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OCENA
dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego oraz zestawu publikacji
stanowigcych wskazane osiggni¢cie naukowe dr inz. Aleksandry Szydlowskiej
w zwigzku ze wszcz¢ciem postepowania w celu nadania J ej
stopnia naukowego doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia ZywnoSci i zywienia

Podstawa wykonania recenzji:

Pismo Przewodniczgcego Rady Dyscypliny T echnologia Zywnosci i Zywienia SGGW w
Warszawie z dnia 28.10.2024 r. (INoZC-180/2024) w sprawie powolania Komisji
Habilitacyjnej w postgpowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego Pani dr
inz. Aleksandrze Szydlowskiej w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia

Zywnosci i Zywienia.

Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Aleksandra Szydlowska jest absolwentka Wydzialu Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Studia
ukoficzyla w 2003 roku. Od 2003 do 2004 r. pracowala jako asystent w Katedrze Techniki i
Technologii Gastronomicznej SGGW. W latach 2004-2009 odbyta Studia Doktoranckie na
macierzystym wydziale. Prace doktorska pt. »Opracowanie technologii i ocena jakosci
probiotycznych i synbiotycznych sorbetéw z nowej odmiany dyni olbrzymiej (Cucurbita
maxima)”, wykonang pod kierunkiem prof. dr hab. Danuty Kolozyn-Krajewskiej, obronita w
2009 roku, uzyskujac stopiefi doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i
zywienia. W 2009 roku zostata zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedrze Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcii,
SGGW. W grudniu 2011 roku awansowala na stanowisko adiunkta, na ktérym pracuje do
chwili obecnej. W latach 2012-2015 oraz 2019-2022 Kandydatka przebywala na urlopach

macierzynskich i wychowawczych.



W 2003 roku Kandydatka ukoficzyta na macierzysty:n wydziale szkolenie w zakresie
higieny i zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji zywnosci, w tym kurs HACCP
w zakladach przemystu spozywczego i gastronomicznych, a w 2004 r. Studia Doskonalenia
Pedagogicznego na Wydziale Ekonomiczno-Rolniczym SGGW. W 2023 r. Kandydatka
odbyla 5-miesigezny staz naukowy w Zakltadzie Technologii Migsa i Thuszczu Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego —
Pafistwowym Instytucie Badawczym w Warszawie. Ponadto Habilitantka legitymuje sie
ukonczeniem 12 certyfikowanych kurséw i szkolen z zakresu systeméw zapewnienia jakosci,
zarzadzania ryzykiem w MSP, zarzadzania projektami czy Design thinking. Powyzsze fakty
Swiadczg, mimo stosunkowo dhugich przerw w pracy, o dazeniu Kandydatki do cigglego
podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych, a jednoczeénie o umiejetnosci godzenia
obowigzkéw pracownika naukowego z obowigzkami rodzicielskimi. Kandydatka jest

cztonkiem Oddziatu Warszawskiego PTTZ w sekji ,,Probiotyki i prebiotyki”.

Ocena dzialalno$ci dydaktycznej i organizacyjnej

Dr inz. Aleksandra Szydtowska aktywnie uczestniczy w procesie dydaktycznym
Uczelni, prowadzac wyklady i/lub éwiczenia z przedmiotdw dotyczacych m.in. jakosci,
bezpieczenstwa i higieny Zywnodci, technologii zywnoséci i technologii produktéw
pochodzenia  zwierzgcego, zarzadzania bezpieczenstwem  zywnodci, certyfikacji
bezpieczenistwa Zywnosci, metodologii badafi, metod doskonalenia jakosci zywnoSci,
towaroznawstwa ogolnego i towaroznawstwa produktéw pochodzenia zwierzecego oraz
probiotykéw na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych na kilku kierunkach Wydziatu
Zywienia Czlowieka oraz Wydziatu Inzynierii Produkcji SGGW.

