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Recenzja

Ocena osiagnigcia naukowego oraz pozostalego dorobku naukowo-badawczego,
dydaktycznego i organizacyjnego dr inz. lwony Wojtasik-KaIinowskiej ubiegajacej si¢ 0
nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie

technologia zywnosci i zywienia

Podstawa formalna oceny

Podstawa wykonania oceny jest decyzja Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Szkoly Gtéwnej Gospodarsiwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 04.02.2025 powolujgca
Komisje Habilitacyjng w postgpowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego Pani
dr inz. lwonie Wojtasik-KaIinowskiej w dziedzinie nauk rolniczych i powierzajgca mi role

recenzenta w ww. postgpowaniu.
Oceny dokonatam w oparciu o nadestane materialy:

kopia dokumentu -potwierdzajacego posiadanie przez Habilitantke stopnia doktora, dane
osobowe Habilitantki, autoreferat, wykaz opublikowanych prac naukowych lub twérczych prac
zawodowych oraz informacje 0 osiggnieciach dydaktycznych, wspélpracy naukowej i
popularyzacji wiedzy, kopie artykutow monotematycznego cyklu, kopie oswiadczen

wspotautorow oraz kopie dodatkowych zaswiadczen.

Sylwetka Habilitantki

Dr lwona Woijtasik-Kalinowska jest pracownikiem, a od 2019 roku takze kierownikiem
Zaktadu Projektowania Zywnosci w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci, Instytutu
Nauk o Zywieniu Czlowieka SGGW w Warszawie. Prace zawodowa rozpoczeta w roku 2006
na Wydziale Mechanicznym Politechniki Koszalinskiej jako asystent naukowo-techniczny. Od
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2013 roku jest stale zatrudniona w Szkole Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego najpierw na
Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji potem w Katedrze Techniki i Projektowania
Zywnosci, przechodzac kolejno ze stanowiska asystenta naukowege do adiunkta badawczo-

dydaktycznego.

Stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zzywienia uzyskata w
2018 roku na Wydziale Nauk o Zywieniu Cziowieka i Konsumpcji SGGW na podstawie
rozprawy pt.: "Charakterystyka profilu zwiazkéw lotnych w migsie i wyrobach z migsa
wieprzowego o podwyzszonej wartosci biologicznej”. Praca ta zostala na Wydziale
wyrozniona. Stopien magistra inzyniera technologii Zywnosci uzyskata na tej samej Uczelni,
znacznie wczesniej, bo w 2005 roku i wtedy na Wydziale Technologii Zywnosci. Praca
magisterska dotyczyla mikrobiologii Zzywnosci (Aktywnos¢ antagonistyczna wybranych
szczepow Lactobacillus plantarum oraz okreslenie podczas przechowywania napoju
stodowego opornosci szczepu Lactobacillus plantarum ATTC 4080 na wybrane warunki

stresowe).

W 2011 roku Habilitantka zdobyta licencjat z Filologii angielskiej na Politechnice

Koszalinskiej.

Odbyta dwa zagraniczne staze naukowe dziewiecio-miesigczny w Getyndze (2005/2006) i

trzy miesieczny w Belfascie w 2016 roku.

Ocena osiggnigcia naukowego pt.: "Wplyw wybranych proceséw technologicznych
oraz podwyzszonej wartosci bioaktywnej na wlasciwosci fizykochemiczne oraz profil

Zwigzkow lotnych miesa i thuszczu”.

Przedstawionym do oceny osiggnieciem naukowym jest zbior szesciu monotematycznych
opublikowanych prac naukowych. Prace te sa zamieszczone w renomowanych czasopismach
zagranicznych o wartosci IF ($rednio za 5 lat) od 1.050 do 2,905, o punktacji MNISW réwnej
100, za wyjatkiem jednej z nich. Habilitantka jest pierwszym i wiodgcym autorem tych
publikacji, a Jej udziat procentowy wynosit od 65% do 80%. Jedna z prac ma charakter

przegigdowy.

