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Dr hab. inz. Daniela Gwiazdowska, prof. UEP
Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

RECENZIA
osiagniecia naukowego pt.: ,0cena mozliwosci zastosowania nowych szczepow bakterii
fermentacji mlekowej (LAB) i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych,
funkcjonalnych wyrobéw zywnosciowych” oraz pozostatych osiggnie¢ naukowo-
badawczych, wspétpracy naukowej i dziatalnosci dydaktyczno-organizacyjnej
Pani dr inz. Aleksandry Szydiowskiej
w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Podstawe przygotowania niniejszej recenzji stanowi pismo Przewodniczgcego Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie, Prof. Dr hab. Mirostawa
Stowinskiego z dnia 28.10.2024 (INoZC. 5110.2.2024) informujace o powierzeniu mi funkcji
recenzenta w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego Pani drinz.
Aleksandrze Szydtowskiej w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia 2ywnosci i

2ywienia.

Recenzje wykonano zgodnie z kryteriami oceny dorobku zawartymi w art. 219 ust. 1 ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jedn. Dz. U. z 2023 r., poz.
742 z pbzn. zm.), wskazujacymi, ze stopien doktora habilitowanego nadaje sie osobie, ktora
posiada stopieri doktora; posiada w dorobku osiagnigcia naukowe albo artystyczne,
stanowigce znaczny wkiad w rozwdj okreslonej dyscypliny oraz wykazuje sie istotng
aktywnoscia naukowa albo artystyczng realizowang w wigcej niz jednej uczelni, instytucji
naukowej lub instytucji kultury, w szczegdlnodci zagranicznej. W recenzji uwzgledniono
réwniez ocene pozostatej dziatalnosci Habilitantki, w tym dziafalnosci dydaktycznej,
organizacyjnej, popularyzatorskiej oraz wspétpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym.

Ocena osiagniec dr inz. Aleksandry Szydtowskiej zostata dokonana w oparciu o nastepujacy
dokumentacje:
o Whniosek Habilitantki z dnia 03.06.2024 roku o przeprowadzenie postgpowania w
sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia
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e dane osobowe i dane kontaktowe wnioskodawcy

e autoreferat w jezyku polskim

e cykl monotematycznych publikacji pt. ,,Ocena mozliwosci zastosowania nowych
szczepow bakterii fermentacji mlekowej (LAB) i prebiotykéw do projektowania
innowacyjnych, funkcjonalnych wyrobéw zywnoéciowych” wskazany przez dr inz.
Aleksandre Szydtowska jako osiggniecie naukowe, bedace podstawg ubiegania sie o
nadanie stopnia doktora habilitowanego

e kopie dyplomu potwierdzajacego posiadanie stopnia doktora,

s wykaz opublikowanych prac naukowych lub twodrczych prac zawodowych oraz
informacja o osiggnieciach dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzujacych nauke

o kopie oswiadczen wspétautorow

» kopie dodatkowych zaswiadczen

Informacje o rozwoju naukowym i przebiegu pracy zawodowej Habilitantki

Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska jest absolwentka Wydziatu Nauk o zywieniu Cztowieka i
Konsumpcji Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ktéry ukoriczyta w 2003
r. uzyskujac tytut zawodowy magistra inzyniera. Promotorem pracy magisterskiej pt.: , Wptyw
sposobu gotowania i przechowywania po ugotowaniu na temperature, wydajnos¢ i jakosc¢
sensoryczng brokutéw” byta prof. dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina. W tym samym roku
zostafa zatrudniona jako asystent w Katedrze Techniki i Technologii Gastronomicznej na
Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji w SGGW w Warszawie, po czym w 2004 r.
podjefa studia doktoranckie. W latach 2004 — 2009 dr inz. Aleksandra Szydtowska byta
uczestnikiem stacjonarnych studiéw doktoranckich na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji w SGGW w Warszawie. Stopieri doktora nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia uzyskata w 2009 r. na podstawie rozprawy pt.: ,Opracowanie technologii
i ocena jakoéci probiotycznych i synbiotycznych sorbetéw z nowej odmiany dyni olbrzymie;j
(Cucurbita maxima)” wykonanej pod kierunkiem prof. Dr hab. Danuty Kotozyn - Krajewskiej.
Od 2011 r pracuje w Katedrze Techniki i Technologii Gastronomicznej na Wydziale Nauk o
Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji w SGGW w Warszawie jako adiunkt.