Dorobek Kandydatki w zakresie promowania dyplcimantéw jest dosyé skromny. Dr
inz. Aleksandra Szydlowska byla dotychczas promotorem 2 prac magisterskich
realizowanych na Wydziale Nauk o Zywieniu i Konsumpcji i 7 prac inzynierskich lub
licencjackich realizowanych na kierunkach Towaroznawstwo, Technologia zywnosci i
zywienie czlowieka oraz Zywienie czlowieka i ocena zywrosci. Wykonata recenzje 7 prac
inzynierskich. Kilkukrotnie byta cztonkiem komisji egzamini.cyjnej egzaminu dyplomowego.
Pelnita tez funkcj¢ promotora pomocniczego w jednym nieukonczonym przewodzie
doktorskim. Byla ponadto przez 2 lata opiekunem roku studiéw stacjonarnych i

niestacjonarnych na kierunku Zywienie cztowieka i ocena zywmosci.



W ramach dzialalnosci popularyzatorskiej i upowszechnieniowej podkresli¢ nalezy
aktywny udzial Kandydatki w piknikach naukowych i Festiwalu Nauki, w programach
telewizyjnych i materialach wideo dostgpnych on-line oraz w publikacji materialow
informacyjnych na stronie internetowej uczelni i portali branzowych. Kandydatka 3-krotnie
aktywnie uczestniczyla takze w organizacji Dni SGGW.

Dr inz. Aleksandra Szydlowska jest rowniez zaangazowana w dziatalnogé
organizacyjna na Wydziale i Uczelni. Na szczeg6lng uwage zastuguje udzial Kandydatki w
organizacji cyklicznego Sympozjum Naukowego ,Probiotyki w Zywnos$ci” obecnie
»Probiotyki i prebiotyki w zywnosci” w Kirach. Kandydatka 2-krotnie peita funkcje
Przewodniczgcej i 6-krotnie funkcje czlonka Komitetu Organizacyjnego tego Sympozjum. Z
innych aktywnosci nalezy takze wymieni¢ zaangazowanic w prace Olimpiady Wiedzy i
Umiejetnosci  Rolniczych, III' Ogélnopolskiej Konferencji Naukowej Studentéw i
Doktorantéw oraz pelnienie funkcji obserwatora egzaminéw maturalnych z ramienia CKE.
Brak informacji natomiast o pracy Kandydatki w gremiach wydzialowych i uczelnianych, tj.
w komisjach wydzialowych, czy uczelnianych, radach wydziatu, instytutu czy dyscypliny.

Ocena dzialalno$ci naukowo-badawczej

Dorobek naukowy dr inz. Aleksandry Szydlowskiej obejmuje ogélem 29
opublikowanych prac naukowo-badawczych, w tym 16 w czasopismach znajdujgcych sie w
bazie JCR, 13 publikacji w czasopismach innych niz znajdujace si¢ w bazie JCR, w tym 7
rozdzialow w monografiach oraz 13 prezentacji na krajowych konferencjach naukowych, w
tym 8 prezentacji ustnych. Kandydatka publikowala swoje prace m. in. w takich
czasopismach jak: International Journal of Environmental Research and Public Health, LWT -
Food Science and Technology, Applied Sciences, Pathogens, Antioxidants, Sustainability
oraz Agriculture. Dorobek naukowy Kandydatki zostal znacznie powiekszony po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora. Przed doktoratem Kandydatka opublikowala tylko 1 prace w
czasopiSmie spoza bazy JCR oraz byla autorem 3 doniesiefi posterowych na krajowych
konferencjach naukowych. Habilitantka figuruje jako pierwszy autor w 8, a jako drugi autor w
2 publikacjach z listy JCR. Z pozostalych publikacji i rozdzialéw w monografiach
Habilitantka jest pierwszym autorem w 7 przypadkach. Swiadczy to o wiodacej roli
Habilitantki w tych publikacjach. Jest to tez oznaka Jej umiejgtnosci wspélpracy z zespotami

badawczymi.



