikéw naukometrycznych $wiadczy o znacznej skuteczno$ci publikacyjnej
Habilitantki, jej zadaniowym podejsciu do pracy, co rokuje dalszy dynamiczny rozwoj
dorobku naukowego. W tym miejscu warto podkresli¢, ze Pani dr inz. Aleksandra
Szydtowska, w ocenianym okresie 2019-2023 r., az 4-krotnie (I°- 2020 r,, 11°- 2021 1, I° -
2022 r.i II° - 2023 r.) otrzymata nagrode zespotowa JM Rektora SGGW w Warszawie
za osiagniecia naukowe. Ponadto w 2023 r. byta laureatka nagrody Winner of the
Fermentation 2022 Outstanding Reviewer Award (Switzerland).

Oceniajagc merytorycznie dorobek publikacyjny Habilitantki, poza gtéwnym
osiggnieciem naukowym przedstawionym do oceny, mozna wnioskowa, Ze jej
zainteresowania, szczegélnie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, w dalszym
ciggu skupialy sie gtéwnie wokét tematyki zwigzanej z probiotycznymi szczepami
bakterii LAB jak réwniez z prebotykami, co wynika z opublikowanych prac dotykajgcych
obszaréw badawczych, takich jak:

— ocena wlaséciwoéci probiotycznych szczepéw bakterii LAB wyizolowanych z
Zywnosci,

1. Zielinska, D. Rzepkowska, A, Otdak, A, Szydtowska, A, & Kotozyn-Krajewska, D.
(2016). Nowe szczepy bakterii o wiaSciwosciach probiotycznych. Przemyst
Spozywczy,(11), t. 70, 28-32;

2. Zielinska, D., Szvdlowska. A, Lepecka, A, & Kotozyn-Krajewska, D. (2019). Wphyw
wybranych sktadnikéw zywnosci na zachowanie Zywotnosci bakterii Lactobacillus spp.
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w przewodzie pokarmowym - badania in vitro. Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢,
26,148-159;

3. Karbowiak, M., Gatek, M., Szvdtowska, A., & Zieliniska, D. (2022). The Influence of the
Degree of Thermal Inactivation of Probiotic Lactic Acid Bacteria and Their Postbiotics
on Aggregation and Adhesion Inhibition of Selected Pathogens. Pathogens, 11, 1-20. 4;

4. Sionek, B., Szydtowska, A. Zielinska, D., Neffe-Skocinska K, Kotozyn-Krajewska D.
(2023). Beneficial Bacteria Isolated from Food in Relation to the Next Generation of
Probiotics. Microorganisms, 11(7):1714;

5. Sionek, B.; Szydlowska, A,; Kiigiikgdz, K.; Kotozyn-Krajewska, D. (2023). Traditional
and New Microorganisms in Lactic Acid Fermentation of Food. Fermentation, 9, 1019;

— ocena przydatnoéci ré6znych matryc zywnoSciowych do wzrostu i przezywalnosci
bakterii LAB o wlasciwo$ciach probiotycznych,

1. Szydtowska, A., Kotozyn-Krajewska, D. (2010). Zastosowanie bakterii potencjalnie
probiotycznych do fermentacji przecieru z dyni. Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢,
6(73), 109-119;

2. Szydtowska, A., Kotozyn-Krajewska, D. (2010). Mozliwos¢ zastosowania bakterii
probiotycznych do produkcji sorbetéw z dyni. Monografia ,Probiotyki w Zywno$ci”,
2010,s.203-218;

3. Patent nr 213822 ,Deser mroZony i sposéb jego wytwarzania” Kotozyn-Krajewska D.;
Szvdlowska, A.; SGGW, Data udzielenia: 31.05.2013 r.;

4. Szydtowska, A., Kotozyn-Krajewska, D. (2016). Wplyw dodatku oligofruktozy na
wybrane wyrézniki jakosci probiotycznych sorbetéw owocowo-herbacianych. Zywnos¢.
Nauka. Technologia. Jako$¢, 5 (108), 82-94;

