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Uniwersytet Przyrodniczo — Humanistyczny w Siedlcach

RECENZJA
osiagniecia naukowego pt.: ,, Ocena wybranych wlasciwosci bioaktywnych, technologicznych i
sensorycznych proszkow z owocow jagodowych otrzymanych innowacyjng metodq strumieniowo-
fluidyzacyjnego rozdrabniania 7 jednoczesnym suszeniem w odniesieniu do innych najczesciej stosowanych
metod oraz ich zastosowanie w projektowaniu skladu funkcjonalnych napojéw regenerujgcych”
oraz dorobku naukowego, aktywnosci naukowej, dzialalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i
popularyzatorskiej Pani dr inz. Anny Sadowskiej
w zwigzku z postgpowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie

nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnoSci i Zywienia

Podstawa wvkonania recenziji

Podstawa sporzadzenia recenzji bylo pismo Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Szkoty Gidéwnej Gospodarstwa Wiegjskiego w Warszawie, prof. dr hab. Mirostawa
Stowinskiego z dnia 4 listopada 2022 roku w sprawie powolania mnie w sktad komisji habilitacyjnej celem
przeprowadzenia postepowania habilitacyjnego dr inz. Anny Sadowskiej i powierzenia funkcji recenzenta w
tym postgpowaniu.

Recenzja zostata wykonana zgodnie z wymaganiami okreslonymi w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r.

Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z pdzn. zm.).
Ocena zostata opracowana na podstawie nastepujacych dokumentow:

1. Autoreferatu, stanowigcego opis osiggnie¢ naukowych, dydaktycznych, organizacyjnych i
popularyzujacych nauke oraz aktywnosci naukowe;j;

2. Wykazu osiggnie¢ naukowych, stanowiacych znaczny wktad w rozwdj okreslonej dyscypliny;

3. Wykazu publikacji wchodzacych w skiad osiagnigcia wraz z o$wiadczeniami wspotautorow
okreslajacych ich wkiad w powstanie publikacji;

4. Wykazu publikacji powstatych we wspdlpracy;

5. Kopii dyplomu uzyskania stopnia naukowego doktora.
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Informacije ogélne i przebieg pracy zawodowej Habilitantki

Dr inz. Anna Sadowska uzyskala tytul magistra inzyniera w 2009 roku, w Szkole Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji. Pracg
magisterska pt. ,,Wlasciwosci przeciwutleniajgce i zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych w rynkowych sokach
warzywnych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej” wykonata pod kierunkiem prof. dr hab. Franciszka
Swiderskiego. W 2013 roku ukoficzyta trzysemestralne Podyplomowe Studia Przygotowania Pedagogicznego
Nauczycieli (Wydzial Nauk Spofecznych, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie). W dniu
26 marca 2014 roku dr inz. Anna Sadowska uzyskata stopiefi naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia (Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Szkofta Glowna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie) na podstawie obronionej rozprawy doktorskiej pt.: ,,Analiza
uwarunkowan jakosci sensorycznej i wartosci odzywczej migsa wolowego” wykonanej pod kierunkiem prof. dr
hab. Franciszka Swiderskiego.

W okresie od 15.09.2011 do 01.10.2016 r. dr inz. Anna Sadowska pracowala jako asystent w Katedrze
Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, natomiast od 01.10.2016 do chwili
obecnej jest zatrudniona jako adiunkt w Katedrze Zywnoéci Funkcjonalnej i Ekologicznej Instytutu Nauk o

Zywieniu Czlowieka w Szkole Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Ocena osiagniecia naukowego bedacego podstawa do ubiegania sie o stopien doktora
habilitowanego