Sumaryczny Impact Factor dla calo$ci dorobku Kandydatki wedtug listy JCR zgodnie
z rokiem opublikowania wynosi 56,181, liczba cytowan wedhig bazy Web of Science bez
autocytowarl wynosi 145, Index Hirscha wg bazy Web of Science jest réwny 7. Sumaryczna
liczba punktéw za publikacje, liczona wg list z roku publikacji wynosi 1406, z tego 400 za
publikacje wskazane jako podstawa habilitacji. Na dorobek naukowy Habilitantki skladaja si¢
takze 2 patenty, 2 ekspertyzy naukowo-badawcze i prace wdrozeniowe prowadzone na
zlecenie firm. Jakkolwiek pod wzgledem liczby publikacji i ich punktacji dorobek Kandydatki
jest umiarkowany, to jednak wskazniki naukometryczne takie jak sumaryczny IF czy indeks
Hirscha i liczba cytowan nalezy uzna¢ za zadowalajace.

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora Kandydatka zajmowata si¢ oceng
wplywu rodzaju obrébki termicznej praz przechowywania na wybrane parametry jakosciowe
gotowanych brokutéw. W wyniku realizacji badaii do swojej pracy doktorskiej Kandydatka
stwierdzila, ze fermentacja przecieru z dyni przez wyselekcjonowane szczepy bakterii
probiotycznych z réznymi dodatkami, a nastepnie jego zamrozenie umozliwia otrzymanie
produktéw probiotycznych i/lub synbiotycznych o akceptowanej jakosci sensorycznej i
odpowiednio duzej liczbie bakterii. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora zainteresowania
naukowo-badawcze Kandydatki koncentrujg si¢ wokét nastepujacych zagadnien:

- ocena wlasciwosci probiotycznych szczepow bakterii kwasu mlekowego wyizolowanych z
zywnosci;

- ocena przydatnosci réznych matryc zywnosciowych do wazrostu i przezywalnosci bakterii
kwasu mlekowego o wiasciwosciach probiotycznych;

- projektowanie innowacyjnych produktéw prebiotycznych;

- przetworstwo produktéw zwierzgcych metodami ekologicznymi;

- jako$¢ zdrowotna produktéw po dacie minimalnej trwatosci.

Trzy pierwsze zagadnienia stanowig kontynuacje i rozwiniecie tematyki poruszanej w
pracy doktorskiej Kandydatki, znajdujace swoje zwieficzenie w przedstawionym osiggnieciu
naukowym.

W badaniach oceny przezywalnosci wybranych szczepéw z rodzaju Lactobacillus
wyizolowanych z oscypka i sera korycinskiego w warunkach in vitro modelu przewodu
pokarmowego Habilitantka stwierdzita, ze istotny efekt ochronny na przezywalno$é komoérek
badanych szczepéw mialo zastosowanie $mietanki. W badaniach oceny wplywu inaktywacji
termicznej wybranych szczepéw izolowanych z zywnosci na ich zdolnosé do konkurowania z

mikroorganizmami patogennymi stwierdzono, Ze inaktywacja termiczna nie powoduje utraty



wlasciwosci probiotycznych komorek bakterii kwasu mlekowego w tym zakresie, ale pozwala
je zachowa¢ lub modyfikowaé.

Oceniajgc przydatno$¢ do wzrostu i przezywalnosci bakterii kwasu mlekowego o
potencjalnych wlasciwosciach probiotycznych takich produktéw jak mrozone przetwory
dyniowe, sorbety owocowo-herbaciane musy dyniowo-jabtkowe czy jogurty niskottuszczowe
Habilitantka wykazala korzystny wplyw na wzrost i przezywalno$é bakterii zaréwno
prebiotyku (inuliny czy oligofruktozy), a takze pullulanu jak i bialek indukowanych zimnem.
Kandydatka podkreslila, ze wyizolowane z zywno$ci fermentowanej szczepy bakterii kwasu
mlekowego o potencjalnych wilasciwosciach probiotycznych “znajdujg zastosowanie w
produkcji wyrobdw prozdrowotnych, akceptowanych sensorycznie i zawierajacych
odpowiednig liczbe komorek bakteryjnych.