5. Szydiowska, A.. & Zielifiska, D. (2017). Wplyw dodatku przyprawy z suszonej kory
cynamonowca na przezywalnos¢ potencjalnie probiotycznych szczepéw bakterii w
musach dyniowo-jabtkowych i ich jako$¢ sensoryczng. Zywno$¢. Nauka. Technologia.
Jakosé, (24), 48- 58;

6. Neffe-Skociniska, K., Rzepkowska, A., Szydtowska. A, & Kotozyn-Krajewska, D. (2018).
Trends and possibilities of the use of probiotics in food production. W A. Holban & A.
Grumezescu (Red.), Alternative and replacement foods (s. 65-94);

7. Szvdlowska, A. & Kotozyn-Krajewska, D. (2019). Development of potentially
probiotic and synbiotic pumpkin frozen desserts. CyTAJournal of Food, 17,
251-259;

8. Kycia, K, Chlebowska-Smigiel, A., Szydtowska, A., Sokét, E., Ziarno, M., & Gniewosz, M.
(2020). Pullulan as a potential enhancer of Lactobacillus and Bifidobacterium viability
in synbiotic low fat yoghurt and its sensory quality. LWT-Food Science and Technology,
128,1-8;

— projektowanie innowacyjnych produktéw prebiotycznych,

1. Szydiowska, A.. Kotozyn-Krajewska, D. (2016): Projektowanie innowacyjnych
wyrob6éw z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru. W: Innowacyjne rozwigzania
w technologii zywno$ci i zywieniu cztowieka. red. Tarko, T., Drozdz, 1, Najgebauer-
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Lejko, D., Duda-Chodak, A., Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, Krakéw,
s.273-284;

2. Patent nr 235430 ,Wyréb z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru spoZywczego w
postaci sacharozy zawierajqcy, jako substancje stodzqcq prebiotyk w postaci inuliny”
Kotozyn-Krajewska, D.; Szydlowska, A.. & Wesotowski B. Stowarzyszenie Naukowo-
Techniczne Inzynieré6w i Technikéw Przemystu Spozywczego, Data udzielenia:
27.07.2020;

3. Szydtowska, A., Zielinska, D., tepecka, A, Trzaskowska, M., Neffe-Skocinska, K., &
Kotozyn-Krajewska, D. (2020). Development of Functional High-Protein Organic Bars
with the Addition of Whey Protein Concentrate and Bioactive Ingredients. Agriculture
(Switzerland), 10, 1-19;

4. Trzaskowska, M., Neffe-Skocinska, K, Okon, A. Zielinska, D. Szydlowska, A.
Lepecka, A., & Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Safety Assessment of Organic High-
Protein Bars during Storage at Ambient and Refrigerated Temperatures. Applied
Sciences-Basel, 12, 1-14.

Dodatkowo w zakresie zainteresowan Habilitantki pojawiajg si¢ badania z nieco
innej tematyki, co réwniez mozna zweryfikowa¢ w przyktadowych, opublikowanych
pracach dotyczacych:

— przetwérstwa produktéw zwierzecych opartych na metodach ekologicznych,

1. Dolatowski, Z., Jachacz, L., Nowaczyk, A., Skwarek, M., Solska, E., Wéjciak, K., Kotozyn-
Krajewska, D., Szydtowska, A.. Zieliniska, D., Neffe-Skocinska, K., & Krajmas, P. (2012).
Ekologiczne metody przetwdrstwa migsa i wyrobu produktéw miesnych bez stosowania
dodatkéw azotanéw i azotynéw z uwzglednieniem wydtuzania trwatosci przechowalniczej
tych produktéw. W (red.), Wyniki badan z zakresu rolnictwa ekologicznego w 2011 roku.
(s. 87-94). Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Departament Rynkéw Rolnych.
Wydziat Rolnictwa Ekologicznego;