W miedzyczasie podnosita swoje kwalifikacje biorgc udziat w szkoleniach i stazach. W roku
2003 odbyta szkolenie w zakresie higieny i zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego
produkcji zywnosci, w tym kurs HACCP w zakfadach przemystu spozywczego i
gastronomicznych, a w 2004 roku ukoriczyta jednosemestraine studia doskonalenia
pedagogicznego na Wydziale Ekonomiczno-Rolniczym w SGGW w Warszawie. W roku 2003
odbyfa pieciomiesieczny staz naukowy, dotyczacy roli Srodowiskowych bakterii kwasu
mlekowego w ksztattowaniu jakosci i bezpieczenstwa produktéw pochodzenia zwierzgcego,
w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Prof. Wactawa Dabrowskiego
— Panstwowym Instytucie Badawczym, w Zaktadzie Technologii Migsa i Tluszczu w Warszawie
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Ocena osiggniecia naukowego

Osiggnieciem naukowym pani dr inz. Aleksandry Szydiowskiej, wskazanym w postgpowaniu
habilitacyjnym, jest monotematyczny cykl publikacji pt.: Ocena mozliwosci zastosowania
nowych szczepédw bakterii fermentacji mlekowej (LAB) i prebiotykéw do projektowania
innowacyjnych, funkcjonalnych wyrobow zywnosciowych”, sktadajacy sie z 6 artykutdw
opublikowanych w latach 2019 — 2023. Wszystkie publikacje to opracowania zbiorowe, w
ktérych Habilitantka jest pierwszym i wiodacym autorem. Za wyjatkiem jednej pracy,
opublikowanej w czasopi$mie 2ywnoé¢ — Nauka, Technologia, Jakos¢ w roku 2019, pozostate
publikacje ukazaly sie w czasopismach posiadajacych wspotczynnik wptywu IF znajdujgcych
sie w wykazie JCR takich jak: CYTA - Journal of Food (iFx021 = 2,478), Applied Sciences (IFz022 =
2,7), Foods (IFa022 = 5,20) i Microorganisms (IFa22 = 4,5). Sumaryczny IF publikacji
wchodzacych w skiad osiagnigcia naukowego wynosi 17,578, a liczba punktéw wg wykazu
czasopism naukowych MEIN zgodna z rokiem opublikowania 400. WskaZniki te $wiadczg o
dobrym poziomie publikacji naukowych. Habilitantka opisata swdj udziat w opracowaniu
poszczegblnych publikacji, a takze zataczyta wymagane oéwiadczenia wspdtautoréw
wskazujacych zakres ich wspétpracy. W kazdej z prac Habilitantka byta odpowiedzialna za
opracowanie koncepcji i zatozen badan, planowanie | przeprowadzenie wiekszosci badar,
analiza i interpretacja wynikéw, jak réwniez miata wiodacg role w opracowaniu
manuskryptéw. Na podstawie zatgczonych oswiadczen, udziat Habilitantki w przygotowanie
publikacji wynosit od 60 — 80%, co $wiadczy o Jej wiodace] roli w tym zakresie.

Zebrane w cyklu prace przedstawiajg wyniki kompleksowych badan, ktérych celem byta
ocena zmian wybranych wyréznikéw jakosci i ksztattowanie wartoéci prozdrowotnej
innowacyjnych produktéw funkcjonalnych z dodatkiem nowych szczepow bakterii LAB
(probiotycznych, $rodowiskowych o potwierdzonych whaéciwoéciach probiotycznych i/lub
prebiotyku - inuliny). W autoreferacie Habilitantka wskazata réwniez cele szczegoétowe
monotematycznego cyklu publikacji, ktére obejmowaty:

e Ocene mozliwosci zastosowania nowych szczepow bakterii LAB (probiotycznych,
érodowiskowych o potwierdzonych wiasciwosciach probiotycznych) i prebiotykéw do
projektowania innowacyjnych wyrobow o odpowiedniej jakosci sensorycznej,
fizykochemicznej i mikrobiologicznej

e Ocene zmian przechowalniczych zaprojektowanych, innowacyjnych produktow
funkcjonalnych

e Ksztattowanie wartosci prozdrowotnej produktéw z zastosowaniem szczepow bakterii
LAB  (probiotycznych, $rodowiskowych o potwierdzonych  wiasciwosciach
probiotycznych) i prebiotykéw, z uwzglgdnieniem probiotykow.

Jako hipoteze badawcza przyjeto zatozenie, ze probiotyki, prebiotyki i postbiotyki moduluja

korzystnie wyrézniki jakosci produktdéw wytworzonych z ich udziatem, decydujac o ich
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innowacyjnosci i prozdrowotnych charakterze. W odniesieniu do prac ujetych w ramach
osiggniecia naukowego mozna uzna¢, ze hipoteza ta jest adekwatna do tresci
przedstawionych prac.

Nalezy podkresli¢, ze tematyka badan podjeta przez Habilitantke jest bardzo aktualna,

zgodna z biezgcymi trendami naukowymi i oczekiwaniami konsumentow. Probiotyki i
prebiotyki, cho¢ znane na rynku juz od wielu lat, wcigz budza duze zainteresowanie
producentdw i konsumentdw z uwagi na mozliwos¢ wptywania na prozdrowotne wiasciwosci
produktéw. Dodatkowo w ostatnich latach duzg uwage zwracaja takie postbiotyki,
definiowane jako preparaty z mikroorganizméw nieozywionych i/lub ich skiadnikow, ktére
przyniosg korzysci zdrowotne gospodarzowi, ktdre uznawane sg czesto za bezpieczniejszg i
bardziej stabilng forme dodatku do produktéw.
W nawigzaniu do przedstawionego celu i hipotezy cykl prac przedstawionych przez
Habilitantke obejmuje 6 prac, w tym 5 dosdwiadczalnych i jedng prace o charakterze
przegladowym. W zatgczniku obejmujacym petne teksty z cyklu publikacji prace utozone s3
chronologicznie, zgodnie z rokiem opublikowania, natomiast w autoreferacie omowione s3
w kolejnosci uwzgledniajacej prace przegladows jako zamykajgca cykl, co uwazam za dobre
posuniecie.

Dwie sposrod publikacji w cyklu dotyczyty oceny mozliwosci zastosowania wybranych
szczepdw bakterii fermentacji mlekowej (LAB) o réznym zrédle pochodzenia do opracowania
produktow innowacyjnych. Jednym z takich produktéw byly sorbety dyniowe (publikacja
0.1.), do wytworzenia ktérych wykorzystano dwa szczep L. rhamnosus o udokumentowanych
cechach probiotycznych. Produkty te utrwalano z uzyciem réznych technologii mrozenia
wskazujgc ich wplyw na wybrane cechy jakosciowe. Przeprowadzone badania pozwolity
wykazaé, ze rodzaj technologii mrozenia wptywa na liczebno$¢ bakterii LAB, co stanowi
bardzo istotny wyrdznik jakosciowy produktéw zawierajacych bakterie probiotyczne, oraz na
warto$é¢ pH. Wptyw sposobu mrozenia na liczebnos$¢ bakterii LAB obserwowano rowniez
podczas przechowywania. Pomimo spadku liczby bakterii w czasie przechowywania, wyzsze
liczebnosci odnotowano po zastosowaniu technologii ciekiego azotu i suchego lodu.
Stwierdzono réwniez, e proces fermentacji spowodowat wzrost aktywnosci
przeciwutleniajgcej sorbetéw. Ocena jakosci sensorycznej sorbetéw wykazata, ze technologia
mrozenia moze by¢ istotnym czynnikiem rdznicujgcym badane préby i wptywa m.in. na
konsystencje produktu.