Wazny obszar dziatalnosci naukowej Kandydatki, majacy duzy potencjal aplikacyjny,
stanowi problematyka dotyczaca projektowania i oceny jakosci zywnosci prebiotycznej. W
tym obszarze Habilitantka uczestniczyta w opracowaniu i opatentowaniu receptury ciasta
drozdzowego, w ktérym sacharoza zostal zastgpiona inuling. Innymi przykladami sa:
opracowanie receptury wysokobiatkowego batonu z wudzialem koncentratu biatek
serwatkowych, inuliny, orzech6w oraz suszonych i liofilizowanych owocéw oraz prace nad
poprawg cech jakosciowych wysokobiatkowych batondéw produkowanych z surowcéw
ekologicznych.

Habilitantka brata tez udzial w projektach dotyczacych przetworstwa produktéw
zwierzgcych metodami ekologicznymi, majacych na celu ograniczenie zawartosci WWA w
produktach pochodzenia zwierzgcego poprzez dobdér odpowiedniej jakoéci drewna i
temperatury spalania w procesie wedzenia oraz ograniczenie zawartosci azotanéw III i V
poprzez wykorzystanie serwatki, mleka ukwaszonego, soli morskiej i gryki do ksztaltowania
cech organoleptycznych wyrobéw migsnych, w tym surowych wedlin fermentowanych.

Uczestnictwo Habilitantki w projekcie dotyczacym oceny jakosci zdrowotnej
produktéw spozywczych po uplywie terminu ich minimalnej trwalosci zaowocowat
oszacowaniem ilosci marnowanej zywnoséci na etapie dystrybucji, ustug gastronomicznych
oraz gospodarstw domowych. Wyniki oceny jakosci i bezpieczefistwa zywnosci po dacie ich
minimalnej trwalosci wskazaly na mozliwo$¢ wykorzystania takich produktéw na cele
spoleczne po wdrozeniu nowelizacji odpowiednich przepiséw prawnych.

Wyniki badan dr inz. Aleksandry Szydlowskiej byly prezentowane glownie na
krajowych konferencjach naukowych. Ogélem przedstawila 13 komunikatéw, w tym 8 w



formie prezentacji ustnych. Swiadczy to o umiarkowanej aktywnosci naukowej Kandydatki w
tym zakresie.

Kandydatka uczestniczyla jako wykonawca w realizacji 7 projektéw badawczych
finansowanych przez MRiRW oraz NCBiR. Obecnie oczekuje na decyzje o finansowaniu
powtdrnie ztozonego jako kierownik projektu w ramach konkursu »Miniatura”.

Na podkreslenie zastuguje natomiast duza aktywnos¢ Kandydatki w zakresie
recenzowania artykuléw naukowych dla czasopism zagranicznych. Habilitantka wykonata
tacznie 187 recenzji w jezyku angielskim m.in. dla takich czasopism jak: Food Science and
Nutrition, Journal Food Science and Technology, Czech-Journal od Food Sciences, Foods,
Nutrients, Molecules, Applied Sciences i wielu innych. Ponadto Habilitantka jest
pomystodaweg i redaktorem pomocniczym tematu ,New Concepts in Functional Food
Product Development” dla 5 czasopism wydawnictwa MDPI oraz redaktorem pomocniczym
wydania specjalnego ,,New Approches to Improving the Ouality and Safety of Meat and Meat

Products” w czasopismie Foods.

