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Recenzja
osiagniecia bedacego podstawg do ubiegania si¢ o stopiefi naukowy doktora
habilitowanego pt.: ,,Ocena wybranych wlasciwosci bioaktywnych, technologicznych
i sensorycznych proszkéw z owocow jagodowych otrzymanych innowacyjna metodg
strumieniowo-fluidyzacyjnego rozdrabniania z jednoczesnym suszeniem
w odniesieniu do innych najczesciej stosowanych metod oraz ich zastosowanie
w projektowaniu sktadu funkcjonalnych napojéw regenerujgcych”
oraz ocena dorobku naukowego i osiggnie¢ dydaktyczno-organizacyjnych
dr inz. Anny Sadowskiej
zatrudnionej na stanowisku adiunkta w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej,
Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka, Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie.

Podstawa formalng oceny jest pismo prof. dr. hab. Mirostawa Slowinskiego
Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia SGGW
w Warszawie z dnia 4.11.2022r., informujgce o powierzeniu mojej osobie funkcji recenzenta
w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego Pani dr Anny
Sadowskie;j.

Podstawa prawna: Niniejsza oceng wykonatem na podstawie dokumentacji przygotowanej
przez dr inz. Anne¢ Sadowska. W recenzji przyjatem kryteria okreslone w art. 219 ust. 1 pkt.
2 i3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. 2022
poz. 574).

1. Sylwetka zawodowa Habilitantki

Dr inz. Anna Sadowska studiowala na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji, Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, gdzie w 2009 roku
uzyskat tytul zawodowy magistra inzyniera. W 2014 roku uzyskala stopien doktora nauk
rolniczych w zakresie technologii zywno$ci i Zywienia czlowicka na podstawie rozprawy



pt. ,,Analiza uwarunkowan jakosci sensorycznej 1 wartosci odzywczej migsa wolowego”
wykonana pod kierunkiem prof. dr. hab. Franciszka Swiderskiego.
Dr inz. Anna Sadowska w latach 2011-2016 pracowala jako asystent naukowy
w Katedrze Zywnogci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, Wydzialu Nauk
o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, a od 2016 roku pracuje na stanowisku adiunkta w Katedrze Zywnosci
Funkcjonalnej i Ekologicznej, Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka w Szkole Gléwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Dodatkowo dr inz. Anna Sadowska w roku 2013 ukonczyla Podyplomowe Studia
Przygotowania Pedagogicznego Nauczycieli na Wydziat Nauk Spolecznych, Szkoty

Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

2. Ocena osiagniecia naukowego

Oceniane osiggniccie naukowe stanowigce jednotematyczny cykl szesciu publikacji
naukowych, ujetych pod wspélnym tytutem ,,Ocena wybranych wiasciwoéci bioaktywnych,
technologicznych i sensorycznych proszkow z owocdéw jagodowych otrzymanych
innowacyjng metods strumieniowo-fluidyzacyjnego rozdrabniania z jednoczesnym
suszeniem w odniesieniu do innych najczedciej stosowanych metod oraz ich zastosowanie
w projektowaniu sktadu funkcjonalnych napojéw regenerujgcych” sktada si¢ z pozycji
opublikowanych w recenzowanych i uznanych czasopismach o zasiegu mi¢dzynarodowym
0 sumarycznym wskazniku Impact Factor — 18,246 (punkty MEiN 420).

Publikacje wechodzace w skiad osiagniecia naukowego to:
O.1. Sadowska A., Swiderski F., Hallmann E. (2020): Properties of raspberry powder
obtained by a new method of fluidised-bed jet milling and drying compared to other drying
methods, Journal of the Science of Food and Agriculture, 100, 11, 4303-4309.
0.2. Sadowska A., Swiderski F., Rakowska R., Hallmann E. (2019): Comparison of quality
and microstructure of chokeberry powders prepared by different drying methods, including
innovative fluidised bed jet milling and drying, Food Science and Biotechnology, 28, 4,
1073-1081.
0.3. Sadowska A., Swiderski F ., Hallmann E., Swigder K. (2021): Assessment of
Chokeberry Powders Quality Obtained Using an Innovative Fluidized-Bed Jet Milling and
Drying Method with Pre-Drying Compared with Convection Drying, Foods, 10, 2, 1-17.
0.4. Sadowska A., Rakowska R., Swiderski F -» Kulik K., Hallmann E. (2019): Properties