Celem pracy byta ocena wptywu wybranych proceséw technologicznych oraz podwyzszonej
aktywnosci bioaktywnej na parametry fizykochemiczne oraz profil zwigzkéw lotnych w migsie
i thuszczu zwierzecym. Autorka uzasadnia ten cel twierdzeniem, ze aromat wynikajacy ze
sktadu zwigzkow lotnych, istotny w ocenie i wyborze produktéw spozywczych przez
konsumenta, moze by¢ w produktach zwierzgcych zalezny od wartosci bioaktywnej i
warunkéw procesu technologicznego. To wiasnie Habilitantka starata si¢ wykaza¢ w swoich
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badaniach, ktérych wyniki umiescita w zaprezentowanym cykiu publikacji. Wyréznita cztery
cele szczegotowe odnoszace sie odpowiednio do tiuszczu i migsa gesi, migsa wotowego oraz
produktéw miesnych. Stosownie do tego postawita cztery hipotezy badawcze, a ich weryfikacje

podzielita na cztery etapy.

Autorka opisata metody i techniki analityczne stosowane w badaniach, szczegoinie w
odniesieniu do aromatu (nos elekironiczny, chromatografia gazowa dwukolumnowa,
chromatografia gazowa sprzezona ze spekirometrem masowym), kidrym miedzy innymi
zajmowala sig podczas trzy-miesigcznego stazu w Irlandii Péinocnej, w roku 2016.

Etap | pracy poswiecono przegladowi literatury, co znalazio odzwierciedlenie w publikacji
przegladowej na temat powstawania zwigzkéw lotnych w migsie i jego przetworach podczas
przetwarzania w warunkach termicznych i nietermicznych. Praca gromadzaca najnowszg
wiedze w tym zakresie, niezbedng do realizacji zamierzonego celu, opublikowana zostata w
Applied Science w 2023 roku i jest oparta na 86 pozycjach literaturowych z ostatnich 20 lat,
ale w ponad 80% z ostatnich 10 lat.

W tej przegladowej pracy Autorka omowita wyniki badan réznych autorow dotyczace wptywu
takich technik jak proces dojrzewania, pakowanie i przechowywanie, wysokie cisnienie,
ultradzwieki, ozonowanie, pole pulsacyjne, czy tradycyjne termiczne gotowanie, suszenie i
wedzenie na profil zapachowy migsa. W konkluzji stwierdzita, ze wymienione techniki i rézne
ich termiczne warianty ksztattujg aromat migsa, a znajomos¢ tego faktu umozliwia uzyskanie
dobrej jakosci sensorycznej przy jednoczesnie wysokiej jakosci ogélnej produktu i jego cech
prozdrowotnych. Jednoczesénie Autorka wskazata na obecny w literaturze fachowej problem

oceny wplywu genetyki tj rasy i pici na profil zwigzkow lotnych w migsie.

W realizacji postawionych hipotez skupita sig raczej na wptywie technik niz rasy wybierajgc
do badan surowiec jakkolwiek zréznicowany, to jednak ograniczony do migsa z gesi i

dodatkowo tluszczu oraz migsa wotowego i wyroboéw migsnych.

Badania wykonane w Etapie Ii dotyczyly tluszczu i migsa gesi. Jedna z publikacji
realizujgcych zadania tego etapu poswiecona byta gtéwnie lipidom. Dokonano oceny sktadu
kwasow tluszczowych w tluszczu z gesi ofrzymanym dwoma metodami; sous-vide i obrobka
termiczna w piecu konwekcyjno-parowym, w kilku wariantach zastosowanej temperatury. Te
badania po pierwsze, potwierdzily wiedze o bardzo korzystnym prozdrowotnie skiadzie
kwaséw tuszczowych w ttuszczu gesim, niestety niedocenianym, a po drugie wykazaty, ze
metoda sous-vide jest bardziej korzystna pod wzgledem stabilno$ci oksydacyjnej tuszczu i
korzystnego profilu wielonienasyconych kwaséw tluszczowych WNKT, szczegolnie przy
nizszych temperaturach obrébki czyli 60 i 70-C. Wykazano jednak takze, ze stosowane metody

i temperatury wplywaly na zawartos¢ grup zwigzkéw lotnych, odpowiedzialnych za cechy
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sensoryczne jak aldehydy i ketony, oraz ich wzajemne relacje, co powinno by¢ wykorzystane

przy optymalizacji stosowanych procesow.

