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RECENZIA

osiggnie¢ naukowych, w tym osiagniecia zatytutowanego:

,Ocena mozliwosci zastosowania nowych szczepéw bakterii fermentacji
mlekowej (LAB) i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych,
funkcjonalnych wyrobéw zywnosciowych”
stanowiacego podstawe ubiegania sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauki rolnicze, dyscyplinie technologia Zywnosci I Zywienia oraz ocena
catoksztattu aktywnosci naukowej, dydaktycznej, organizacyjnej
i popularyzatorskiej Pani dr inz. Aleksandry Szydtowskie]

Podstawa prawna opracowania recenzji

Recenzje wykonano w oparciu o Uchwate Nr 1 — 2024/2025 Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie z dnia 25 paZdziernika 2024 r. zgodnie z ktéra zostatam powofana na
Recenzenta w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego Pani dr
inz. Aleksandrze Szydtowskiej w dziedzinie nauki rolnicze w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia. Podstawa prawna art. 221 ust. 5 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
Prawo o Szkolnictwie Wyzszym i Nauce (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 z péz. zm.), § 31 pkt 4
Statutu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz Uchwata Nr 90 —
2022/2023 z dnia 26 czerwca 2023 r.

Oceny osiagnie¢ dokonatam zgodnie z art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
Prawo o Szkolnictwie Wyzszym i Nauce (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 z p6Z. zm.) w zakresie
kryteridw ust. 1: pkt 1, 2 i 3 na podstawie otrzymanych dokumentéw, zawierajgcych:
wniosek Pani dr inz. Aleksandry Szydtowskiej o przeprowadzenie postgpowania
w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauki rolnicze,
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia; dane wnioskodawcy (zatacznik 1); kopie
dokumentu potwierdzajacego nadanie stopnia doktora (zatacznik 2); autoreferat
(zatacznik 3); wykaz osiagnie¢ naukowych (zatgcznik 4); petne teksty publikacji
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wspotautoréw (zatgcznik 6); kopie dodatkowych zaswiadczen (zatacznik 7).

Informacje podstawowe o Habilitantce

Dr inz. Aleksandra Szydtowska jest absolwentka Szkoly Giéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie. Studia magisterskie na kierunku Technologia Zywnosci
i Zywienie Cztowieka ukoriczyta w 2003 roku, a w latach 2004 - 2009 realizowata
Stacjonarne Studia Doktoranckie, Specjalno$é: Zywienie Cztowieka i Nauki
Konsumenckie rowniez w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, na
Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji. Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska
w roku 2009 r. uzyskata stopien doktora inzyniera nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia nadany uchwata Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji Szkoly Gtoéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, rozprawa
doktorska dotyczyta.: ,Opracowania technologii i ocena jakosci probiotycznych
i synbiotycznych sorbetéw z nowej odmiany dyni olbrzymiej (Cucurbita maxima)”
wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Danuty Kotozyn — Krajewskiej.

Kariera zawodowa dr inz. Aleksandry Szydtowskiej od poczatku zwigzana byta ze
Szkota Gtéwng Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie i Wydziatem Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji. Habilitantka w latach 2003 - 2004 pracowata jako asystent
w Katedrze Techniki i Technologii Gastronomicznej, a nastepnie w latach 15.12.2009 -
14.12.2011 — jako asystent w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
a od 15.12.2011 — do chwili obecnej jako adiunkt. W latach 03.2012- 10.2015 oraz
09.2019 - 10.2022 — przebywata na urlopie macierzynskim i wychowawczym.
Habilitantka w trakcie swojej pracy wykazywata aktywnos¢ naukowa, réwniez podczas
urlopu macierzynskiego i wychowawczego.

Efektem pracy Haabilitantki sg liczne publikacje w czasopismach o zasiegu
krajowym i miedzynarodowym. Realizowata badania w wielu obszarach tematycznych
zwigzanych z technologiag zywnosci i zywieniem czfowieka, a jednym z wiodacych nurtéw
byty badania zwigzane z mozliwoscig zastosowania nowych szczepdw bakterii
fermentacji mlekowej (LAB) i prebiotykbw do projektowania innowacyjnych,
funkcjonalnych wyrobéw zywnosciowych. Jednak jej zainteresowania naukowe nie
zamykaty sie na tym temacie a byly jeszcze rozszerzone o zagadnienia dotyczgce oceny
wtasciwosci probiotycznych szczepéw bakterii LAB wyizolowanych z zywnosci; oceny
przydatnosci réznych matryc zywnosciowych do wzrostu i przezywalnosci bakterii LAB
o wlasciwosciach probiotycznych; projektowania innowacyjnych produktéw
prebiotycznych; przetworstwie produktéw zwierzecych metodami ekologicznymi;
jakosci zdrowotnej produktéw po dacie minimalnej trwatosci.
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Ocena osiagniecia naukowego, stanowiacego podstawe postgpowania habilitacyjnego

Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska po raz pierwszy ubiega sie o nadane stopnia
doktora habilitowanego, a jako podstawe wniosku wskazuje osiggnigcie naukowe,
obejmujace monotematyczny cykl 6 publikacji naukowych, ujetych pod wspoinym
tytutem: ,Ocena mozliwoéci zastosowania nowych szczepéw bakterii fermentacji
mlekowej (LAB) i prebiotykow do projektowania innowacyjnych, funkcjonalnych
wyrobow zywnosciowych” opublikowanych w czasopismach z bazy JCR (Journal Citation
Report) w latach 2019-2023.

1. Szydtowska A., & Zieliriska D. (2019). Wplyw wybranych technologii mrozenia na
liczbe bakterii Lactobacillus casei tOCK 0900, aktywnos¢ przeciwutleniajacq cechy
sensoryczne sorbetéw na bazie fermentowanej pulpy dyniowe;j. ZYWNOSC Nauka
Technologia Jakosc, 26, 109-121.

2. Szydtowska A., Siwiriska 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.

. Szydtowska A.; Zieliiska, D.; Kotozyn-Krajewska, D. (2022). Effect of Pumpkin
Cultivar on the Selected Quality Parameters of Functional Non-Dairy Frozen
Desserts. Appl. Sci., 12, 8063.

. Szydtowska A.; Zielinska, D.; Trzaskowska M.; Neffe-Skocinska K.; tepecka
A.; Okori 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.

. Szydtowska A.; Sionek B. (2023). Probiotics and Postbiotics as the Functional
Components Affecting the Inmune Response. Microorganisms, 11, 104.

. Szydtowska A.; Zielirska 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.
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Sumaryczny wspétczynnik wptywu (IF) prac sktadajacych sig na osiagnigcie wynosi
IF=17,578 (IF 5-letni 20,368), natomiast suma punktéw wedtug punktacji MNiSW wynosi
400. We wszystkich pracach Habilitantka jest pierwszym autorem wiodacym oraz
korespondencyjnym. Wszystkie publikacje sktadajgce sig na osiagniecie s3
wieloautorskie (od 2 do 7 wspétautorow) we wszystkich szesciu publikacjach
Habilitantka wystepuje jako pierwszy autor. We wszystkich pracach dr inz. Aleksandra
Szydtowska petnita wiodaca role. Jej udziat w publikacjach sktadajgcych sie na oceniane
osiagniecie szacuje od 60 do 80% i polegal na opracowaniu koncepcji badan;
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wspétuczestniczeniu w zaplanowaniu i przeprowadzeniu badan; analizie w tym analizie

zebranej literatury, zestawieniu i interpretacji otrzymanych wynikdw; analizie
statystycznej; sformutowaniu wnioskow oraz wiodacym udziale w przygotowaniu
manuskryptu; pozyskaniu finasowania; poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami
recenzentdow  oraz  prowadzeniu  korespondencji z  redaktorem  (autor
korespondencyjny), co zostato potwierdzone stosownymi oswiadczeniami
wspétautoréow (Zat. nr 6). Rola pozostatych autoréw polegata na wspodtudziale
w wykonaniu badan; analizie formalnej manuskryptu; edytowaniu manuskryptu;
wspétuczestniczeniu w wyborze i opracowaniu metodologii oraz na analizie literatury.