and microstructure of blackcurrant powders prepared using a new method of fluidized-bed



jet milling and drying versus other drying methods, CyTA-Journal of Food, 17, 1, 439-446.
0.5. Sadowska A., Swiderski F., Laskowski W. (2020): Osmolality of Components and
Their Application in the Design of Functional Recovery Drinks, Applied Sciences-Basel,
10, 21, 1-12.

0.6. Sadowska A., Swiderski F., Kulik K., Waszkiewicz-Robak B. (2021): Designing
Functional Fruit-Based Recovery Drinks in Powder Form That Contain Electrolytes,
Peptides, Carbohydrates and Prebiotic Fiber Taking into Account Each Component’S
Osmolality, Molecules, 26, 18, 1-15.

We wszystkich artykutach dr inz. Anna Sadowska jest pierwszym wspotautorem oraz
autorem korespondencyjnym. Wktad Habilitantki w wymienione publikacje jest znaczacy,
ktéry obejmuje: opracowanie koncepcji i zalozen pracy, wykonaniu technologicznych
i wiekszoéci badan analitycznych, analizie uzyskanych wynikéw, przygotowaniu
manuskryptu, dokonaniu przegladu literatury, przedyskutowaniu wynikow z danymi
literaturowymi oraz napisaniu manuskryptéw i poprawieniu prac zgodnie z sugestiami
recenzentéw. Udzial procentowy Habilitantki w powstanie prac wynosil 80% dla
3 artykuléw, 85% dla 2 artykuléw i w jednym artykule 90%. Tym samym przedstawione
osiagnigcie spetnia przestanke cyklu powigzanych tematycznie artykutéw i wymogi art. 219
ust.1. pkt 2b Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. (t.j. Dz. U. 2022 poz. 574).

Glownym celem osiggniecia bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopiefi naukowy
doktora habilitowanego jest ocena wybranych wlasciwosci funkcjonalnych proszkow
otrzymanych z owoc6w jagodowych metoda strumieniowo-fluidyzacyjnego rozdrabniania
z jednoczesnym suszeniem (FBJD) w odniesieniu do innych najczesciej stosowanych metod
oraz zastosowanie proszkéw z owocow jagodowych w projektowaniu skladu
funkcjonalnych napojéw regenerujgcych o wysokiej wartosci odzywczej i okreSlonej
osmolalnosci przeznaczonych dla oséb aktywnych fizycznie.

W pracy postawiono hipoteze, ze proszki otrzymane metodg FBJD z owocow z grupy
tzw. ,superfruits”, ze wzgledu na stosowany krotki kilkuminutowy czas procesu
rozdrabniania i jednoczesnego suszenia w zlozu fluidalnym oraz wstgpne podsuszanie
w temperaturze powodujacej inaktywacje enzyméw oksydacyjnych, beda charakteryzowaty
sic wysoka zawartoscia skladnikéw bioaktywnych, jakoscia sensoryczng i wlasciwosciami
technologicznymi poréwnywalnymi do proszkéw otrzymywanych przez liofilizacje oraz
wyzszymi od proszkéw otrzymanych metodg konwekcyjna, prézniows, czy rozpytlowa.

Realizacja celu badan oraz weryfikacja hipotezy wymagala od Habilitantki



odpowiedniego podejscia metodycznego zakiadajacego wykonanie dwoch celow

szczegétowych obejmujacych:

1. Ocena wybranych wlasciwosci bioaktywnych, technologicznych, sensorycznych
i mikrostruktury proszkéw otrzymanych z owocéw jagodowych metoda FBID
w poréwnaniu do innych mnajczgéciej stosowanych metod suszenia owocow
(sublimacyjnej FD, konwekcyjnej CD, prozniowej VD i rozpytowej SD).