W dalszym ciggu tego samego Etapu Il Autorka zajeta si¢ badaniem migsa z piersi ggsi,
stosujgc juz tylko metode sous-vide, cho¢ w kilku wariantach temperatury i czasu, a proby
oceniano pod wzgledem profilu zapachowego i cech fizykochemicznych. Metoda sous-vide w
temperaturach nizszych 60 i 70-C wykazata lepsza stabilno$¢ oksydacyjng w filetach, a takze
stabilno$¢ aromatu w czasie przechowywania. Jednak charakterystyczny zapach i aromat
migsa pieczonego wystepowat w temperaturze 80-C i po przedtuzonym czasie ogrzewania
24h, a jako zwigzek kluczowy dla tego aromatu wytypowano 2,3 dimetylopyrazyne. W
prébkach po ich przechowywaniu w warunkach zamrozenia zidentyfikowano 29 zwigzkow.
Zawarto$é 2,3 dimetylopyrazyny wyznaczona na podstawie wzglednej powierzchni piku
wzrastala wraz z intensywnoscig ogrzewania. Wyniki pracy zatem sugerujg koniecznosc
optymalizacji warunkow metody celem uzyskania dobrych cech jakosSciowych i
trwatosciowych, ale i przy w miare intensywnym, pozgdanym aromacie. Uzyskanie
charakterystycznego aromatu pieczonego migsa w tagodnych warunkach termicznych nie jest
proste i Autorka wskazata jedynie na koniecznos¢ takiej optymalizacji. W ten sposob

zweryfikowata Hipoteze 1.

Etap Il dotyczyt wptywu obrobki termicznej na zawartosé zwigzkow lotnych markerowych w
migsie wolowym i miat za zadanie zweryfikowanie Hipotezy 2 i 3. Zastosowano trzy elementy
miesni wotowych; semimembranosus oraz biceps i rectus femoris po okresie dojrzewania
poddane dwom metodom obrobki cieplej (obrébka wodna i konwekcja wymuszona), w ktorych
analizowano zwigzki lotne oraz ktore poddano ocenie sensorycznej konsumenckiej. Uzyskano
zatem sze$¢ wariantow probek, ktorych ocene konsumencka wykonano w 3 sesjach przez 20-
fu sedziéw, stad otrzymano %qdznie 360 odpowiedzi do interpretacji. Sedziowie oceniali
krucho$¢, soczystosé, aromat i ogdlng akceptowalnosé. Ta dobrze zaplanowana ocena
konsumencka, jak rozumiem wykonana zostata podczas pobytu Habilitantki na stazu w Irlandii
Péinocnej w 2016 roku, gdyz tam Autorka przeprowadzita analize GC/MS zwigzkow lotnych w
badanych probkach migsa?. Wyniki opublikowata w 2024 roku. Praca jest cenna, pokazuje
zalezno$é wrazen sensorycznych od obecnosci okreslonych grup zwigzkow w migsie, na ktore
skiadalo sie 18 zwigzkéw wytypowanych jako ,markerowe”. Wykonane mapy preferencji
konsumenckich w zaleznosci od zwigzkow markerowych pozwalaty ustali¢, ze niektore zwigzki
jak siarczki i zwigzki bedace rezultatem utleniania lipidow wplywaty negatywnie na akceptacje,
podczas gdy np. aldehydy Streckera odbierane byly pozytywnie. To oczywiscie tylko przykiady
réznych zaobserwowanych przez Autorke zaleznosci. Akceptacja konsumencka byla wyraznie
jednak uzalezniona od metody obrobki i w duzym stopniu od rodzaju wykorzystanego



elementu miesa wolowego (najwyzsza akceptacja dla rectus femoris). W ten sposob

zweryfikowane zostaty Hipotezy 2 i 3.