Habilitantka jako cel osiggniecia naukowego, bedacego podstawa do ubiegania sie
o stopien doktora habilitowanego, wskazata ocene zmian wybranych wyréznikow
jakosci i ksztattowanie wartosci prozdrowotnej, innowacyjnych produktéw
funkcjonalnych, z dodatkiem nowych szczepéw bakterii LAB (probiotycznych;
$rodowiskowych o potwierdzonych wtasciwosciach probiotycznych) i/lub prebiotyku
(inuliny). W cel ten wpisujg sie wszystkie publikacje wskazane jako osiggniecie
Habilitantki. Dodatkowo Habilitantka postawita trzy cele szczegétowe jako pierwszy
wskazata ocene mozliwosci zastosowania nowych szczepdw bakterii LAB
(probiotycznych; srodowiskowych o potwierdzonych wtasciwosciach probiotycznych)
i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych wyrobdéw o odpowiedniej jakosci
sensorycznej, fizykochemicznej i mikrobiologicznej. Jako drugi cel szczegétowy
Habilitantka wskazata ocene zmian przechowalniczych zaprojektowanych,
innowacyjnych produktéw funkcjonalnych. Tej tematyce poswiecita pierwszg i trzecia
publikacje, opisane nr 0.1 i 0.3. Cel szczegdtowy trzeci dotyczyt ksztaftowania wartosci
prozdrowotnej produktéw z zastosowaniem szczepow bakterii LAB (probiotycznych;
$rodowiskowych o potwierdzonych wtasciwosciach probiotycznych) i prebiotykdw,
z uwzglednieniem postbiotykéw. Do tego celu szczegétowego Habilitantka odniosta sig
w publikacji piatej oznaczonej 0.5. W autoreferacie Habilitantka nie przypisata publikacji
0.2, 0.4, 0.6 (strona 17 autoreferatu oraz strona 36) do szczegétowych wyznaczonych
przez siebie celow.

W swojej pracy Habilitantka weryfikowata jedng hipoteze brzmiaca , probiotyki,
prebiotyki i postbiotyki modulujg korzystnie wyrézniki jakosci produktéw wytworzonych
z ich udziatem, decydujac o ich innowacyjnosci i prozdrowotnym charakterze”.

Projektowanie nowej 2ywnosci funkcjonalnej odgrywa kluczowa role w dazeniu do
poprawy zdrowia spofeczenstwa, jest tez odpowiedzig na rosnace oczekiwania
konsumentéw, ktérzy poszukuja produktéow nie tylko odzywczych, ale takze
wspierajacych zdrowie. Nowe produkty funkcjonalne opracowane przez Habilitantke
umozliwiajag tworzenie produktow dostosowanych do specyficznych potrzeb
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konsumentéw. Jednak istota badan Habilitantki nie byto tylko stworzenie innowacyjnych
produktow funkcjonalnych, ale ocena mozliwosci zastosowania probiotykéw
i prebiotykéw w aspekcie ksztaftowania jakosci innowacyjnych produktéw
funkcjonalnych oraz ich wptywu na zmiany jakosci wyrobéw podczas przechowywania.
Ujmujac whaénie ten aspekt, badania Habilitantki wydaja sig celowe i uzasadnione.

Doktor inz. Aleksandra Szydtowska merytoryczny opis osiagniecia naukowego
rozpoczeta od bardzo syntetycznego wprowadzenia dotyczacego Zywnosci
funkcjonalnej, probiotykéw, prebiotykéw i postbiotykéw. W opinii Recenzenta
wprowadzenie to jest wystarczajace.