2. Dolatowski, Z., Szymanski, P., Okon, A., Siekierko, U., Kern-Jedrychowski, A., Rosiriska,
B., Kern-Jedrychowski, ]., Bartosiak, M., Kaczmarczyk, S., Cieminski, D., Wawrzyniewicz,
M. Moch, P., Zakrzewski, ], Kotozyn-Krajewska, D., Zielinska, D., Szvdlowska, A.,
Rzepkowska, A., Krajmas, P., Ruda, B., i in. (2018). Przetworstwo produktéw roslinnych i
zwierzecych metodami ekologicznymi. Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w
zakresie przetworstwa miesa, z ograniczeniem dodatkow azotanow i azotyndéw oraz
jednoczesnym wydtuzeniem trwatosci przechowalniczej. W (red.), Wyniki badan w
zakresie rolnictwa ekologicznego, realizowanych w 2017 roku (s. 201- 217).
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi;

3. Okon, A., Szymanski, P., Zielinska, D., Szydtowska. A., Siekierko, U., Kotozyn-Krajewska,
D., & Dolatowski, Z. ]. (2021). The Influence of Acid Whey on the Lipid Composition and
Oxidative Stability of Organic Uncured Fermented Bacon after Production and during
Chilling Storage. Antioxidants, 10, 1-16.

~ jako$¢ zdrowotna produktéw po dacie minimalnej trwatosci,
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1. Zielifska, D., Bilska, B., Marciniak-Lukasiak, K., Lepecka, A, Trzaskowska, M,, Neffe-
Skocifiska, K, Tomaszewska, M., Szydlowska, A.. & Kotozyn-Krajewska, D. (2020).
Consumer Understanding of the Date of Minimum Durability of Food in Association with
Quality Evaluation of Food Products After Expiration. International Journal of
Environmental Research and Public Health, 17, 1-19.

2. Trzaskowska, M., Lepecka, A, Neffe-Skocinska, K., Marciniak-t.ukasiak, K., Zielinska,
D., Szvdtowska, A. Bilska, B., Tomaszewska, M., & Kolozyn-Krajewska, D. (2020).
Changes in Selected Food Quality Components after Exceeding the Date of Minimum
Durability— Contribution to Food Waste Reduction. Sustainability, 12, 1-22.

Jednym z waznych elementéw podlegajacych ocenie w postepowaniu o nadanie
stopnia doktora habilitowanego jest uczestnictwo w pracach zespotéw badawczych
realizujacych projekty finansowane w drodze konkurséw krajowych lub zagranicznych,
a takze uczestnictwo w programach europejskich lub innych programach
miedzynarodowych.