2. Zastosowanie proszkéw z owocoéw jagodowych jako komponentéw projektowanych

funkcjonalnych napojow regenerujacych przeznaczonych dla osob aktywnych fizycznie.

W pierwszym etapie badan oceniono wiasciwosci technologiczne, takie jak: aktywnosc¢
wody (aw), wodochtonno$é (WHC), rozpuszczalno$¢ (WSI), barwe, granulacjg, jako$¢
mikrobiologiczng i sensoryczng oraz mikrostrukture proszkow z owocoéw jagodowych
(aronia, czarna porzeczka i malina) otrzymanych innowacyjng metoda FBJD w odniesieniu
do proszkéw otrzymanych metodami suszenia konwekcyjnego, sublimacyjnego,
prozniowego i rozpytowego. Wyniki badaf przedstawiono w 4 publikacjach naukowych
(0.1, 0.2, 0.3 i 0.4). Na podstawie wynikéw badan, stwierdzono Zze wykorzystanie
innowacyjnej metody suszenia FBJD dla owocéw jagodowych wymaga wczesniejszego
podsuszenia wykorzystujgc inne metody. Jako wyrdznik jakoSciowy pozwalajgcy na
przeprowadzenie procesu suszenia metods FBIJD przyjeto aw, ktéra dla owocodw
jagodowych powinna mie¢ warto§¢ 0,4. Zastosowanic metody FBJD ze wst¢pnym
podsuszaniem prawie dwukrotnie skraca czas otrzymywania proszkOw z owocOw
jagodowych, a sam proces suszenia i rozdrabniania materialu podsuszanego w strumieniu
fluidalnym metoda FBJD trwa zaledwie kilkanascie minut i moze by¢ prowadzony w niskiej
temperaturze ponizej 50 °C. Badania zawarto$ci drobnoustrojow w proszkach otrzymanych
metodg FBID z wst¢pnym podsuszaniem owocéw aronii w temperaturze 50, 60 i 70 °C
wykazaly wyzsza w odniesieniu do owocéw suszonych konwekcyjnie, ale akceptowalng ich
zawarto$é. Na podstawie wynikéw badafi stwierdzono, ze temperatura podsuszania istotnie
wplywal na zawarto§é drobnoustrojow i nizsza ich zawarto$¢ byta dla wyzszych temperatur
wstepnego podsuszania (60 i 70 °C). Kolejnymi waznymi parametrami okreslajacymi
przydatnoéé technologiczna, ktdry zostal oceniony dla badanych proszkéw jest wskaznik
rozpuszczalnosci (WSI) i wodochtonnoéci (WHC). Poréwnujgc wiasciwosci proszkow
otrzymanych réznymi metodami stwierdzono, ze proszki otrzymane z owoc6w jagodowych
metody FBJD oraz innymi metodami suszenia charakteryzowaty si¢ niskimi,

poréwnywalnymi wartosciami WHC (2,7-2,9%), jednakze réznity si¢ rozpuszczalnoscia,