Jak wynika z opisu badar przedstawionego przez Habilitantkg w pierwszej i trzeciej
publikacji sktadajacej sig na wybitne osiggniecie dazyta Ona do okreslenia moziliwosci
zastosowania nowych szczepéw bakterii LAB o rdznym Zrédle pochodzenia
(probiotycznych  i/lub  srodowiskowych o potwierdzonych  wifasciwosciach
probiotycznych) w produkcji innowacyjnych wyrobow prozdrowotnych, na przykfadzie
sorbetéw dyniowych o odpowiedniej jakosci sensorycznej, fizykochemicznej
i mikrobiologicznej. W tych badaniach Habilitantka zaprojektowafa innowacyjne
produkty probiotyczne, byly to sorbety z migzszu dyni, fermentowanego z udziatem
szczepéw bakterii LAB o wiasciwosciach probiotycznych i réznym Zrédle pochodzenia,
réznicujac parametry, stosujac rozne technologie produkcji, odmiany surowca i zrodta
pochodzenia zastosowanych szczepéw bakterii LAB, a nastgpnie zbadata ich wptyw na
wybrane parametry jakosci gotowych wyrobow. W publikacji 0.1. Autorka przedstawita
wplyw zastosowanych technologii mrozenia: wersja klasyczna oraz z uzyciem suchego
lodu i cieklego azotu na wybrane cechy jakosciowe sorbetow funkcjonalnych,
wyprodukowanych z udzialem probiotycznego szczepu bakterii Lacticaseibacillus
rhamnosus tOCK 0900 pochodzacego od czfowieka. Natomiast w publikacji 0.3.
Habilitantka przedstawita ocene wptywu irédta pochodzenia zastosowanego szczepu
LAB o wilaéciwoéciach probiotycznych (wyizolowanego z Zywnosci, pochodzenia
érodowiskowego; pochodzacego od cztowieka) oraz odmiany surowca roslinnego na
jako$¢ wyrobu gotowego, na przyktadzie sorbetéw dyniowych. Habilitantka stwierdzita,
;e wybrane technologie mroienia majg wplyw na wysokos¢ not oceny jakosci
sensorycznej oraz liczbe bakterii LAB oznaczong w produktach Swiezych, natomiast nie
réznicuja tych wyrobéw biorgc pod uwage warto$¢ aktywnosci antyoksydacyjne;j.
Habilitantka potwierdzita, ze niezaleznie od zastosowanej odmiany dyni, proces
fermentacji mlekowej przecieréw z dyni z wybranymi szczepami bakterii LAB
o wiasciwoéciach probiotycznych, skutkowat obnizeniem zawartosci cukrow ogotem
i redukujacych, zawartosci karotenoidéw ogétem i zwigkszeniem wartosci aktywnosci
antyoksydacyjnej w gotowych wyrobach w poréwnaniu do migzszu surowego.

+34 +34
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W badaniach przedstawionych w publikacji 0.2 Habilitantka dokonata
optymalizacji warunkéw fermentacji surowcoéw zboiowych, =z udziatem
wyselekcjonowanych szczepdw bakterii LAB o roznym pochodzeniu (pochodzacy od
cztowieka szczep referencyjny i szczepy Srodowiskowe) oraz zaprojektowata

innowacyjny wyréb funkcjonalny bez surowcéw pochodzenia zwierzecego, ktéry byt
poddany ocenie jakosciowej po uptywie 21 dni chiodniczego przechowywania.
W badaniach wykorzystata szczepy bakterii LAB o wiasciwosciach probiotycznych,
wyizolowane z Zzywnosci pochodzenia roslinnego oraz zastosowata dodatkowa
modyfikacje w oznaczeniach badawczych, polegajaca na uzyciu pozywki
mikrobiologicznej do wzrostu niniejszych drobnoustrojéw, bez sktadnikéw pochodzenia
zwierzecego. Wiekszos¢ obecnie dostepnych szczepdw nie jest izolowana z matryc
pochodzenia roslinnego, wiec irddto, z ktérego pozyskata Habilitantka szczep ma
kluczowy wptyw na utrzymanie ,weganskiego statusu” zywnosci. Habilitantka
udowodnita, ze surowce na bazie zbdz, zastosowane w procesie projektowania
funkcjonalnych deseréw, wymagajg doboru i optymalizacji warunkéw fermentacji
mlekowej. Wykazata, ze po uprzednio przeprowadzonym procesie optymalizacji sktadu
produktéw, istnieje mozliwos¢ wyprodukowania bezpiecznych, akceptowalnych
sensorycznie, bez skiadnikow pochodzenia zwierzecego, funkcjonalnych deseréw na
bazie zb6z, o odpowiednio duzej dawce zywych komérek bakterii LAB w 1 g produktu,
co pozwala na uznanie tej 2ywnosci za funkcjonalng. W badaniach opisanych w publikacji
0.4., Habilitantka przedstawita ocene zmian jakosciowych w czasie przechowywania
zaprojektowanych, innowacyjnych batondéw o podwyzszonej zawartosci biatka, ktore
byty wytwarzane z surowcéw ekologicznych, takich jak prebiotyczne i prozdrowotne
dodatki oraz koncentrat biatka serwatki (WPC-80). Habilitantka udowodnita, ze
zaprojektowane batony o podwyiszonej zawartosci biatka byly trwatymi produktami.
Podczas przechowywania tych wyrobéw zaobserwowata zmiany zwigzane gtdwnie ze
zmniejszeniem sumy kwaséw tluszczowych PUFA, niezaleznie od zastosowanej
temperatury przechowywania. W badaniach zamieszczonych w publikacji 0.6.
Habilitantka oceniata wptyw dodatku probiotyku, prebiotyku i wybranych substanciji
zelujacych na wyrdzniki jakosci funkcjonalnych galaretek na bazie fermentowanego soku
z morwy czarnej podczas chtodniczego przechowywania. Stwierdzita, ze sposrod
badanych produktow to produkty sporzadzone na bazie substancji zelujgcej agar-agar
z dodatkiem prebiotyku — inuliny, charakteryzuja sie wysoka liczba bakterii LAB; wysoka
wartoscig aktywnosci antyoksydacyjnej i wysokimi notami oceny jakosci sensorycznej.