Ocena istotnej aktywnosci naukowej realizowanej w wigcej niz jednej uczelni, instytucji
naukowej lub instytucji kultury, w szczegélnosci zagranicznej

W ramach dziatalnosci naukowej realizowanej w wigcej niz jednej uczelni lub
instytucji naukowej, w szczeg6lnogci zagranicznej Kandydatka wspétpracowala z Instytutem
Biotechnologii Przemyshlu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dagbrowskiego —
Pafistwowym Instytutem Badawczym, w ktorym odbyla staz naukowy oraz byla wykonawca
w realizacji projektéw naukowych dotyczacych ekologicznych metod przetworstwa
produktow roslinnych i zwierzecych.

Kandydatka wspdtpracowala takze z Wydzialem Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie jako wykonawca projektu naukowego dotyczacego
ekologicznych metod przetworstwa miesa.

Brak w dorobku Kandydatki wspélpracy naukowej z zagraniczng instytucjg naukowa.
Jest to niewatpliwie powdd do zwiekszenia aktywnosci w tym zakresie w Jej dalszej

dzialalno$ci naukowe;.



Ocena osiagni¢cia naukowego bedacego podstaws do ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego

Dr inz. Aleksandra Szydlowska przedstawita jako osiggniecie naukowe bedace
podstawg ubiegania si¢ o stopieni doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U z 2021 r. poz.
478 z p6zn. zm.) cykl 6 powigzanych tematycznie publikacji z lat 2019-2023 pod wspdlnym
tytutem: ,,Ocena mozZliwoéci zastosowania nowych szczepéw bakterii fermentacji mlekowe;j
(LAB) i prebiotykéw do projektowania innowacyjnych, funkcjonalnych wyrobéw
zywnosciowych”. Pig¢ z tych prac zostaly opublikowane w czasopismach posiadajacych IF
takich jak CyTA — Journal of Food, Applied Sciences (2 prace), Foods oraz Microorganisms.
Jedna praca zostala opublikowane w czasopismie Zywnos¢ — Nauka, Technologia, Jakos¢.
Faczna liczba punktéw za te prace wg list obowigzujacych w roku publikacji wynosi 400, a
sumaryczny Impact Factor zgodnie z rokiem opublikowania 17,578. Przedstawione prace sg
pracami zespolowymi. We wszystkich z tych prac Kandydatka jest pierwszym autorem oraz
autorem korespodencyjnym. Habilitantka opracowata lub wspoldzialata w opracowaniu
koncepcji badan, pozyskala fundusze na badania, wspoldziatala w planowaniu i
przeprowadzaniu analiz, opracowala i interpretowala wyniki badan, przygotowata
manuskrypty do publikacji, poprawiala manuskrypty zgodnie z sugestiami recenzentéw oraz
prowadzila korespondencj¢ z wydawnictwami. Swiadczy to o duzej samodzielnosci Autorki,
dobrej umiejgtnosci wspolpracy z zespolem oraz niewatpliwie wiodacej roli Habilitantki w
przedstawionym zbiorze prac. Udzial Kandydatki w tych publikacjach szacowany jest na 60 -
80%. Stosowne o$wiadczenia Kandydatki i wspétautoréw prac w tej sprawie znajdujg si¢ w
dokumentacji Habilitantki.

Celem tych prac byla ocena mozliwosci zastosowania nowych szczepoéw bakterii
kwasu mlekowego, probiotycznych pochodzacych z kolekcji lub wyizolowanych z zywnosci
fermentowanej, o potencjalnych wlasciwosciach probiotycznych i prebiotykéw do
projektowania innowacyjnych produktéw funkcjonalnych, ocena zmian przechowalniczych
tych produktéw oraz ksztaltowanie wartosci prozdrowotnej produktéw z zastosowaniem
bakterii kwasu mlekowego, prebiotykéw i postbiotykow.

Habilitantka postawila nastepujacg hipoteze badawczg: Probiotyki, prebiotyki i postbiotyki
modulujg korzystnie wyr6zniki jakosci produktéw wytworzonych z ich udziatem, decydujac o

ich innowacyjnosci i prozdrowotnym charakterze.