Etap IV dotyczyt Hipotezy 4 i zrealizowany zostat w formie dwoch opublikowanych prac, w
ktorych Autorka przedstawita wyniki badan produktéw migsnych ,ready to eat”, po obrébce
termicznej, w stanie zamrozonym. Habilitantka wprowadzita tu dodatkowy element, a
mianowicie obecnosé ekstraktow ziot tj psianki (Solanum lycopresicum L.) i herbaty (Camellia
sinensis L.) aby wykorzysta¢ ich dziatanie antyoksydacyjne. Dodatek tych ekstrakiéw do
produktéw miesnych poddanych obrobce termicznej i przechowywanych w warunkach
zamrozenia hamowat proces utlenienia lipidow (ustalony gtownie na podstawie pomiarow
wartosci TBARS) oraz stabilizowat profil zwiazkéw lotnych w czasie przechowywania. Dodatek
ten takze zmieniat profil tych zwigzkéw, zgodnie z przedstawionymi wynikami PCA oceny
sensorycznej korzystnie wplywajac na konsumenckg akceptacje. W pracy dominujg
oznaczenia fizykochemiczne nad analizg aromatu. Jednak wykazano {gcznie 24 zwigzki lotne,
z ktérych 13 wystepowato w grupie kontrolnej oraz w tej z dodatkiem syntetycznego
przeciwutleniacza BHT, a 17 w grupie z dodatkiem ekstraktu z herbaty. Podobne, a nawet
wigksze jeszcze réznice w liczbie zwiazkow zaobserwowano w probach z dodatkiem ekstraktu
z psianki. Jednak przedstawione na wykresach procentowe zawartosci zwigzkow w
poszczegdlnych grupach tj aldehydow i ketonéw, alkoholi i terpen6w nie ttumacza, ktére z tych
zwigzkéw pochodzity z ekstraktu herbaty i utrzymywaly si¢ w czasie przechowywania, poza
np. 1-heksanolem, obecnym tylko w prébie z ekstraktem i ktorego ilo$¢ po przechowywaniu
znacznie wzrosta, albo 2-butylfuranem obecnym w probie z ekstraktem, ale tylko na poczatku;
po przechowywaniu zanikal. Autorka uwaza, ze dodatek ekstraktu herbaty zapobiegat
powstaniu niepozadanego aromatu jetkiego, jednak w ocenie sensorycznej wyroznik taki nie
byt stosowany, gdyz aromat oceniano jako wrazenie ogélne. Mozna uznaé, ze obecnos¢é
ekstraktu zmniejszata zawarto$¢ aldehydow i alkoholi, poza wspomnianym heksanolem.
Generalnie najmniej zwiazkéw lotnych wystepowalo w prébach z BHT. Bardziej istotny,
korzystny dla aromatu wplyw mogt mie¢ dodatek ekstraktu z psianki, gdyz wiele zwigzkow
zapachowych wykryto tylko w probach z dodatkiem tego ekstraktu, ale w tych badaniach nie

wykonano oceny sensorycznej, a szkoda.

Podsumowujgc wyniki badah zawartych w szesciu zgloszonych monotematycznych
publikacjach stwierdzam, ze Habilitantka znacznie przyczynita sig do poszerzenia wiedzy na
temat wptywu procesow termicznych na jakos¢ migsa i jego produktow, biorgc pod uwage
rozne cechy fizykochemiczne, gtéwnie proces utleniana lipidéw jak i stabilizacj¢ aromatu,
oceniang na podstawie okreslania ,zwigzkéw markerowych”. Znajomos¢ tych faktow stwarza
mozliwosé, ale i koniecznosé optymalizacji proceséw termicznych w przemysle migsnym

celem osiagniecia szeroko pojetej wysokiej jakosci wyrobow. Zdaje sig, czego Habilitantka
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mocno nie podkreslita, ze taka optymalizacja musi prowadzi¢ do pewnego wyboru, co jest
wazniejsze: wysoka jakos¢ ,zdrowotna”, czy intensywny pozadany aromat. Nie zawsze te

cechy ,idg w parze” i tu optymalizacja moze by¢ ,sztukq’.