Trzecim celem szczegétowym jaki postawita sobie Habilitantka bylo
ksztattowanie wartosci prozdrowotnej produktéw z zastosowaniem szczepow bakterii
LAB  (probiotycznych; s$rodowiskowych o  potwierdzonych  wifasciwosciach
probiotycznych) z uwzglednieniem postbiotykdw. Rozwazania dotyczace tematyki
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probiotykéw i postbiotykdw, w aspekcie ksztattowania wartosci prozdrowotnej
innowacyjnych produktéw funkcjonalnych Habilitanta przedstawita takze w publikacji
przegladowej 0.5. Wskazata ona na bardzo wainy aspekt jakim jest ocena
bezpieczeristwa mikroorganizméw o wiasciwosciach probiotycznych, ktore wykazujg
udokumentowany, korzystny wptyw na zdrowie ludzi i s3 wykorzystywane w produkgji
funkcjonalnej zywnosci, suplementéw i znaczenia posbiotykow w aspekcie ich
technologicznego zastosowania jako sktadnikdw zywnosci funkcjonalne;.

Przeprowadzone przez Habilitantke badania pozwolity na pozytywne
zweryfikowanie zatozonej hipotezy, ze ,probiotyki, prebiotyki i postbiotyki modulujg
korzystnie wyrézniki jakosci produktéw wytworzonych z ich udziatem, decydujac o ich
innowacyjnosci i prozdrowotnym charakterze”.

Zaprezentowane wyniki badar Habilitantki, maja charakter aplikacyjny, zatem,
nasuwa sie pytanie do Habilitantki, czy produkty zaprojektowane przez nig byly
otrzymywane w skali pétprzemystowej lub wdrozone przez firmg, czy byta to tylko skala
laboratoryjna? Nie jestem tez w pefni przekonana, czy Habilitantka wiasciwie
przyporzadkowata poszczegéine publikacje w autoreferacie. Publikacje 0.1 0.3 zostaty
przypisane do szczegétowych celéw pierwszego i drugiego, natomiast publikacje 0.2, 0.4
i 0.6 nie maja wyraznego odniesienia do celéw szczegétowych. Z kolei publikacja 0.5
zostata odniesiona do celu trzeciego. Oczywiscie z catego autoreferatu wynika, ze
wszystkie publikacje wpisuja sig w zatozone cele, jednak moZe niewystarczajgco byto to
uwypuklone w autoreferacie. Ponad to w opisie cyklu 6 publikacji naukowych znajduja
sie btedy edycyjne, miedzy innymi na stronach 17, 22, 26, 27, 28, 30, 31, 32, 33 np.
rozpoczynajace sig i nie koriczace nawiasy, wielokrotne spacje, podwdjne kropki
i przecinki, dodatkowe inne formy cytowania [36], brak kropek na koricu zdania,
niepotrzebne spéjniki zmieniajace znaczenie zdania, brak w spisie bibliografii pozycji
Markowiak & Slizewska; powtérzenie tych samych nazw ,W wyniku procesu fermentacji
mlekowej, bez wzgledu na zastosowany szczep bakterii LAB, wartos¢ aktywnosci
antyoksydacyjnej wzrosta 3-krotnie w przypadku odmiany ,Melonowa Zéfta”,
a dwukrotnie wyisza warto$é uzyskano w odmianie ,Melonowa Zofta w odniesieniu do
wartoéci uzyskanych dla surowego miazszu dyni”, spis bibliografii nie jest ujednolicony.
Btedy edycyjne nie wptywaja na jako$¢ merytoryczng osiagnigcia Habilitantki.