W drugiej publikacji (0.3.) do przygotowania sorbetéw dyniowych wykorzystano dwa szczepy
o réznym pochodzeniu, w tym wyizolowany z zywnosci L. casei 014 i probiotyczny,
pochodzacy od cztowieka, L. rhamnosus tOCK 0900. Stwierdzono, ze niezaleznie od szczepu,
fermentacja powodowata spadek zawartosci cukréw i karotenoidéw w migzszu dyni oraz
wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej. Otrzymane produkty posiadaty dobrg jakos¢
sensoryczng. Liczba bakterii LAB utrzymywata sie na wysokim poziomie, powyzej 8,5 log/jtk,
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przy czym w produktach fermentowanych z udziatem szczepu srodowiskowego L. casei 014
liczebnoé¢ bakterii byta wyzsza. Autorka podkreslita, ze obserwacja dotyczaca faktu wyzszej
liczebnoéci szczepu L. casei w sorbetach dyniowych ma duze znhaczenie z punktu widzenia
rozwoju produktu.

W kolejnej publikacji (0.2.) bakterie fermentacji LAB wyizolowane z kiszonych ogérkow
(w tym szczepy z gatunkéw L. casei, L. plantarum i L. brevis) i kiszone] kapusty (L. johnsonii)
oraz szczepy referencyjne pochodzace z suplementéw (L. plantarum 299 V i L. rhamnosus
GG) wykorzystano do fermentacji surowcéw zbozowych celem przygotowania weganskich
deseréw. W badaniach uwzgledniono opracowanie receptury, optymalizacje warunkow
fermentacji oraz oceng jakosci mikrobiologicznej, fizykochemicznej i sensorycznej produktu.
Spoéréd badanych szczepow wytypowano pigc charakteryzujgcych sie dobrym wzrostem na
podtozu roélinnym, wykorzystanym w doéwiadczeniach celem unikniecia sktadnikéw
pochodzenia zwierzecego. Po badaniach pilotazowych wybrano jeden szczep L. plantarum
021, z ktérym przygotowano produkt z dodatkiem inuliny w réznych iloéciach. Badania
wykazaly, ze zastosowany dodatek inuliny nie wptynat na liczebno$¢ bakterii LAB po procesie
fermentacji, a liczebnoéé bakterii utrzymywata sig¢ na wysokim poziomie. Przygotowane
desery byly bezpieczne pod wzgledem mikrobiologicznym i akceptowalne sensorycznie.
Dodatkowo, stwierdzono wzrost zawartosci witaminy Bi, szczeg6lnie w obecnosci inuliny.

W publikacji 0.4. przedstawione zostaty badania dotyczace oceny zmian wybranych
wyréznikéw jakosciowych w batonach o podwyiszonej zawartosci biatka, wytworzonych z
surowcow ekologicznych, w ktérych jako prebiotyk zastosowano inuling. Analizowano m.in.
zawartoé¢ tluszczu, profil aminokwasowy, profil kwasdw ttuszczowych i aktywnosc
antyoksydacyjng. Wytworzone batony okazaly si¢ produktami trwatymi, a podczas ich
przechowywania obserwowano spadek sumy kwasow ttuszczowych PUFA, niezaleznie od
temperatury przechowywania i obnizenie zawartosci niektdrych aminokwasdéw.

Ostatnim z zaprezentowanych produktéw byly galaretki wytworzone na bazie soku z
morwy czarnej fermentowanego z udziatem szczepu L. plantarum 021 z dodatkiem inuliny,
w ktérych oceniano wplyw dodatku probiotyku, prebiotyku i substancji zelujgcych na
wybrane wyrézniki jakosciowe. Stwierdzono, ze niezaleznie od sktadu produktu i czasu
przechowywania, liczebno$¢ bakterii LAB pozostawat na wystarczajgcym poziomie, tj.
powyiej 6 log jtk/g. Obserwowano natomiast zmiany barwy, obnizenie zawartosci
antocyjanin i spadek aktywnosci antyoksydacyjnej w trakcie przechowywania. Jakosc
sensoryczna galaretek nie ulegta natomiast pogorszeniu.