Habilitantka opracowala i przetestowala receptury kilku innowacyjnych produktow
takich jak sorbety dyniowe, weganskie produkty na bazie surowcéw zbozowych, galaretki na
bazie fermentowanego soku z morwy czarnej czy batony o podwyzszonej zawartosci biatka.
Prozdrowotnymi dodatkami w tych produktach byly bakterie o potwierdzonym dziataniu
probiotycznym pochodzace z kolekcji badZ wyizolowane z suplementéw diety lub
potencjalnie probiotyczne szczepy bakterii kwasu mlekowego wyizolowane — co jest godne
podkreslenia - z Zzywnosci fermentowanej, i/lub prebiotyk - inulina. W tym kontekscie
odrozniajg si¢ nieco prace poswigcone batonom o podwyzszonej zawartosci biatka, w ktérych
zastosowano tylko inuling bez szczep6éw bakterii kwasu mlekowego. Stad tez publikacja nr 4
jest tylko czgsciowo zwigzana z przedstawionym dzielem, biorge pod uwage jego tytut, ale
calkowicie miesci si¢ w sformutowanym celu osiggnigcia.

W pracach nad sorbetami dyniowymi Habilitantka badata wpltyw wybranych technik
mrozenia na przezywalno$¢ zastosowanego szczepu probiotycznego. Wykazata, ze najlepsza
technikg mrozenia z punktu widzenia jakos$ci sensorycznej produktu oraz przezywalnosci
bakterii probiotycznych bylo mrozenie przy uzyciu cieklego azotu. Po przechowywaniu
produktu najwigkszg przezywalnos¢ bakterii Habilitantka stwierdzita w produktach
poddanych technikom szybkiego mrozenia w cieklym azocie lub suchym lodzie. Dodatkowo
Habilitantka wykazata, ze proces fermentacji spowodowal 5-krotny wzrost aktywnosci
przeciwutleniajacej produktu. Prawidlowosé te¢ Habilitantka zaobserwowata takze w
badaniach sorbetéw z dwdch réznych odmian dyni z wykorzystaniem dodatkowo potencjalnie
probiotycznego szczepu Lb. casei Ol4 wyizolowanego z ogdérkéw kiszonych. Ciekawe z
punktu widzenia mozliwosci zastosowania szczepu wyizolowanego z  zywnosci
fermentowanej jest wykazanie przez Habilitantke wickszej liczebnosci bakterii w
opracowanych produktach wlasnie tego szczepu w poréwnaniu ze szczepem probiotycznym
pochodzacym z kolekcji.

W weganiskich produktach probiotycznych na bazie surowcéw zbozowych
Habilitantka zastosowata jeden sposrod o$miu wyizolowanych szczepéw, wybrany na
podstawie badaf wzrostu na odpowiednich podtozach, odpornosci na warunki przewodu
pokarmowego, liczebnosci bakterii i cech sensorycznych produktu gotowego. Byl to
potencjalnie probiotyczny szczep Lb. plantarum 021 wyizolowany z ogdérkéw kiszonych.
Opracowane batony byly akceptowalne sensorycznie, a dodatkows ich zaleta byla zawartosé

postbiotyku — witaminy B12, co w zywnosci weganskiej stanowi niewatpliwie istotng warto$é



dodang. Habilitantka stwierdzila najwigksza zawarto§é witaminy B12 w produktach z 3%
dodatkiem inuliny.

Ten sam szczep w kombinacji z inuling Habilitantka zastosowala do produkcji
galaretek na bazie fermentowanego soku z morwy czarnej wykazujge, Zze produkty z
dodatkiem inuliny charakteryzowaly si¢ wysoka liczebnodcig bakterii kwasu mlekowego,
wysoka aktywnos$cig antyoksydacyjng i najlepsza jakoscig sensoryczng. Jako$é sensoryczna
opracowanych produktéw nie ulegla pogorszeniu podczas przechowywania, a niezaleznie od
skladu recepturowego i czasu  przechowywania kazdy z opracowanych produktéw
charakteryzowal sig liczbg bakterii kwasu mlekowego pozwalajacg zaliczyé go do produktow
probiotycznych.