Ocena pozostatej aktywnosci naukowej

Habilitantka jest wyjatkowo aktywnym pracownikiem naukowym. Wspéipracowata i
wspdipracuje z wieloma jednostkami naukowymi, w tym czterema zagranicznymi: w Irfandii
Potnocnej, Irlandii, lraku i Iranie. Trzy ostatnie to jednostki uniwersyteckie. Poza tym
wspdipracuje z osmioma jednostkami naukowymi w Polsce; instytutami lub katedrami na
uniwersytetach. Zaraz po studiach magisterskich odbyta dziewigcio-miesigczny staz naukowy
w Géttingen w Niemczech, gdzie poznata arkana chromatografii oraz doskonalita si¢ jezykowo

(iezyk angielski i niemiecki).

Wyjazd na staz do Belfastu w Irlandii Poinocnej zaowocowat migdzynarodowa publikacjg
dotyczaca miesa wotowego, ktéra ukazata sie kilka lat potem i zostata wigczona w cykl 6-ciu
publikacji przedtozonych jako osiggnigcie habilitacyjne. Wyniki te]j pracy prezentowata rowniez

jako doniesienia na migdzynarodowych sympozjach naukowych.

Prace doktorska wykonata w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
wspdipracujac z Uniwersytetem w Dublinie - National University of Ireland, efektem czego byly

3 publikacje w czasopismach z IF.

Ciekawa tematycznie wspélpraca z Uniwersytetem w lIraku dotyczyta symulacii
numerycznych w technologii zywnosci (publikacja w European Food Research and
Technology, 2023), a z Uniwersytetem w lIranie zastosowania nietermicznej plazmy
atmosferycznej (publikacje w Applied Science-Basel 2023 i w Animal Science Paper and
Reports, 2023).

Rowniez wspolpraca z jednostkami naukowymi w Polsce, czesto nawigzywana w ramach
konkursowych projektow finansowanych z NCN owocowata licznymi publikacjami. Wiele z nich
dotyczyto obrébki termicznej migsa i innej zywnosci, zawartosci zwigzkow bioaktywnych, a
takze zwigzkow lotnych. Szereg prac bedacych efekiem tej roznorodnej wspdtpracy ukazato

sie w renomowanych czasopismach naukowych.

Od 2006 roku, od kiedy rozpoczeta prace zawodowa na Politechnice Koszalinskiej
wspolpracuje z tg Uczelnia, a efektem jest pie¢ publikacji, z ktérych jedna w renomowanym
czasopismie LWT dotyczyta wplywu warunkow obrobki na wiasciwosci fizykochemiczne



zywnosci, co stanowi tematyke konsekwentnie rozwijang przez Habilitantke w jej naukowych

dociekaniach.

Podsumowujac aktywnosé naukowa jak i zdolnosé do tworczej wspéipracy Habilitantki

oceniam bardzo pozytywnie.

Ocena osiagnieé dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzatorskich

Habilitantka od niemal dwudziestu lat realizuje szeroko zakrojong dziatalno$¢ dydaktyczng.
Najpierw na Wydziale Mechanicznym Politechniki Koszalifiskiej, w ramach jedenastu
przedmiotéw na dwéch kierunkach studiow: Techniki Rolnicze i Lesne oraz Technologia
Zywnosci i Zywienia Cziowieka. Prowadzita zajecia i przygotowywata materiaty dydaktyczne
do prowadzonych zaje¢. Obecnie dia kierunku Zywienie Cziowieka i Ocena Zywno$ci,
Dietetyka oraz Gastronomia i Hotelarstwo na Wydziale Zywienia Czlowieka SGGW prowadzi
zajecia z szesciu przedmiotow obligatoryjnych i trzech fakultatywnych. Jest lub byta
koordynatorem czterech przedmiotow, przygotowujgc sylabusy oraz materialy dydaktyczne do

wykladow i éwiczen.