Catos¢ cyklu zamyka publikacja o charakterze przeglagdowym dotyczaca probiotykow i
prebiotykéw jako sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej wptywajgcych na ukifad
immunologiczny. Jest to obszerne opracowanie przygotowane w oparciu o bogata literature,
ktére porusza m.in. kwestie definicji pro- i postbiotykow, problem ich bezpieczedstwa i
przydatnoéci technologicznej, jak réwniez zwraca uwagg na mozliwo$¢ izolowania
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mikroorganizmdéw o wiasciwosciach probiotycznych ze zrédet innych niz przewdd
pokarmowy ludzi, w tym z zywnosci fermentowanej. Nalezy jednak podkresdli¢, ze wiodgcym
watkiem tej pracy jest dziatanie immunomodulujgce pro- i postbiotykéw.

Podsumowujgc, nalezy podkresli¢, ze przedstawiony do oceny cykl publikacji porusza
aktualng tematyke i stanowi wktad w rozwdj wiedzy w zakresie dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia. Mozna sie przy tym zgodzi¢ z pozytywna weryfikacja postawionej
hipotezy, a takze podkreéli¢ zaréwno naukowy jak i aplikacyjny charakter przeprowadzonych
badan. Projektujgc nowe produkty Autorka zwracafta uwage na aktualne trendy, dobor
surowcow, wartosci odzywcze, sktad zwigzkéw bioaktywnych, bezpieczenstwo i jako$¢
sensoryczng, monitorujgc przy tym zmiany poszczegdlnych wyrdinikéw jakosciowych w
trakcie przechowywania. Pod tym wzgledem moina uznaé, ze podejécie Autorki byto
kompleksowe i uwzgledniato parametry istotne z punktu widzenia innowacyjnosci i
wiasciwosci prozdrowotnych. W swoich rozwazaniach Habilitantka zwrdcita uwage na kilka
kluczowych aspektéw zwigzanych z pochodzeniem szczepdw LAB i ich przydatnoscia w
rozwoju produktéow.

Mam jednak watpliwosci co do zestawienia publikacji w zaprezentowanym cyklu,
poniewaz po analizie tekstdw mozna odnies¢ wrazenie, ze zaréwno publikacja dotyczgca
projektowania batonéw z prebiotykami, jak i praca przegladowa nie s w petni spéjne z
pozostatymi, w ktérych dominujacy watek stanowi fermentacja z udziatem bakterii LAB i
dodatek prebiotykéw. Praca przegladowa dotyczy wprawdzie probiotykdw i postbiotykow,
ale jak juz wspomniano, nacisk w tej pracy pofozono na wiasciwosci immunomodulujace, a
tego elementu Autorka nie poruszata raczej w pracach doswiadczalnych. Habilitantka dos¢
swobodnie wycigga rowniez wnioski na temat lepszych wiasciwosci szczepow
$rodowiskowych w poréwnaniu ze szczepami pochodzacymi z ludzkiego przewodu
pokarmowego. O ile nie mam watpliwosci co do przydatnosci szczepéw izolowanych z
zywnosci w projektowaniu nowych produktéw oraz faktu, ze mogg one posiada¢ cenne
wilasciwosci probiotyczne, to wnioskowanie w oparciu o niewielka liczbg szczepéw
wykorzystanych w badaniach, nalezacych czesto do réinych gatunkéw wydaje sie mato
uzasadnione. Podobnie, okreslenie ,nowe” szczepy budzi moje watpliwosci, bo w zasadzie
Autorka nigdzie precyzyjnie nie wyjasnita, co doktadnie ma na mysli, cho¢ mozna sie¢ domyslic,
ze chodzi o szczepy tzw. $Srodowiskowe. Nie uzytabym jednak okreélenia ,nowe szczepy LAB”,
bo w zasadzie w przedstawionych pracach wykorzystano szczepy ze znanych gatunkéw, wigc
ten aspekt nowosci jest raczej trudno dostrzegalny. Wystarczytoby w tytule osiggnigcia
poming¢ okreélenie ,nowe” i zastgpi¢ je okresleniem ,wybrane” lub zdefiniowac je pod
wzgledem pochodzenia.