Pani dr inz Aleksandra Szydtowska brata udziat w 7 projektach krajowych, gdzie
1, 2 oraz 3 dotyczy} odpowiednio ,Ekologicznych metod przetwoérstwa miesa i wyrobu
produktéw miesnych bez stosowania dodatkéw azotowych i azotynéw z
uwzglednieniem wydtuzania trwatosci przechowalniczej tych produktow” - Pkre-029-
14-11/11 (69); ,Przetwérstwa produktow rodlinnych i zwierzecych metodami
ekologicznymi. Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w zakresie przetworstwa
miesa, z ograniczeniem dodatkéw azotandw i azotynéw oraz jednoczesnym
wydtuzeniem trwatoSci przechowalniczej” - HOR.re.027.27.2017; ,Badan nad
innowacyjnymi rozwigzaniami w zakresie przetworstwa migsa, z ograniczeniem
dodatkéw azotanéw i azotyndw, w tym wykorzystanie fermentowanego mleka réznych
raz zwierzat w zakresie przetworstwa migsa I podrobéw w celu wplywu na
zdrowotno$é, parametry sensoryczne i trwato$¢ wyrobow” - HOR.re.026.1.2018. Kolejne
3 projekty tj. 4, 5 oraz 6 odnosily si¢ odpowiednio do: ,Przetwérstwa produktow
roélinnych i zwierzecych metodami ekologicznymi: optymalizacja technologii proceséw
wedzenia wedlin, seréw i ryb ekologicznych” - HOR.re.027.1.2018; ,Przetwoérstwa
produktéw roslinnych i zwierzecych metodami ekologicznymi. Badania nad optymalizacja
oraz rozwojem innowacyjnych rozwigzan w zakresie przetwérstwa w celu podnoszenia
wartoéci prozdrowotnych produktéw ekologicznych - HOR.re.027.6.2017; ,Przetwdrstwa
produktéw rodlinnych i zwierzecych metodami ekologicznymi; Badania nad innowacyjnymi
rozwiazaniami w celu poprawy cech i parametréw sensorycznych produktéw przetworstwa
owocéw i warzyw ekologicznych z uwzglednieniem zachowania sktadnikéw odzywczych
otrzymywanych produktéw” - HORre.027.7.2018. Opisane projekty (1-6) =zostaly
sfinansowane przez MRIRW, a ostatni 7 dotyczacy ,Opracowania systemu monitorowania
marynowanej zywnoéci i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania
marnotrawstwa zywnosci” - 1/385753/1NCBR/2018 przez NCBiR. Dodatkowo Habilitantka
uczestniczyta w pracach nad ztozeniem wniosku o przyznanie $rodkéw finansowych na
realizacje projektu badawczego, finansowanego przez NCN w ramach konkursu ,Opus”
(Kierownik: prof. dr hab. Kotozyn-Krajewska). Jednak ostatecznie projekt nie zostat
zakwalifikowany do finansowania. Niestety dr inz. Aleksandra Szydtowska w Zadnym
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w/w dziataniu nie petnilta funkcji kierownika projektu, chociaz w latach 2023-2024
ubiegata sie o przyznanie $rodkéw finansowych na realizacje dziatania naukowego, w
ktérym miata pelni¢ funkcje kierownika projektu w ramach otwartych konkurséw:
Miniatura 7” i ,Miniatura 8” finansowanych przez NCN (zgtoszenie nr.
2023/07/X/NZ9/00690 oraz nr. 2024/08/X/NZ9/00139). Niestety w 2023 r. pierwszy
wniosek Habilitantki (,Miniatura 7”) nie uzyskat finansowania, a jezeli chodzi o drugi
(,Miniatura 8”) brak danych o powodzeniu. Recenzent zwraca uwage, ze przedtozonej
dokumentacji Habilitantka nie wykazata aktywnosci w drugim wskazanym obszarze tj.
uczestnictwa w programach europejskich lub innych programach miedzynarodowych.

W swojej karierze naukowej dr inz. Aleksandra Szydfowska uzyskata dwa pateny,
gdzie pierwszy autorstwa Kotozyn-Krajewska D. i Szydiowska A. zostal udzielony
31.05.2013 r. ,Deser mrozony i spos6b jego wytwarzania”, SGGW - nr 213822, a kolejny
autorstwa Kotozyn-Krajewska D. Szydlowska A. i Wesotowski B. zostat udzielony
27.07.2020 r. ,Wyréb z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru spozywczego w postaci
sacharozy zawierajacy, jako substancje stodzaca prebiotyk w postaci inuliny”,
Stowarzyszenie Naukowo-Techniczne Inzynieréw i Technikow Przemystu Spozywczego
-nr 235430.

Oceniajac Habilitantke =zasadne jest réwniez zweryfikowanie jej istotnej
aktywnoéci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej lub
instytucji kultury, w szczegélnosci zagranicznej. Zgodnie z przygotowanym materiatem
Pani dr inz. Aleksandra Szydfowska wspoétpracowata tylko z krajowymi jednostkami
naukowymi, a mianowicie z:

— Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie, (Wydziat Nauk o Zywno$ci
i Biotechnologii, Zaktad Technologii Migsa i Zarzadzania Jako$cig ) jako wykonawca
w ramach projektu naukowego;

— Instytutem Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa
Dabrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy, gdzie odbyta staz naukowy pod
opieka dr inz. Piotra Szymanskiego na temat ,Roli $rodowiskowych bakterii kwasu
mlekowego w ksztaltowaniu jako$ci i bezpieczefistwa produktow pochodzenia
zwierzecego”.

Jak informuje dr inz. Aleksandra Szydtowska, z odbytego stazu jest przygotowywana
publikacja naukowa, a dodatkowo z Pafistwowym Instytutem Badawczym, Habilitantka
realizowala wspétprace jako wykonawca w ramach 4 projektow Naukowych.
Wg Recenzenta przedstawiona aktywno$¢, na tym polu niestety budzi niepokdj. Warto
jednak doda¢, ze wéréd wspétautoréw przygotowanych przez Habilitantke publikacji
s3 naukowcy z réznych uczelni i instytucji naukowych (np. pozycje: A4., A5, A7,
Al11.,D1, D7.).