Jako podstawe oceny w postepowaniu o nadanie stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, dr inz. Anna Sadowska wskazata osiagniecie naukowe w postaci
monotematycznego cyklu szesciu publikacji jakie ukazaty si¢ w latach 2019-2021, pod wspolnym tytutem
,,Ocena wybranych wlasciwosci bioaktywnych, technologicznych i sensorycznych proszkow z owocow
jagodowych  otrzymanych  innowacyjng  metodq strumieniowo-fluidyzacyjnego  rozdrabniania  z
jednoczesnym suszeniem w odniesieniu do innych najczesciej stosowanych metod oraz ich zastosowanie w
projektowaniu sktadu funkcjonalnych napojéw regenerujqcych’. Wszystkie artykuly sa oryginalnymi
pracami tworczymi, opublikowanymi w uznanych czasopismach naukowych, prezentujacych prace w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Lgczna warto$¢ wskaznika wptywu (IF) dla wymienionych prac,
zgodnie z rokiem opublikowania, wynosi 18,25 (IFsiemi 20,25), a liczba punktow wg MEIN wynosi 420. W
kazdej z wymienionych publikacji Pani dr inz. Anna Sadowska jest pierwszym autorem, a deklarowany przez
nia udzial w powstaniu publikacji wynosi od 80 do 90 %, co Swiadczy o znaczacym jej udziale w prowadzeniu
badan i ich opracowaniu. Wkiad Habilitantki w publikacje polegat na opracowaniu koncepcji i zatozen pracy,
wykonaniu badan technologicznych i analitycznych, analizie uzyskanych wynikoéw oraz udziale w
przygotowaniu pismiennictwa i tekstu manuskryptu, redakeji tekstu po recenzji oraz prowadzeniu

korespondencji z redaktorem. Udziat innych wspétautoréw w artykutach $wiadczy o umiejetnosci dr Anny
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Sadowskiej wspotpracy w zespotach badawczych. Dotaczone do dokumentacji o$wiadczenia autoréw o
zakresie i charakterze wykonanych prac jednoznacznie wskazuja na istotna rolg Habilitantki w realizacji badan
i prezentowaniu rezultatow oraz pozwalaja na przypisanie jej zasadniczego, autorskiego w nich wkiadu.

Podejmowana w ramach osiagnigcia tematyka dotyczaca oceny wlhaéciwosci  bioaktywnych,
sensorycznych i funkcjonalnych proszkéw z grupy owocow jagodowych, okreslanych jako tzw. ,.superfruits”
oraz mozliwosci zastosowania tych proszkéw w projektowaniu skiadu funkcjonalnych napojow
regenerujacych o wysokiej wartosci odzywczej i okreslone; osmolalnosci przeznaczonych dla os6b aktywnych
fizycznie, wpisuje si¢ w nurt badan z zakresu nauk o zywnosci i zywieniu, stanowi uzupehienie wiedzy w
zakresie potrzeb i oczekiwan konsumentéw oraz budzi duze zainteresowanie zaréwno roznych osrodkow
naukowych w Polsce i na $wiecie jak i producentow zywnosci i suplementéw diety. Ponadto, przeprowadzone
badania maja duze znaczenie zardwno z punktu widzenia poznawczego, jak i aplikacyjnego, gdyz wskazujg na
przydatno$¢ zaproponowanej, testowanej innowacyjnej metody strumieniowo-fluidyzacyjnej (FBJD) do
produkcji proszkow z materiatu rodlinnego o zréznicowanej teksturze oraz mozliwos¢ szerszego
wykorzystania proszkoéw z owocdw jagodowych w wyrobach funkcjonalnych o wysokiej wartosci odzywczej.
Uwazam, ze przedstawione w publikacjach, wchodzacych w skiad osiagniecia naukowego, rezultaty sg bardzo
ciekawe i wnosza nowe wartosci do nauki o jakosci zywnosci oraz przemystu spozywczego. Warto rowniez
podkreslié, ze bedace przedmiotem ww. osiagnigcia naukowego badania nie byty wczesniej poddawane tak
kompleksowej analizie.

Postawione przez dr inz. Anne Sadowska cele szczegélowe monotematycznego cyklu publikacji
obejmuja dwa obszary badawcze:

e ocene wybranych wiasciwosci bioaktywnych, technologicznych, sensorycznych i mikrostruktury
proszkéw otrzymanych z owocéw jagodowych metoda FBJD w poréwnaniu do innych najczesciej
stosowanych metod suszenia owocow;

e zastosowanie proszkéw z owocéw jagodowych jako komponentéw projektowanych funkcjonalnych
napojow regenerujacych przeznaczonych dla osob aktywnych fizycznie.