Cato$¢ spina autoreferat, ktory w moim odczuciu stanowi najstabszy element. Powinno
to by¢ opracowanie, ktére nie tylko wprowadza do tematyki, charakteryzuje najwazniejsze
osiggniecia na poszczegolnych etapach badar, ale réwniez umocowuje badania w aktualnych
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trendach i wpasowuje je w caly proces projektowania produktéw. Tego niestety zabrakio.
Autorka nawiazuje do trendéw, wspomina o szybkim tempie wzrostu sektora zywnosci
funkcjonalnej opierajac sig na danych z lat 2017 i 2019. Dopiero na koricu wstepu pojawia sie
nawiazanie do aktualnych prognoz rozwoju rynku zywnosci pochodzenia rodlinnego. Razace
jest réwniez niedopracowanie jezyka, wycofywane juz okreslenia (np. mikroflora zamiast
stosowanych obecnie okreéleri ,mikrobiota” czy mikrobiom”), btedy interpunkcyjne. W
autoreferacie Autorka podkreéla, ze probiotyki naleig gtéwnie do rodzajow Lactobacillus i
Bifidobacterium oraz innych, tymczasem od roku 2020 nastgpita reorganizacja
taksonomiczna bakterii fermentacji mlekowej, ktéra przeklasyfikowata ponad 300 gatunkow
w 7 rodzajach i 2 rodzinach w jedng rodzine, Lactobacillaceae. Do rodziny tej zaliczaja sie
rodzaje takie jak Lactiplantibacillus, Limosilactobacillus itp, wczesniej okreslane jako
Lactobacillus. Bytoby zatem bardziej precyzyjne stwierdzenie, ze probiotyki to przede
wszystkim bakterie z rodziny Lactobacillaceae i rodzaje Bifidobacterium i inne wymienione w
opisie. Ponadto, Autorka wielokrotnie postuguje sig¢ nazwa Lactobacillus, podajac w nawiasie
obecng nazwe gatunkowa. Jest to zabieg zupetnie niepotrzebny, zwazywszy, e jest to
opracowanie naukowe, w ktdrym powinno sig stosowaé aktualng nomenklature tym
bardziej, ze zostata wprowadzona juz kilka lat temu. W autoreferacie zabrakto mi rowniez
odniesienia do procesu projektowania z uwzglgdnieniem jego etapdw takich jak generowanie
pomystéw, prototypowanie czy testowanie i wskazania, w ktérych obszarach Habilitantka sig
poruszata. Pomimo wiec, ze to cykl publikacji stanowi podstawowe osiagniecie, to brak
dopracowania autoreferatu budzi pewien niedosyt.

Ocena dorobku naukowo-badawczego (poza osiggnieciem naukowym)

Zainteresowania naukowo-badawcze dr inz. Aleksandry Szydtowskiej wpisuja sig¢ w zakres
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Jej zainteresowania badawcze po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora obejmowaty szeroko zakrojone badania dotyczace oceny
wtasciwosci probiotycznych bakterii LAB i ich wzrostu i przezywalnosci w réznych matrycach
zywnoséciowych, projektowania produktow zawierajacych prebiotyki, przetwarzania
produktéw zwierzecych metodami ekologicznymi, jak réwniez oceny jakosci zdrowotnej
produktéw po dacie minimalnej trwafosci. -

Dorobek naukowy Habilitantki po uzyskaniu stopnia doktora sktada sig 28 pozycji (wtym
cykl 6 publikacji wchodzacych w sktad osiggnigcia naukowego wskazanego w postepowaniu
habilitacyjnym), z czego 16 to prace opublikowane w czasopismach indeksowanych na liscie
JCR, 5 to prace opublikowane w czasopismach nie znajdujacych sig na liscie JCR, a 7 pozycji
to rozdzialy w monografiach. Warto zauwazy¢, ze w wielu publikacjach Habilitantka jest
pierwszym autorem, co wskazuje na znaczacg role w ich przygotowaniu. Ponadto
Habilitantka jest autorkg lub wspéfautorka 10 doniesien konferencyjnych na konferencjach
krajowych, na ktérych prezentowane wyniki przedstawiane byty w postaci wystapien ustnych
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lub prezentacji posterowych. tacznie, wzieta udziat w 12 konferencjach krajowych i 1
miedzynarodowej, w tym na 3 brata bierny udziat. W swoim dorobku ma réwniez dwa
patenty, w tym jeden dotyczy wynikdw uzyskanych w ramach pracy doktorskiej, a drugi,
uzyskany w 2020 r. obejmuje badania uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora. W latach
2019-2023 wykonata 187 recenzji prac dla réznych czasopism.