wahajaca sie od 48% dla proszkéw CD do 62% dla proszkéw VD, w przypadku proszkow
FD i FBID odpowiednio 47% i 57%. Proszki otrzymane metodg SD z sokoéw owocowych
byty calkowicie rozpuszczalne (WSI ok 100%). Na podstawie analizy zdj¢¢ SEM
z powodzeniem wyjasniono wplyw struktury proszkow na ich rozpuszczalno$¢ i zdolno$¢
wigzania wody. Analizujgc barwe oraz jako§¢ senmsoryczng otrzymanych proszkow
stwierdzono, ze proszki z aronii otrzymane metoda FBID charakteryzowaty si¢ wyzszymi
warto§ciami parametrow barwy L*, a* i b*, co oznacza ze proszki te byly jasniejsze,
cechowaly sic intensywniejszg barwa z06ltg i czerwona niz proszki FD, VD i CD. Dodatkowo
proszki uzyskane metodg FBID charakteryzujace si¢ poréwnywalng jako$cig sensoryczng
z proszkami otrzymywanymi metoda liofilizacji, uznawang jako najlepsza ale jednocze$nie
najdrozszag metode utrwalania. Kolejne badania dotyczyly wiasciwosci bioaktywnych
otrzymanych proszkéw owocowych. Zawartosci witaminy C i polifenoli oraz wiasciwosci
przeciwutleniajace proszkéw otrzymanych metodg FBID byly poréwnywalne do poziomu
tych zwiazkéw w proszkach otrzymanych metoda FD oraz znacznie wyzsze niz w proszkach
otrzymanych metodg CD, VD i SD. Wyniki tych badafh pozwalajg stwierdzi¢, ze metoda
FBJD pozwala na otrzymanie proszkoéw z trudnych do suszenia owocéw jagodowych
w znacznie krétszym czasie niz w przypadku suszenia konwekcyjnego, ktére charakteryzuja
siec zadawalajagca jakoScia sensoryczng, odpowiednimi badanymi wlasciwosciami
technologicznymi i czysto$cig mikrobiologiczng oraz zachowang na wysokim poziomie
zwartocia sktadnikéw bioaktywnych. W mojej ocenie uzyskane w tej czgsci wyniki maja

duzg wartos¢ zardwno poznawcza jak i utylitarng.

W drugim etapie badan oceniano przydatnos¢ proszkow z owocéw jagodowych (czarna
porzeczka, malina) otrzymanych metoda FBJID, sublimacyjng i rozpylowa jako
komponentéw bazowych napojéw regenerujagcych w proszku (gotowych do spozycia po
rozpuszczeniu w wodzie). Wyniki tych badan przedstawiono w dwoch publikacjach (0.5
i 0.6). Interesujgcg cze$¢ wynikow stanowi, okre§lenie matematycznych zaleznosci (rownan
regresji) pomigdzy osmolalnoscig zaprojektowanych napojow a osmolalnodcig stosowanych
komponentéw. Dla kazdego z komponentéw wchodzacych w skiad projektowanych
napojéw okreslono zalezno$ci funkcyjne pomiedzy osmolalnoscia tych komponentéw a ich
stezeniem w roztworach wodnych. Wyznaczenie tych zalezno$ci pozwolito Autorce na
projektowanie skladu napojéw regenerujacych przeznaczonych dla oséb aktywnych
fizycznie, w tym sportowcow. Osmolalnoéé dla tego typu napojow nie powinna przekraczaé