W pierwszym z podejmowanych zagadnien (publikacje O.1. — 0.4.) Habilitantka wskazuje, ze badana
innowacyjna metoda FBJD pozwala na otrzymanie proszkéw z trudnych do suszenia owocow jagodowych w
znacznie krotszym czasie niz w przypadku suszenia konwekcyjnego, ktore charakteryzuja si¢ zadawalajaca
jakoscia sensoryczng, odpowiednimi wiasciwosciami technologicznymi i czysto$cia mikrobiologiczng oraz
zachowana na wysokim -poziomie zwartoscia sktadnikéw bioaktywnych. Metoda ta moze by¢ zatem
konkurencyjna w stosunku do innych metod ze wzglgdu na krotki, kilkunastominutowy czas jednoczesnego
rozdrabniania i suszenia w ztozu fluidalnym materiatu o twardej teksturze, a w przypadku badanych proszkow
otrzymanych z owocoéw jagodowych po ich uprzednim podsuszeniu. Otrzymane metodg FBJD proszki z
owocow jagodowych moga znalezé zastosowanie w produkcji zywnosci funkcjonalnej i suplementow diety,
zwierajacych cenne z punktu zywieniowego skfadniki bioaktywne pochodzenia naturalnego wystepujace w
postaci skoncentrowanej. Habilitantka wnioskuje takze, ze proszki te ,,ze wzgledu na zachowang barwe, mogq

poza funkcjg zywieniowq speinia¢ dodatkowq funkcje, 4. naturalnych dodatkow barwigcych, zastepujgcych
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barwniki syntetyczne znakowane symbolem , E’”. Uwazam, Ze pomimo niezaprzeczalnych korzysci jakie
plyna z mozliwosci stosowania proszkow z owocéw jagodowych otrzymanych metoda FBJD, to nalezaloby
si¢ zastanowi¢ czy moga one pei¢ funkcje ,,naturalnych dodatkéw barwiacych™ czy raczej ,,Zywnosci
barwiacej”, szczegolnie ze Habilitantka sugeruje wowcezas brak znakowania symbolem ,E” na etykiecie
produktu. Jest to o tyle dyskusyjne, poniewaz wsrod dodatkéw barwigcych oznaczonych symbolem ,E”
znajduja si¢ takze naturalne dodatki barwiace — np. barwnik E120 czyli karmina.

W ramach drugiego obszaru badawczego (publikacje O.5. i O.6.) poruszano dwie oddzielne kwestie. Jedna z
nich dotyczyta okreslenia zaleznosci regresyjnych pomiedzy osmolalnoscia komponentow napojow
regenerujacych a ich stezeniem w roztworach wodnych oraz ich przydatnosci w projektowaniu skfadu
napojéw. Przeprowadzone przez dr inz. Anng Sadowska badania wykazaly istotna zaleznos¢ pomigdzy
osmolalnoécia komponentéw, ktére potencjalnie moglyby wchodzi¢ w skiad recepturowy projektowanych
napojéw regenerujacych, a ich stezeniem w roztworach wodnych. Przy ustalonych, zalecanych w tego typu
napojach, poziomach dodatku poszczegdlnych komponentow stwierdzono, ze najwyzszg osmolalnoscia
charakteryzowaly sie cukry proste, takie jak glukoza, dwucukry sacharoza i izomaluloza. Znacznie nizsza,
poréwnywalng osmolalnoscia charakteryzowaly si¢ maltodekstryna i inulina. Badane proszki owocowe z
czarnej porzeczki i maliny posiadaty zblizong osmolalno$¢ przy tych samych stezeniach.