Dr inz. Aleksandra Szydlowska systematycznie pracowata nad podnoszeniem
swoich kompetencji naukowych. W okresie od 01.04. do 31.08.2023 r. uczestniczyta
w 5 miesiecznym stazu naukowym realizowanym w Instytucie Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego - panstwowym Instytucie
Badawczym, w Zakladzie Technologii Migsa i Thuszczu w  Warszawie,
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pt: ,Roli $rodowiskowych bakterii kwasu mlekowego w ksztattowaniu jakoSci
i bezpieczenstwa produktéw pochodzenia zwierzecego”. W latach 2021-2022 ukoriczyta
6 certyfikowanych kurséw m.in. z zakresu zarzadzania projektami dla poczatkujacych;
zarzadzania ryzykiem MSP; ochrony wiasnosci przemystowej w MSP”; zarzadzania
zdalnego/hybrydowego w nowych modelach pracy, a w latach 2023-2024 ukonczyta
7 certyfikowanych szkolen (m.in.: ,Doktryna nowoczesnego audytora”, ,Audytor
wewnetrzny Systemu ISO 9001, ,Audytor wewngtrzny Systemu ISO 14001",
,Wymagania standardu ISO 22000:2018"  Przeciwdziatanie antybiotykoodpornosci
u ludzi i zwierzat”). Habilitantka uczestniczyta rowniez aktywnie w sympozjach (2010,
2011, 2016, 2018 i 2023 r.) i konferencjach naukowych (2016, 2018x3, 2022 2023 r.)
organizowanych na terenie kraju, na ktore przygotowata prezentacje ustne lub postery.

Dr inz Aleksandra Szydlowska zastuguje na duze uznanie za wykonanie ogromu
pracy w zakresie przygotowanych, w latach 2019-2023, az 187 recenzji w jezyku
angielskim dla renomowanych czasopism takich jak: Food Science&Nutrition, Journal of
Food Science and Technology, Acta Scientiarum Polonorum, Czech Journal of Food
Sciences, Plant Foods for Human Nutrition, Heliyon (Cell Press), a takze dla czasopism w
ramach wydawnictwa MDPI tj: Fermentation, Nutrients, Foods, Applied Sciences,
Agriculture, Sensors, Molecules, Horticulturae, Pathogens, International Journal of
Molecular Sciences oraz, Toxins, Microorganisms, Applied Microbiology, Sustainability,
International Journal of Environmental Research and Public Health, Metabolites,
Processes.

Charakteryzujac wykaz recenzowanych przez Habilitantke prac naukowych,
w szczegdlnosci publikowanych w czasopismach miedzynarodowych, warto dodac,
se Habilitantka w latach 2022-2023 byta pomystodawca i redaktorem pomocniczym:
Topic ,New Concepts in Functional Food Product Development”, ktéry obejmowat
5 czasopism w ramach wydawnictwa MDPI (Agriculture, Applied Sciences, Fermentation,
Foods i Molecules). Obecnie jest Redaktorem pomocniczym (Guest Editor) wydania
specjalnego ,New Approaches to Improving the Quality and Safety of Meat and Meat
Products” w czasopi$mie Foods.

0d 2018 roku jest takze cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci
Oddziatu Warszawskiego, a od 2023 roku cztonkiem Sekcji PTTZ ,Probiotyki
i prebiotyki”.

Podsumowujac, w mojej opinii Habilitantka ma wyraznie zdefiniowane
zainteresowania naukowe. Jej dorobek jest: relatywnie sp6jny tematycznie, wartoSciowy
merytorycznie, oryginalny, wnosi cenny wkiad w dyscypline technologia zywno$ci
i zywienia, a co wazne ma aspekt praktyczny oraz zostal istotnie powiekszony
po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. W zwiagzku z powyZszym spetnia wymagania
stawiane Kandydatom do ubiegania sie o stopieni doktora habilitowanego.