warto§ci 600 mOsm/kg H»O. Dlatego Habilitantka sugerowata zastapienie typowych



weglowodan6w (glukoza, sacharoza) przy uzyciu proszkéw z sokow owocowych. Okazato
sie, ze 5% udziat proszku owocowego (FBJD, FD) w napoju odpowiada ok. 40% soku
w gotowym do spozycia napoju, co jest satysfakcjonujace z punktu widzenia Zywieniowego.
Kolejne wyniki przedstawiaja receptury dwoch giéwnych wersji napojéw owocowych
w postaci skoncentrowanej, latwych w dystrybucji i przygotowaniu do spozycia,
przeznaczonych do regeneracji organizmu po intensywnym wysitku fizycznym. Przy
doborze stgzenia poszczegblnych komponentéw kierowano si¢ ich osmolalno$cig oraz
warto§ciami podanymi w dotyczgcymi zalecanych pozioméw dodatku skltadnikow.
Zawarto$é proszku owocowego otrzymanego metoda SD w napojach gotowych do spozycia,
po rozpuszczeniu w wodzie, wahala si¢ od 6 do 8%, a proszkéw FD oraz FBID od 3 do 4%,
co w przeliczeniu na sok odpowiada od 16 do 25% soku w napoju. Dodatek wigkszych ilosci
proszkéw negatywnie wptywal na smak napojow, co wymagato wyzszego poziomu dodatku
substancji stodzgcych glukozy, sacharozy lub izomaltulozy. WartoSci osmolalnosci
obliczone na podstawie réwnan regresji sktadnikéw napojow, byty nizsze od 5% do 22% niz
osmolalnoéé napojow zmierzona instrumentalnie. Dr inz. Anna Sadowska tlumaczy to
interakcja miedzy poszczegdlnymi sktadnikami napoju powodujacych wzrost rzeczywistej
warto$ci osmolalnoéci otrzymanych napojéw. Zaproponowane rozwiazanie przez Autorke
znaczaco ulatwia projektowanie nowych receptur napojow pozwalajac okresli¢ zblizong
warto$§¢ osmolalnoéci roztworu. Na konicu Habilitantka stwierdza, Zze opracowane receptury
napojow regenerujacych w postaci skoncentrowanej posiadajg zalecang osmolalnos¢ oraz
zawierajg odpowiedni dla tego typu napojow poziom elektrolitow oraz weglowodanow,
charakteryzujacych sig jednocze$nie wysoka wartoécia odzyweza oraz odpowiednig jakoscia
sensoryczng. W mojej opinii przedstawione wyniki badan z tego etapu maja charakter
nowatorski oraz utylitarny, a postawiona w osiagnieciu hipoteza zostala pozytywnie

zweryfikowana.

Podsumowujac osiagniecia dr inz. Anny Sadowskiej stwierdzam, ze uzyskane wyniki
pogtebiajg oraz dostarczajg nowa wiedz¢ w zakresie suszenia owocoéw jagodowych metoda
strumieniowo-fluidyzacyjnego rozdrabniania oraz zastosowania uzyskanych proszkow
owocowych do produkcji napojow funkcjonalnych. Uwarunkowania technologiczne
i techniczne wymagaly od Habilitantki szerokiej wiedzy i umiejgtnosci analizowania
mechanizméw i zjawisk wystepujacych podczas omawianych proceséw. Doceniajac
oryginalno§¢ oraz warto$¢ naukowa i praktyczne znaczenie ocenianego osiggnigcia

chciatbym podkreéli¢, ze tematyka osiggnigcia bgdacego podstawg ubiegania sig o stopien



naukowy doktora habilitowanego zawiera wazne informacje dla nauki i stanowi znaczny
wkiad w rozwdj dyscypliny technologia zywnoSci i zywienia. Uwazam, ze cel gléwny
przedstawiony w autoreferacie zostat osiagnigty przez Habilitantke, a osiagnigcie naukowe

oceniam pozytywnie i uznaje za wartosciowe.

3. Ocena aktywnosci naukowej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej

w szczeg6lnosci zagranicznej i dorobku naukowego

Trzecim warunkiem nadanie kandydatowi stopnia naukowego doktora habilitowanego
jest wykazanie si¢ istotng aktywnogcig naukowa w wigcej niz jednej uczelni, instytucji
naukowej lub instytucji kultury, w szczegolnosci zagranicznej (Ustawg z dnia 20 lipca 2018
t. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, art. 219 ust.1. pkt 3, (t.j. Dz. U. 2022 poz. 574)).

Ocene aktywno$ci naukowej Habilitantki dokonatem na podstawie przedlozonego
autoreferatu (Zalgcznik 3) oraz wykazu osiagni¢¢ naukowych (Zatgeznik 4).