W roku 2023 odbyta trzy-tygodniowy staz dydaktyczny w Bohai University, Janzhou w
Chinach w ramach wspotpracy polsko-chinskiej. W trakcie tego stazu wyglosita w jezyku
angielskim 15 godzin wyktadow (Food Packaging) i prowadzita 25 godzin zaje¢
laboratoryjnych (Food Technology Experiments). Wspdlpraca ta jest rozwijana - planowana

byta kolejna wizyta w tym Uniwersytecie w 2024 — by¢ moze sig odbyta.

Habilitantka brata udziat w dwoch projektach dydaktycznych: jeden dotyczyt tzw. Studiow
dualnych, w ramach ktérych prace magisterskie sg wykonywane w scistej wspoipracy z
przemystem, majac szanse by¢ wykorzystane w praktyce przemystowej. Drugi projekt dotyczyt
jakosci zarzadzania procesem ksztatcenia na SGGW. Dr Wojtasik-Kalinowska aktywnie w nich

uczestniczyla.
Promotor 21 prac dyplomowych : 9 magisterskich i 12 inzynierskich.

Habilitantka posiada pokazny dorobek organizacyjny. Od kilku lat jest kierownikiem Zaktadu
Projektowania Zywnosci. Jest czionkiem waznych gremiéw wydziatowych jak Rada
Doskonatosci, (wczesniej byla cztonkiem Rady Wydziatu) i Zespét ds. Oceny Pracownikow
Zakiadu. Angazuje sie w organizacje konferencji, dni SGGW, imprez jubileuszowych na

wydziale. Powierzana jest Jej rola eksperta np. w NCBR.



Habilitantka jest edytorem goscinnym w wydaniach specjainych czasopism Plants-MDPI
oraz Applied Science-MDPI. Byta tez redaktorem jezyka angielskiego w polskim czasopismie

naukowym wydawanym w jezyku angielskim Polish Journal of Food Engineering.

Bardzo pozytywnie oceniam takze role Habilitantki jako popularyzatora nauki. Prowadzi
zajecia dla szkét srednich w ramach otwartych laboratoriéw. Uczestniczyla w badaniach
Zywienia dzieci i opracowaniu programu edukacji Zywieniowej dla uczniow szkot
podstawowych. Powierzone jej zadanie pt. ,Moc gotowania” zaowocowato powstaniem kilku
flméow edukacyjnych na platformie You Tube. Prakiyczng wiedze przekazywata takze

publikujgc kilkka artykutéw popularno-naukowych .

Ocena pozostatego dorobku naukowego

Badania naukowe i powstajgce na ich podstawie publikacje naukowe dotyczg gtoéwnie
czterech zagadnien, a mianowicie: wiasciwosci fizykochemicznych migsa w zaleznosci od
sktadu paszy, 2zwigzki bioaktywne zywnosci, a jakosé produktéw finalnych, innowacyjne
metody przedtuzania trwatosci, wykorzystanie ,nosa elektronicznego”™ do oceny jakosci
zywnosci. W kazdym z tych obszaréw Habilitantka legitymuje sie publikacjami w
renomowanych czasopismach z listy JCR, najwiecej tych prac (dziewigc) powstato w tematyce
jakosci zywnos$ci zwigzanej z obecnoscig zwigzkoéw bioaktywnych. Ukazaly sie w latach od
roku 2017 do 2024; wszystkie w czasopismach z listy JCR.