Sumaryczny Impact Factor dla publikacji (wg. listy JCR — Journal Citation Reports) wynosi
56,181 (po wylaczeniu prac stanowigcych osiggniecie naukowe - 38,603). Sumaryczna liczba
punktow za dorobek publikacyjny Habilitantki po uzyskaniu stopnia doktora, tgcznie z cyklem
publikacji wskazanym jako osiggniecie naukowe, okredlone w oparciu o wytyczne
obowigzujgce w roku ich wydania wynosi 1406. Liczba cytowan, w zaleznodci od bazy, na
dzieri sktadnia wniosku, wynosita 153 {(Web of Science) i 191 {Scopus), a Indeks Hirscha 7
(WoS), a wedtug bazy Scopus 8. Biorgc pod uwage wskaZniki naukometryczne uwazam, ze
dorobek naukowy dr inz. Aleksandry Szydiowskiej jest dobry.

Warto rowniez podkre$li¢, ze za swoje osiggniecia naukowe Habilitantka otrzymata
nagrody Rektora SGGW w Warszawie, w tym nagrode zespotowg Il stopnia w 20212023 r.,
nagrode | stopnia w 2022 r. Otrzymata réwniez nagrode nagrode Winner of the Fermentation
2022 Outsanding Refiewer Award w roku 2023.

Dr inz. Aleksandra Szydfowska brata udziat jako wykonawca w siedmiu projektach
pozyskanych ze $rodkéw zewnetrznych MRIRW, NCBR, nie kierowata jednak zadnym
projektem. Habilitantka jest rowniez autorem lub wspétautorem dwdch ekspertyz naukowo-
badawczych i opracowania dotyczgcego prac wdrozeniowych dla przemystu. Prace badawcze
zrealizowane w ramach projektéow badawczych i ekspertyz wpisuja sie w obszary badan
wskazane przez Habilitantke. W ocenianym dorobku zdecydowanie brakuje elementéw
wspotpracy miedzynarodowej, a nawet aktywnego udzialu w konferencjach
miedzynarodowych, dlatego uwazam, ze na ten obszar swojej dziatalnosci Habilitantka
powinna zwrdcic¢ wieksza uwage w dalszej karierze naukowej.

Podsumowujac stwierdzam, ze dorobek naukowy drinz. Aleksandry Szydtowskiej stanowi
znaczacy wktad w rozwéj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia i jest wystarczajacy do
ubiegania sie o stopien naukowy doktora habilitowanego.

Ocena dziatalnosci dydaktycznej, popularyzatorskiej i organizacyjnej

Dr inz. Aleksandra Szydtowska posiada spore doswiadczenie w pracy dydaktycznej,
chociaz nie mozna uznaé jej dziatalnosci w tym zakresie za zbyt aktywng, a raczej za
podstawowa. Prowadzita zajecia, w tym wyklady i éwiczenia w ramach kilkunastu
przedmiotéw na réinych kierunkach studiéw (przede wszystkim na kierunku Zywienie
Cztowieka i Ocena Zywnosci, ale rowniez Towaroznawstwo czy Gastronomia i hotelarstwo),
takich jak Bezpieczeristwo i higiena zywnosci, Higiena zywnosci, Jakosc i bezpieczenstwo
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zywnosci, Technologia Zywnosci, Zarzadzanie bezpieczefistwem zywnosci, Higiena i
technologia 2zywnosci, Probiotyki, Certyfikacja bezpieczenstwa zywnosci i inne,