W ramach swojej aktywno$ci naukowej Pani dr inz. Anna Sadowska podejmowala
wspolprace naukowa z jednostkami naukowymi w kraju i za granicg, takimi jak: Uniwersytet
Warminsko-Mazurski, Politechnika Wroctawska, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroclawiu,
Panstwowa Wyzsza Szkola Informatyki i Przedsigbiorczosci w Lomzy, Vytautas Magnus
University (Kowno, Litwa), National Chung Hsing University (Taichung, Taiwan),
Uniwersytet Medyczny w Lodzi, Klinika Choréb Wewngtrznych, Endokrynologii
i Diabetologii Centralnego Szpitala Klinicznego MSWiA w Warszawie. W ramach
wspdlpracy z tymi jednostkami naukowymi opublikowata osiem artykuléw naukowych
o lacznym wskazniku IF = 17,240 i punkéw MEIN = 450 oraz prowadzita badania w dwoch
projektach badawczych. Dodatkowo Habilitantka brata udzial w opracowaniu projektu
naukowo-badawczego przeznaczonego do realizacji w ramach Szybkiej Sciezki — Agrotech,
programu operacyjnego Inteligentny Rozwéj, Narodowego Centrum Badaf i Rozwoju.
Ponadto Habilitantka brala udzial w realizacji migdzynarodowego projektu
pt. ,Zrownowazenie w produkcji wieprzowiny z immunokastracji” (2018-2019), ktory byt
realizowany w ramach konsorcjum Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie z szescioma ofrodkami naukowymi z Belgii, Danii, Francji, Holandii,
Stowenii i Niemiec. W mojej ocenie powyzsza wspoipraca pozwolita Kandydatce na
tworzenie wlasnego dorobku naukowego z innymi instytucjami naukowymi w tym rowniez

Zagranicznymi.

Kandydatka uczestniczyla w 17 konferencjach naukowych o zasiegu krajowym



i migdzynarodowym, gdzie prezentowatam swoje osiggnigcia naukowe w postaci doniesien
i posteré6w. Warto podkresli¢ udziat Habilitantki w migdzynarodowej konferencji w Jakarcie
(Indonezji) oraz konferencjach organizowanych przez Polskie Towarzystwo Nauk
o Zywieniu. W mojej ocenie udzial w konferencjach naukowych zwlaszcza

migdzynarodowych jest istotng forma aktywno$ci naukowej Kandydatki.

Dr inz. Anna Sadowska ma znaczny dorobek naukowy na ktory sktada si¢ w sumie 43
pozycje, wérdd ktorych znajduje si¢ 32 artykuly opublikowane po doktoracie, co §wiadczy
0 znacznym rozwoju naukowym Habilitantki. Jest wspétautorem 23 publikacji znajdujgcych
si¢ w bazie JCR, wszystkie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Opublikowata takze
20 prac, ktére nie posiadaja wskaznika IF (w tym 9 po doktoracie) oraz 1 rozdzial
w monografii naukowej. Na podkre$lenie zasluguje systematyczne publikowanie
oryginalnych prac twérczych w czasopismach o zasiggu mig¢dzynarodowym, w tym
wickszo§é prac anglojezycznch. Habilitantka wypracowata znaczacy dorobek publikacyjny,
co odzwierciedla sumaryczna liczba punktéw MEIN wynoszaca 1700 pkt, w tym 1641 pkt
po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Z kolei sumaryczny wskaznik IF wynosi 56,608
cato$é uzyskana po doktoracie. Zakres tematyczny prac opublikowanych przez Habilitantke
zwigzany jest gléwnie z ocene cech jakosciowych i przydatnosci kulinarnej migsa wotowego
oraz oceng whasciwosci fizykochemicznych, sensorycznych i bioaktywnych sktadnikéw
zywnosci funkcjonalnej, a takze projektowanie i oceng jej sktadu. Dr inz. Anna Sadowska
publikuje swoje prace w czasopismach zwigzanych tematycznie z problematyka badaf
naukowych podejmowanych w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywnoéci i zywienia. Publikacje ukazaly sig migdzy innymi w nastgpujacych czasopismach:
Molecules, International Journal of Food Engineering, Journal of Food — CyTA, Applied
Sciences-Basel, International Journal of Food Science and Technology, Nutrients.
Opublikowane prace byty cytowane 103 razy (82 bez autocytowarl), a indeks Hirscha wynosi
6 wedhug bazy Web of Science.