Druga, poruszang przez Habilitantke kwestia bylo ustalenie sktadu projektowanych funkcjonalnych napojow
regenerujacych przeznaczonych dla oséb aktywnych fizycznie, na bazie proszkow owocowych, zawierajacych
elektrolity i inne komponenty wzbogacajace ich wartos¢ odzyweza. Wykazano, ze istnieje mozliwosc¢
zaprojektowania owocowych napojow regenerujacych w postaci skoncentrowanej (proszku), tatwych do
przygotowania (po rozpuszczeniu w wodzie), o zalecanej osmolalnosci, zawierajacych odpowiedni dla tego
typu napojow poziom elektrolitbw oraz weglowodanéw, charakteryzujacych si¢ jednoczesnie wysoka
warto$cia odzywczg oraz odpowiednia jakoscia sensoryczng. W tym celu zaprojektowano dwie wersje
recepturowe napojéw w postaci sproszkowanej zawierajagce w swoim skiadzie jako bazowy komponent,
proszki z owocodw jagodowych, bogate w sktadniki bioaktywne, takie jak wit. C i polifenole w znacznych z
punktu widzenia zywieniowego ilodciach. Wersja podstawowa napojow zawierata ponadto glukoze, sacharoze,
chlorek sodu i chlorek potasu. Sktad recepturowy wersji wzbogaconej to oprécz proszku: izomaltuloza, biatko
kolagenowe, inulina, cytrynian potasu, cytrynian magnezu i cytrynian sodu. Pomimo wykazanej dos¢ niskie]
osmolalnoéci oraz wiekszej stabilnosci w $rodowisku kwasnym pod dyskusjg mozna podda¢ zastosowanie
przez Habilitantke biatek kolagenowych zamiast serwatkowych w projektowanych napojach regenerujacych
dla oséb aktywnych fizycznych. Napoje regenerujace (hipertoniczne) maja na celu przede wszystkim
dostarczanie energii i uzupelnianie utraconych elektrolitow w trakcie wysitku. Wigczenie biatek z jednej
strony stuzy stymulowaniu syntezy uszkodzonych struktur migsniowych podczas uprawiania sportu, a z
drugiej wspomaga wytwarzanie wigcej glikogenu, gdy dostgpnosé weglowodandw nie jest prawidtowa. Wielu
badaczy wskazuje, ze przyjmowanie kolagenu moze sprzyja¢ syntezie biatek migsniowych, a takze

stymulowaé¢ wzrost miesni po wysitku, ale to biatka serwatkowe wchianiajg si¢ szybciej i lepiej pobudzaja
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synteze bialek w mie$niu. Ponadto kolagen ma ubozszy sktad aminokwaséw, w poréwnaniu do biatka
serwatkowego, poniewaz zawiera mato BCAA 1 lizyny.

W Autoreferacie Habilitantka stwierdzila, ze poziom dodatku badanych komponentéw napojow
regenerujacych jest liniowo skorelowany z osmolalnoscia ogolng napojow. Ponadto istnieje mozliwosé
ustalania sktadu recepturowego napojéw o kontrolowanej osmolalnosci w oparciu o znajomos¢ osmolalnosci
poszczegdlnych komponentéw sktadowych napojow, co umozliwia szybsze projektowanie ich sktadu. Nie do
korica natomiast zgadzam si¢ ze stwierdzeniem Habilitantki, ze ,, Napoje przygotowane na bazie proszkow
otrzymanych metodami FBJD i FD cechowaly si¢ lepszymi cechami jakosciowymi niz napoje zawierajqce
dodatek proszkéw otrzymanych metodq rozpylowq z sokdow zawierajgcych znaczny dodatek nosnika”, ktore w
mojej opinii nie jest wystarczajaco poparte badaniami, bowiem jak wynika z opisu metodyki w publikacjach z
tej czesci osiagniecia naukowego proszek z czarnej porzeczki nie byt uzyskiwany metoda FBJD.

Nie mniej jednak przeprowadzone, w ramach przedstawionego przez dr inz. Anng¢ Sadowska
osiagniecia naukowego, badania maja charakter poznawczy i aplikacyjny, a propozycj¢ zastosowania
innowacyjnej metody FBJD do produkcji proszkéw z owocéw jagodowych oraz wykorzystanie ich jako
7rédfo skiadnikow bioaktywnych, w tym zaprojektowanych innowacyjnych funkcjonalnych napojach
regenerujacych przeznaczonych do spozycia przez osoby aktywne fizycznie, z mozliwoscia ich dodatkowego
wzbogacenia w zhydrolizowane enzymatycznie biatka kolagenowe oraz blonnik o wiasciwosciach

prebiotycznych nalezy uznaé¢ za nowe rozwigzanie.