OCENA DOROBKU DYDAKTYCZNEGO, POPULARYZATORSKIEGO i ORGANIZACYJNEGO
ORAZ WSPOLPRACY Z OTOCZENIEM SPOLECZNO- GOSPODARCZYM

7 przygotowanego materialu mozemy wnioskowac, ze Habilitantka od momentu
zatrudnienia na Uczelni aktywnie uczestniczy w  ksztalceniu studentow
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oraz przygotowaniu i doskonaleniu prowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych oraz
wyktadéw. W przypadku pierwszej grupy zajec, prowadzita éwiczenia z 13 przedmiotéw
(m.in. ,Bezpieczenstwo i higiena zywnosci”, ,Higiena zywnosci”, ,Jako$¢ i
bezpieczefistwo zywnosci”, Ogélna technologia zywno$ci”, Technologia zywnoSci”,
Metodologia badan”, ,Probiotyki”, Certfikacja bezpieczenstwa zywnosci”, ,Metody
doskonalenia jakoéci zywnosci”), ktére giéwnie realizowata na kierunku Zywienie
Cztowieka i Ocena Zywnosci. Jezeli chodzi o wyktady, to byta odpowiedzialna
za przygotowanie tresci dla 8 przedmiotow, ktore prowadzita na réznych kierunkach
tj. Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci (,Systemy zarzadzania bezpieczenstwem”,
,Zarzadzaniem jako$cia i bezpieczefistwem zywno$ci”); Towaroznawstwo (,Przedmiot
specjalizacyjny”,  ,Towaroznawstwo  ogélne”, ,Towaroznawstwo produktéw
pochodzenia zwierzecego”), Dietetyka (,Higiena produkcji zywnosci”, ,Jako$¢
i bezpieczenistwo zywnos$ci”) oraz na Wydziale Inzynierii Produkcji (,Analiza kosztow
jakoéci”). W/w zajecia dydaktyczne realizowala gtéwnie w Zaktadzie Higieny
i Zarzadzania Jako$cig Zywnosci SGGW w Warszawie w ramach studiéw stacjonarnych
i zaocznych, a takze na Wydziale Inzynierii Produkcji SGGW. W zakresie ocenianego
dorobku dydaktycznego, warto réwniez doda¢, ze dr inz Aleksandra Szydiowska
opracowala program ¢éwiczen z przedmiotu ,Towaroznawstwo ogblne” dla studentow
stacjonarnych 1 stopnia na kierunku Towaroznawstwo oraz z przedmiotu ,Jakos¢
i bezpieczenstwo zywnosci” na kierunku Dietetyka.

Poza podstawowa dzialalnoscig dydaktyczng Habilitantka w swojej karierze
naukowej w latach 2008-2019 w 8 pracach dyplomowych (w tym: 2 pracach
magisterskich i 6 prac inzynierskich/ licencjackich) petnita role promotora, a w latach
2016-2018 role opiekuna naukowego w 1 pracy doktorskiej, ktéra ostatecznie
z przyczyn osobistych doktorantki nie zostata obroniona. W roku 2023 zrecenzowata
7 prac inzynierskich (w tym: 5 prac na kierunku Gastronomia i Hotelarstwo i 2 prace
na kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci) oraz 5-krotnie byta czionkiem
komisji egzaminacyjnej egzaminu dyplomowego. W latach 2017-2019 petnita funkcje
opiekuna roku na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci (studia stacjonarne
i nie stacjonarne). Ponadto byla cztonkiem Komisji oceniajgcej blok tematyczny
,Zywienie Cztowieka i Gospodarstwo Domowe” w etapie okregowym XXVIII edyc;ji
Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych (SGGW 2024 r.), a takze cztonkiem Komisji
oceniajacej podczas sesji panelowej na III Ogoinopolskiej Konferencji Naukowej
Studentéw i Doktorantéw pt. ,Zywno$¢. Zywienie. Rynek. Innowacje w nauce
i praktyce.” (Warszawa 2023).

Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska uczestniczyta w popularyzacji nauki, na ktére
sktadat sie udzial w: 2 piknikach (,Uczta dla 5000” - 2015 r. i ,20. Piknik Naukowy
Polskiego Radia i Centrum Nauki Kopernik” - 2016 r. ), 22. Festiwalu Nauki w
Warszawie - 2018 r., programie emitowanym w ,Expres” TTV - 2017 r.,, wywiadzie
udzielonym agencji informacyjnej infoWire.pl, na temat innowacyjnych wyrobéw
cukierniczych, a takze przygotowala 1 prace pt. ,Nowe szczepy bakterii
o wiasciwosciach probiotycznych” (Zielifiska D., Rzepkowska A, Otdak A, Szydtowska
A), ktéra zostata opublikowana w Przemysle Spozywczym w 2026 r. i 2 informacje z
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zakresu popularyzacji nauki w formie artykutéw pt: ,Ekologiczny baton z SGGW dla
os6b aktywnych” - 2017 (str. internetowa SGGW, zakiadka Aktualnosci) oraz
,Innowacyjny wyréb z ciasta drozdzowego jako alternatywa dla tradycyjnej drozdzowki
z nadzieniem owocowym” - 2018 (str. internetowa portalu foodfackty.pl). Recenzent
jednak, z przykro$cig pragnie podkresli¢, ze w ostatnich latach tj. 2019-2023
Habilitantka nie wykazata aktywnosci na ocenianym ,polu”.

W zakresie osiagnieé¢ organizacyjnych Pni dr inz. Aleksandra Szydtowska byta
wielokrotnym czlonkiem Komitetéw Organizacyjnych Sympozjum Naukowego z cyklu
,Probiotyki w Zywnoéci” organizowanego przez SGGW w Warszawie (2010, 2011, 2016,
2017 - funkcja: przewodniczaca, 2018, 2019, 2023 - funkcja: przewodniczgca i 2024 r.).
Dodatkowo brata czynny udziat w Dniach rodzimej Uczelni (2016, 2018 i 2024 r.),
a takze byta obserwatorem egzaminéw maturalnych z upowaznienia CKF w dwoch LO
dziatajacych na terenie stolicy (2023 i 2024 r.). W 2020 r. Habilitantka za osiggnigcia
organizacyjne otrzymata nagrode zespotowg I° JM Rektora SGGW w Warszawie.

Pni dr inz Aleksandra Szydtowska wykazata takie wspétprace z otoczeniem
spolecznym i gospodarczym, ktora polegata na wykonaniu 2 ekspertyz naukowo-
badawczych z zakresu ,Opracowanie technologii produkcji oraz ocena jakosci
i bezpieczenstwa mikrobiologicznego pasztetéw 1 kotletéw weganskich” oraz
,Opracowanie Know-how i przeprowadzenie badan wdrozeniowych drozdzéwek
prozdrowotnych bez dodatku cukru”. W drugim opisanym dziataniu Habilitantka byta
kierownikiem, podobnie jak w pracach wdrozeniowych opracowanej receptury nowego,
probiotycznego produktu z wykorzystaniem migzszu dyni w Spoétdzielni Produktow
Rolnictwa Ekologicznego ,Dolina Mogilnicy” Wotkowo.

Bioragc powyzsze pod uwage pozytywnie oceniam dziatalno$¢ dydaktyczna,
popularyzatorska i organizacyjng oraz wspélprace z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym Kandydatki.

WNIOSEK KONCOWY

Na podstawie dokonanej oceny dorobku naukowego Kandydatki, w tym
wydzielonego cyklu powiazanych tematycznie prac, stanowigcych osiagnigcie naukowe
oraz dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego oraz wspoétpracy
7 otoczeniem spoteczno-naukowym, stwierdzam, ze Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska
spetnia wymagania do nadania jej stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia, okre$lone w ustawie: art. 219
ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z 20 lipca 2018 r. - Prawo o szKolnictwie wyzszym i nauce,
(Dz. U. z 2023 1., poz. 742 z p6zn. zm.). Jej dorobek naukowy stanowi istotny wktad
w rozwdj dyscypliny technologia zywno$ci i zywienia.

Zwracam sie wiec do Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia
Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, o dopuszczenie Habilitantki
do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.

Mitunie Wiz~ Malek nna

dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT
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