Oprécz znacznego dorobku publikacyjnego dr inz. Anna Sadowska posiada znaczne
doswiadczenie w kierowaniu i wykonywaniu zadaf badawczych w projektach naukowych.
W latach 2017, 2018 i 2019 byta kierownikiem w dwdch projektach i w jednym zast¢pca
kierownika w ramach dziatania 2.3 ,Proinnowacyjne ustugi dla przedsigbiorstw”
poddziatanie ,,Bon na innowacje dla MSP”. Dodatkowo brala udziat w realizacji pigciu

projektéw w roli wykonawcy w tym projektow migdzynarodowych.

Habilitantka jest wspétautorem patentu pt. ,,Funkcjonalny waflowy wyréb cukierniczy
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o dlugim okresie przydatno$ci do spozycia”, 2015, Pat.235741 $wiadczy to o mozliwosci
praktycznego wykorzystania wynikéw badan podstawowych realizowanych przez dr. inz.
Anne Sadowsks. Poza tym jest wspdlautorem szesciu krajowych zgloszen patentowych
(P.418963, P.423523, P.425502, P.431629, P.428953, P.437053).

Potwierdzeniem aktywnosci naukowej dr inz. Anny Sadowskiej jest uczestnictwo
w komitecie redakcyjnym w czasopiémie Agriculture (IF: 2.925, ISSN 2077-0472)
w specjalnym wydaniu oraz wykonanie 17 recenzji artykuléw naukowych o zasiggu
miedzynarodowym. Kolejnym potwierdzeniem aktywnosci naukowej sg dwukrotnie
uzyskane nagrody zespolowe III stopnia JM Rektora Szkoly Glownej Gospodarstwa
Wigjskiego w Warszawie za osiagni¢cia naukowe (2018, 2021).

Zainteresowania naukowe dr inz. Anny Sadowskiej przekladaja si¢ na Jej wspolprace
z r6znymi jednostkami naukowymi w kraju i za granica, ktorg oceniam pozytywnie. Szkoda,
ze Habilitantka nie poczynila staran w zakresie odbycia stazu naukowego w instytucjach

naukowych czy tez czlonkostwa w organizacjach i towarzystwach naukowych.

Podsumowujac, biorac pod uwage powyzsze stwierdzam, ze Habilitantka wykazata
na poziomie zadowalajgcym istotng aktywnos$é naukowg realizowang w wigcej niz jednej
uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczeg6lnosci zagranicznej
w rozumieniu art. 219 ust.1. pkt 3, Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce, (t.j. Dz. U. 2022 poz. 574).

4. Ocena osiagnie¢ dydaktycznych i organizacyjnych

Dr inz. Anna Sadowska prowadzi wyklady i/lub éwiczenia dla studentow kierunku
Zywienie i Ocena Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo oraz Dietetyka z nastgpujacych
przedmiotow: Projektowanie produktéw i potraw dietetycznych, Towaroznawstwo
zywnosci przetworzonej, Trendy w technologii Zywnosci, Zywnosé funkcjonalna, Zywnoéé
wygodna, Nowa zywno$¢, Analiza sensoryczna. Poza tym jest koordynatorem przedmiotu
Towaroznawstwo zywnoSci przetworzonej realizowanego na kierunku Dietetyka. Byla
promotorem 24 prac dyplomowych, w tym 14 prac inzynierskich lub licencjackich oraz 10
prac magisterskich. Wykonata recenzj¢ 13 prac magisterskich i inzynierskich. Brata rowniez
udziat w pracach komisji egzaminacyjnej prac dyplomowych jako egzaminator. Dorobek
dydaktyczny dr inz. Anny Sadowskiej jest typowy dla oséb zatrudnionych na stanowisku
adiunkta w Uczelni.



Dr inz. Anna Sadowska byta realizatorem projektu dydaktycznego pt. ,,Sukces z natury—
kompleksowy program podniesienia jako$ci zarzadzania procesem ksztalcenia i jakosci
nauczania Szkoty Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie”. Ponadto byla
czlonkiem Zespohu ds. Programéw Nauczania na Kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena
Zywnosci oraz brala udzial w opracowaniu Raportu Samooceny na kierunku Dietetyka na
potrzeby akredytacji tego kierunku studiéw. Habilitantka jest rowniez czlonkiem Zespotu
ds. Jakosci Ksztalcenia oraz Zespotu ds. Upowszechniania Oferty Dydaktycznej Wydziatlu
Zywienia Cztowieka, powolanych na Wydziale Zywienia Czlowieka.