Dr inz. Aleksandra Szydtowska byta promotorem 6 prac inzynierskich/licencjackich,
opiekunem 2 prac magisterskich, petnita rowniez role promotora pomocniczego rozprawy
doktorskiej mgr inz. Justyny Siwinskiej dotyczacej zastosowania bakterii fermentacji
mlekowej pochodzenia zywnosciowego do wytwarzania fermentowanych produktéw
zbozowych, jednak praca finalnie nie zakonczyta sig obrona. Byta rowniez recenzentem 7
prac dyplomowych i czionkiem komisji egzaminacyjnej egzaminu dyplomowego.

Oprécz dziatalnosci dydaktycznej, Habilitantka uczestniczyta w dziataniach majgcych
charakter popularyzujgcy nauke. Brata udziat w piknikach, takich jak ,Uczta dla 500” (2015
r.), ktérego celem byto zwrécenie uwagi spoteczefistwa na problem i skale marnotrawstwa
zywnosci i w 20. Pikniku Naukowym Polskiego Radia i Centrum Nauki Kopernik (2016 r.) z
pokazem tematycznym dotyczacym probiotykow w zywnoéci oraz w 22. Festiwalu Nauki w
Warszawie. W telewizji TTV, w programie Express” w 2017 r. prezentowata materiat o
drozdi6wce bezcukrowej, ktdra byta efektem prowadzonych prac badawczych. Zamieszczata
réwniez informacje popularyzujace w formie artykutéw na stronie internetowej SGGW, na
portalu foodfakty.pl, a takze udzielita wywiadu agencji informacyjnej infoWire.pl na temat
innowacyjnych wyrobdw cukierniczych.

Dziatalnoé¢ organizacyjng dr inz. Aleksandry Szydiowskiej oceniam pozytywnie. Byla
cztonkiem komitetu organizacyjnego cyklicznego sympozjum naukowego ,Probiotyki w
zywnosci” (w latach: 2010, 2011, 2016, 2017, 2018 i 2019) oraz ,Probiotyki i prebiotyki w
zywnosci” (w latach 2023 i 2024). Dwukrotnie pefnita funkcje przewodniczacej, a 6 razy
petnita role cztonka komitetu organizacyjnego. Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska petnita
rowniez funkcje opiekuna roku na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych na kierunku
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci w latach 2017 — 2019. Z dodatkowych informacji
zamieszczonych przez Habilitantke wynika, ze petnita rowniez rolg obserwatora egzaminéw
maturalnych z upowaznienia CKE w 2023 i 2024 r. i brata czynny udziat w Dniach SGGW (cho¢
brakuje petnej informacji czy byt to udzial o charakterze organizacyjnym). Osiggniecia
organizacyjne Habilitantki zostaty docenione i nagrodzone przez Rektora SGGW w Warszawie
(Nagroda zespotowa | stopnia za osiggniecia organizacyjne w roku 2020).

Pozytywnie oceniam zaréwno dziatalno$¢ dydaktyczng i popularyzatorska jak i
organizacyjna Habilitantki.

Whiosek koricowy

Oceniajac cafoksztatt dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego dr inZ.
Aleksandry Szydtowskiej oraz przedstawione do recenzji osiggniecie naukowe w postaci cykl
monotematycznych publikacji pt. ,Ocena mozliwosci zastosowania nowych szczepow
bakterii fermentacji mlekowej (LAB) i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych,
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funkcjonalnych wyrobow zywnosciowych”, jak réwniez udokumentowany znaczacy wzrost
aktywnosci naukowo-badawczej i publikacyjnej po uzyskaniu stopnia doktora stwierdzam, ze
przedstawiony dorobek naukowy spetnia kryteria art. 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z 20 lipca
2018r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, Dziennik Ustaw z 2023 r. poz. 742 ze zm.,
dla osoby ubiegajgcej sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego. Wnioskuje zatem o
dopuszczenie dr inz. Aleksandry Szydiowskiej do dalszych etapdw postgpowania celem
nadania stopnia naukowego doktora habilitowanego.

10
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