Podsumowujac, uwazam, ze przedtozone do oceny osiggniecie poszerza wiedzg na
temat mozliwoéci zastosowania nowych szczepéw bakterii fermentacji mlekowej (LAB)
i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych, funkcjonalnych  wyrobow
zywnosciowych, a aplikacyjny charakter badar stwarza mozliwosci ich wykorzystania
w produkcji zywnosci. Przedstawione wyniki badar, zamieszczone przez Habilitantke
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zywnosci i Zywienia oraz stanowig rozszerzenie tematu zwigzanego
z mozliwos$cig otrzymywania innowacyjnych, stabilnych i bezpiecznych produktow
zaliczanych do zywnosci funkcjonalnej. Przedstawione do oceny publikacje i zawarte
w nich wyniki, wskazuja, ze Pani Doktor inz. Aleksandra Szydtowska jest naukowcem,
ktéry umiejetnie taczy wiedze z zakresu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci z wiedza
i umiejetnosciami niezbednymi do prowadzenia badan w zakresie technologii zywnosci.
Osiggniecie wskazuje na samodzielno$¢ naukowa Habilitantki.

Ocena pozostatych osiggnie¢ naukowo-badawczych oraz catoksztattu dorobku
naukowego

Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska jest wspotautorkg 30 publikacji naukowych
(jednej przed uzyskaniem stopnia doktora i 29 po uzyskaniu stopnia doktora). Z czego 16
z nich to publikacje naukowe znajdujace sie w bazie Journal Citation Reports (JCR), a 5
nie; siedem to rozdziaty w recenzowanych monografiach. Sumaryczny Impact Factor dla
publikacji naukowych (z wytaczeniem szesciu prac stanowigcych gtdwne osiagniecie
naukowe) wynosi 38,603, natomiast sumaryczna liczba punktéw publikacyjnych zgodnie
z punktacjag MNiISW/MEIN jest rowna 929. Uwzgledniajac prace stanowiagcych gféwne
osiagniecie naukowe fgczny IF wynosi 56,181, a suma punktow MNiSW/MEiN wynosi
1406. Liczba cytowan wedtug bazy Scopus wynosi 179 (bez autocytowan), a Indeks
Hirscha wedtug bazy Scopus 8. Nalezy podkresli¢, iz po uzyskaniu stopnia doktora
Habilitantka znaczaco powiekszyta swéj dorobek publikacyjny.

Jako pozostate osiggniecia naukowe Habilitantka wskazata badania prowadzone
w nastepujgcych obszarach tematycznych:
Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora:

« Ocena wptywu rodzaju obrébki termicznej oraz przechowywania na wybrane
parametry jakosciowe gotowanych brokutow.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora:
« Ocena wifasciwosci probiotycznych szczepéw bakterii LAB wyizolowanych
Z 2ywnosci.
« Ocena przydatnosci réznych matryc zywnosciowych do wzrostu i przezywalnosci
bakterii LAB o wlasciwosciach probiotycznych.
« Projektowanie innowacyjnych produktéw prebiotycznych.
o Przetwdrstwo produktéw zwierzecych metodami ekologicznymi.
« Jakos$é zdrowotna produktéw po dacie minimalnej trwatosci.
Efekty badari Habilitantki w zakresie powyzszych tematéw zostaty opublikowane 21
réznych publikacjach, ktorych Habilitantka jest wspétautorem oraz zostaly zastrzezone
dwoma patentami: nr 213822 ,Deser mrozony i sposéb jego wytwarzania”, nr 235430
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,Wyréb z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru spoizywczego w postaci sacharozy
zawierajacy, jako substancje stodzacg prebiotyk w postaci inuliny”. Bioragc pod uwage
wskazniki naukometryczne uwazam, ze dorobek naukowy Pani dr inz. Aleksandry
Szydtowskiej jest dobry. Prawie wszystkie prace naukowe (z wyjatkiem jednej) zostaty
opublikowane po uzyskaniu stopnia doktora, co wskazuje na duzy progres w rozwoju

naukowym.

Ocena aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji
naukowej oraz udziatu w projektach naukowych

Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska odbyta pieciomiesieczny staz naukowy
realizowany w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof.
Wactawa Dabrowskiego — Paristwowym Instytucie badawczym, w Zaktadzie Technologii
Miesa i Thuszczu w Warszawie, nt.: ,Roli sSrodowiskowych bakterii kwasu mlekowego
w ksztattowaniu jakosci i bezpieczeristwa produktéw pochodzenia zwierzgcego” efekty
naukowe tej wspétpracy maja by¢ opublikowane w najblizszym czasie. Habilitantka
wykazata wspéiprace z Instytutem Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
w zakresie realizacji projektéw naukowych. tacznie Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska
byta wykonawca w siedmiu réznych projektach naukowych, jednak sama nie kierowata

zadnym z nich.

Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska od 2018 r jest cztonkiem PTTZ Oddziat
Warszawski oraz cztonkiem Sekcji PTTZ ,Probiotyki i prebiotyki”. Byta pomystodawca
i redaktorem pomocniczym: Topic “New Concepts in Functional Food Product
Development”, obejmujacy 5 czasopism w ramach wydawnictwa MDPI: Agriculture;
Applied Sciences; Fermentation; Foods; Molecules. Byfa redaktorem pomocniczmy
wydania specjalnego ,New Approaches to Improving the Quality and Safety of Meat and
Meat Products” w czasopiémie Foods. W latach 2019-2023, wykonata tacznie 187
recenzji publikacji. Na uwage zastuguje jej wspétpraca z sektorem gospodarczym w tym
wykonywanie ekspertyz i opracowar dla przedsigbiorstw.

Ocena dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej oraz popularyzujacej nauke

Pani dr inz. Aleksandra Szydtowska aktywnie uczestniczy w procesie
dydaktycznym realizowanym na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW oraz na
Wydziale Inzynierii Produkcji SGGW. Prowadzi zaréwno ¢wiczenia jak i wyktady m.in.
w ramach przedmiotéw: Bezpieczenstwo i higiena zywnosci; Higiena Zywnosci; Jakos¢
i bezpieczeristwo zywnosci; Ogdlna technologia Zywnosci i inne z zakresu
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci, w tym certyfikacji zywnosci. Zajgcia prowadzi gléwnie
na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, ale réwniez na kierunkach takich jak:

kancelaria@uijd.edu.pl 9
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Gastronomia i Hotelarstwo, Towaroznawstwo czy Dietetyka. Habilitantka byta

opiekunem 2 prac magisterskich i promotorem 6 prac inzynierskich/licencjackich.
Whykonata recenzje 7 prac inzynierskich oraz pieciokrotnie byta czionkiem w komisji
egzaminacyjnej egzaminu dyplomowego. W ramach popularyzacji nauki Habilitantka
aktywnie brata udziat w takich wydarzeniach jak pikniki edukacyjne, festiwal nauki, dni
otwarte SGGW, udzielata wywiadow popularyzujacych innowacyjng Zywnosc.
Habilitantka wykazuje réwniez aktywnos¢ organizacyjng osmiokrotnie byta cztonkiem
Komitetu Organizacyjnego Sympozjum Naukowego z cyklu ,Probiotyki w zywnosci“.
Wielokrotnie byta nagradzana przez Rektora Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie za osiggniecia naukowe i organizacyjne. Otrzymata réwniez nagrode
Winner of the Fermentation 2022 Outstanding Reviewer Award (Switzerland).
Ukoniczyta szereg kursow i szkolen podnoszgc swoje kwalifikacje. W opinii Recenzenta
osiggniecia dydaktyczne i organizacyjne Habilitantki sg znaczgce. Pani dr inz. Aleksandra
Szydtowska jest doswiadczonym dydaktykiem, wykazuje zaangazowanie w dziatalnos¢
organizacyjnga i od wielu lat uczestniczy w dziatalnosci popularyzujgcej wiedze z zakresu
technologii zywnosci.

Whnioski koncowe

Na podstawie dokonanej oceny dorobku naukowego Habilitantki, w tym
wydzielonego cyklu powigzanych tematycznie publikacji, stanowigcych osiggniecie
naukowe oraz dorobku dydaktycznego, organizacyjnego, dziata na rzecz popularyzaciji
nauki stwierdzam, ze dr inz. Aleksandra Szydtowska spetnia wymagania do nadania jej
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
z2ywnosci i 2zywienia, okre$lone w art. 219 ust. 1 pkt 2. i 3. Ustawy z dnia 20 lipca 2018
roku (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 z p6Z. zm.). Jej osiggniecia i dorobek naukowy stanowia
istotny wktad w rozwdj dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia. Zwracam sie wiec do
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Pani dr inz. Aleksandry
Szydtowskiej do dalszych etapow postepowania habilitacyjnego.
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