W publikacji nr 4 Habilitantka dokonata oceny zmian jakosciowych opracowanych
wysokoblonnikowych batonéw o podwyzszonej zawartosci biatka wytworzonych z surowcow
ekologicznych z dodatkiem inuliny, wykazujac, ze opracowane batony byly produktami
trwatymi podczas 3-miesigcznego okresu przechowywania. Mimo szerokiego zakresu analiz
opracowanych produktéw pewien niedosyt powoduje brak badai mikrobiologicznych, ktére
stanowig istotng cze$¢ badan przechowalniczych.

Publikacja nr 5 jest pracg przegladows stanowigca podsumowanie wykonanych badan
z pozytywng weryfikacja postawionej hipotezy badawczej. Habilitantka podkreslita w niej
m.in., ze zywe bakterie kwasu mlekowego obecne w produktach po fermentacji wytwarzaja
tzw. postbiotyki, ktére modyfikuja warto$¢ prozdrowotng gotowych wyrobéw oraz, ze
fermentacja mlekowa przy uzyciu wybranych bakterii kwasu mlekowego o potencjalnie
probiotycznych wiasciwosciach powoduje kilkukrotny wzrost aktywnosci antyoksydacyjnej
produktu w poréwnaniu do surowca wyjsciowego.

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze Habilitantka wykonala obszerne i dobrze
zaplanowane i konsekwentnie realizowane badania, osiagajac ciekawe wyniki o Znacznej
wartosci naukowej i aplikacyjnej. Za szczegdlnie warto$ciowe uznaje wykazanie, ze
mikroorganizmy o potencjalnych wiasciwoéciach probiotycznych mozna izolowaé z
niekonwencjonalnych zrédet takich jak zywno$¢ fermentowana oraz stosowaé je w produkcji
innowacyjnych funkcjonalnych produktéw jako kultury startowe, a niektére z nich w
okreslonych warunkach moga produkowaé cenne postbiotyki.

Oceniajac catoksztatt dziatalno$ci naukowej Kandydatki uwazam, iz wykazata si¢ Ona
umiejetnoscia  formulowania hipotez badawczych oraz ich weryfikacji w logicznie

zaplanowanych badaniach, a takze umiejetno$cig wspéidziatania z zespolami badawczymi i
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przewodzenia tym zespolom. Jej publikacje charakteryzuja si¢ dobrym poziomem naukowym,
0 czym $wiadezy fakt, Ze sg zamieszczane czasopismach naukowych posiadajgcych Impact
Factor. Wyniki badann Habilitantki wnosza nowe wartosci i stanowia oryginalny wklad w
rozwoj dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Habilitantka
jest specjalistka w zakresie opracowywania nowych produktéw funkcjonalnych oraz
izolowania potencjalnie probiotycznych szczepéw bakterii z zywnosci fermentowanej i
stosowania ich jako kultury startowe w nowych produktach w celu zwigkszenia ich wartosci
prozdrowotnej. W moim przekonaniu dr inz. Aleksandra Szydiowska jest osoba

przygotowana do samodzielnego prowadzenia badan naukowych.

Whiosek koncowy

Na podstawie przeprowadzonej oceny dorobku naukowego, dydaktycznego i
organizacyjnego, a takze wskazanego osiggnigcia naukowego, bedacego podstaws ubiegania
si¢ o stopien doktora habilitowanego stwierdzam, ze osiggnigcia naukowe Pani dr inz.
Aleksandry Szydlowskiej spetniajg kryteria okreslone w art. 219 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U z 2023 r. poz. 742 ze zm.). Wnosze

zatem o dopuszczenie Jej do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.
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