W ramach przedstawionej tematyki, poza publikacjami, miesci si¢ rozprawa doktorska jak i
osiggniecie habilitacyjne. Habilitantka ma spore doswiadczenie w ocenie lipidow, ich skiadu,
szczegolnie kwasow ttuszczowych i towarzyszacych im procesow oksydacyjnych. Wiele uwagi
poswiecita dodatkom naturalnym stabilizujgcym migdzy innymi trwatos¢ lipidow i to jest ten
najszerzej opublikowany temat. Ciekawe jest zainteresowanie zwigzkami lotnymi, giéwnie w
migsie i produktach migsnych, ktérych oznaczenie, a potem ocena jako wyroznikow jakosci,
byly mozliwe dzieki zastosowaniu technik chromatograficznych, sprzezonych ze spektrometrig
mas (GC/MS) oraz nosa elektronicznego. Cenne jest wigczenie ocen sensorycznych. Jako
warto$ciowe uznaje takze prace zwigzane z wykorzystaniem metod innowacyjnych
wplywajacych na trwalo$é miesa, jak nowe metody pakowania, modyfikowana atmosfera i
wreszcie, zastosowanie powlok jadalnych o réznym skiadzie dla zabezpieczenia jakosci i
trwatosci w czasie przechowywania. Réwnie interesujgcy jest udziat Habilitantki w
opracowaniu praktycznego rozrozniania fragmentow migsa i ich $wiezosci na podstawie profili

chromatograficznych i ich specjalnej interpretacji poprzez sie¢ neuronowa.



Podsumowujgc dorobek publikacyjny warto przytoczy¢ liczbe 63 publikacji, w tym 51 w
czasopismach z listy JCR i az 37 po uzyskaniu stopnia dokiora. Dalej wspdétautorstwo
dwunastu rozdziatow w monografiach, oraz trzech patentéw krajowych. Jest autorem 47
doniesien konferencyjnych. Brala udzial w dziewieciu projektach naukowych i dwoéch

dydaktycznych.

Wedtug stosowanego systemu ocen przez MNiSW MEN dorobek Habilitantki oceniany jest
na 4521 punktéw (3981 bez prac stanowigcych osiggnigcie habilitacyjne), a liczba cytowan wg
Scopus to 520 (bez autocytowan) i H-index 14. Wydaje sie, ze te wyrozniki stawiajg

Habilitantke w rzedzie renomowanych naukowcow.

Whiosek konficowy

Stwierdzam, na podstawie przediozonej przez Habilitantke dokumentaciji, ze dr inz. Iwona
Maria Wojtasik-Kalinowska speinia wszystkie niezbedne wymogi do nadania stopnia doktora
habilitowanego. Posiada stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia. Przedstawita osiagniecie naukowe, na ktére skfada sie sze$¢ opublikowanych prac
naukowych, tematycznie powigzanych, ktére wnosza nowe wartosci w rozwdj dyscypliny.
Wykazala, ze jest aktywnym naukowo pracownikiem SGGW w Warszawie, zdolnym do
wspoipracy miedzynarodowej jak i w ramach krajowych jednostek naukowych. Poza tym dr
Wojtasik—Kalinowska posiada pokazny dorobek naukowy oraz osiagniecia w dziatalnosci
dydaktycznej i organizacyjnej.

Biorgc pod uwage wszystkie obszary dzialalnosci zawodowej dr inz. Marii lwony
Woijtasik-Kalinowskiej, uwazam, ze spetnia Ona warunki formaine okreslone w ustawie
Z dnia 20 lipca 2018 Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce Dz. U. z 2023r. poz. 742 z
pozniejszymi zmianami i popieram wniosek o nadanie Habilitantce stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i

Zywienia.
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Prof. dr hab. Ewa Jakubczyk
Przewodniczaca Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci Zywienia

Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Szanowna Pani Profesor,

W zataczeniu przesytam wykonana recenzje osiggnigcia naukowego oraz pozostatego dorobku
naukowo-badawczego, dydaktycznego i organizacyjnego dr inz. lwony Wojtasik-Kalinowskiej

ubiegajacej sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego jak réwniez pozostate podpisane
dokumenty.

E ool

Renata ZaW|rska-W01taS|ak