Habilitantka aktywnie uczestniczy w wydarzeniach odbywajacych w SGGW, takich jak
Olimpiada Wiedzy i Umiej¢tnoSci Rolniczych, Dni SGGW i Festiwalach Nauki.
Od poczatku studiéw doktoranckich jestem czlonkiem panelu sensorycznego oraz jest
ekspertem dokonujgcym oceny jakosci wyrob6éw zglaszanych do corocznej edycji konkursu
,Teraz Polska”. Ponadto wykazuje si¢ opieka nad realizacja prac naukowych w Kole
Naukowym oraz aktywnie uczestniczy w wyglaszaniu wykladéw, organizowaniu
i przeprowadzaniu warsztatoéw i zaje¢ laboratoryjnych dla miodziezy szkolne;j.

Warto rowniez zaznaczy¢, ze do§wiadczenie zdobyte w trakcie pracy naukowej pozwala
Habilitantce aktywnie wspolpracowaé z sektorem gospodarczym. Dr inz. Anna Sadowska
przeprowadza badania naukowe oraz doradza wielu przedsigbiorstwom w zakresie
technologicznym m. in: Natura Sp. z 0.0., Admor - M. Kapuscifiski i A. Kawecka Spotka
Jawna oraz Julia Sp. z 0.0., Lyofood Sp. z o0.0., Inter Yeast Sp. z 0.0., Grupa Colian
Sp. z o.0.. Wykonala ok. 40 ekspertyz dotyczacych oceny produktéw zglaszanych do
konkursu Godla Promocyjnego Teraz Polska w latach 2016-2022 oraz 3 ekspertyz
dotyczacych oceny cech jakosciowych zywnoscei funkcjonalnej i suplement6éw diety.

5. Podsumowanie i wniosek koncowy
Stwierdzam, ze istotny dorobek naukowy Habilitantki w zakresie suszenia owocéw

jagodowych metoda strumieniowo-fluidyzacyjnego rozdrabniania oraz zastosowania
uzyskanych proszkéw owocowych do produkeji napojéw funkcjonalnych przyczynia si¢ w
znacznym stopniu do rozwoju dyscypliny technologia zywnodci i Zywienia. Rzetelnos¢
i wnikliwo$¢ w prowadzeniu badaf, wspotpraca z krajowymi i zagranicznymi osrodkami
naukowymi oraz dorobek publikacyjny oceniam pozytywnie. Nalezy takze doceni¢ aktywna
dziatalnosé¢ dydaktyczna i organizacyjng Habilitantki.

Bioragc pod uwage pozytywng ocen¢ osiggnigcia naukowego w formie
jednotematycznego cyklu publikacji pt. ,,Ocena wybranych wiasciwosci bioaktywnych,
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technologicznych i sensorycznych proszkéw z owocéw jagodowych otrzymanych
innowacyjng metoda strumieniowo-fluidyzacyjnego rozdrabniania z jednoczesnym
suszeniem w odniesieniu do innych najczesciej stosowanych metod oraz ich zastosowanie
w projektowaniu skfadu funkcjonalnych napojéw regenerujacych” oraz dorobek naukowy
zgromadzony po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, a takze wklad w powigkszenie
naukowej wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia stwierdzam, ze
Habilitantka spelnia wymogi okreslone w art. 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. 2022 poz. 574) stawiane osobom
ubiegajacym si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego. W zwigzku z powyzszym,
stawiam wniosek o dopuszczenin dr inz. Anny Sadowskiej do dalszych etapow
postepowania celem nadania stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk

rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

/Z *44-/ wa--;'

drhab inz. Krzysztof Lech, prof. uczelni
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