W mojej ocenie, badania przedstawione w publikacjach stanowigcych osiagniecie habilitacyjne
oraz podsumowane autoreferatem sa dobrze przemyslane i wieloaspektowe o wysokiej wartosci
naukowej, a wklad naukowy Habilitantki nie budzi moich watpliwosci. Stwierdzam, ze przedstawione
dzielo spelnia wymogi stawiane w postepowaniu habilitacyjnym i stanowi istotny wkiad Autorki w

rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia.

Ocena aktvwno$ci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej lub

instvtucji kultury, w szczegélnosci zagranicznej

Pani dr inz. Anna Sadowska rozpoczeta prace naukowa w 2009 roku biorgc udziat w projekcie
badawczym pt. ,,Optymalizacja produkcji migsa wolowego w Polsce zgodnie ze strategiq , od widelca do
zagrody”, finansowanego z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach operacyjnego
programu Innowacyjna Gospodarka (Dziataniel.3. Wsparcie projektow B+R na rzecz przedsigbiorcow
realizowanych przez jednostki naukowe). W ramach tego projektu realizowata badania, ktére zostaly

wykorzystane w pracy doktorskiej.

Zainteresowania badawcze Habilitantki koncentruja sie giownie wokdt dwoch obszarow:

ot



1. Ocena cech jakosciowych i przydatnosci kulinarnej migsa wotowego pochodzacego od zwierzat rasy
miesnej i mlecznej oraz ocena sensoryczna migsa wieprzowego w zaleznosci od zastosowane] metody
kastracji;

2. Ocena wiasciwosci fizykochemicznych, sensorycznych i bioaktywnych skladnikéw zywnosci
funkcjonalnej oraz projektowanie i ocena jej sktadu.

W ramach realizacji dziatan badawczych i naukowych Pani dr inz. Anna Sadowska aktywnie wspolpracuje z
innymi polskimi i zagranicznymi o$rodkami naukowymi oraz branzowymi. We wspétpracy z Uniwersytetem
Warminsko — Mazurskim w Olsztynie oraz Polskim Zrzeszeniem Producentow Bydta Mlecznego realizowata
ww. projekt pt. ,,Optymalizacja produkcji migsa wolowego w Polsce zgodnie ze strategiq ,,od widelca do
zagrody”, ktéry dotyczyt oceny wplywu wybranych uwarunkowan jakosci sensorycznej, wartosci odzywczej i
zawartoéci zwigzkéw bioaktywnych w miesie wolowym pozyskanym od zwierzat otrzymanych poprzez
krzyzowanie towarowe bydta ras mlecznych ze zwierzgtami ras migsnych — Limusine, Hareford i Charolaise,
ktorych hodowla byta prowadzona w kontrolowanych warunkach przez pracownikéw Uniwersytetu
Warmifisko-Mazurskiego w Olsztynie. Efektem prowadzonych badain bylo przygotowanie rozprawy
doktorskiej, czterech publikacji (w tym 3 w jezyku angielskim) oraz pigciu doniesien na migdzynarodowych
konferencjach.

W ramach konsorcjum Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z 5. osrodkami naukowymi,
takimi jak: Institute for Agricultural and Fisheries Research (Belgia), SEGES Pig Research Centre (Dania),
French National Institute for Agricultural Research (Francja), Wageningen University (Holandia), Kmetijski
Institute Slovenije and University of Ljubljana — Veterinary Faculty (Stowenia), pod koordynacja University
of Hohenheim (Niemcy) Habilitantka brata udziat w migdzynarodowym projekcie pt. ,Zrownowazenie W
produkeji wieprzowiny z immunokastracji” (2018-2019), w ktérym prowadzita badania oceny sensorycznej
miesa wieprzowego pochodzacego od zwierzat niepoddanych kastracji oraz poddanych chirurgicznej i
immunologicznej kastracji z wykorzystaniem metody profilowania (QDP).

Nawiazana przez dr inz. Anne Sadowska wspdipraca z innymi osrodkami polskimi (Uniwersytet Przyrodniczy
we Wroclawiu; Paistwowa Wyzsza Szkota Informatyki i Przedsigbiorczosci w Lomzy) i zagranicznymi
(National Chung Hsing University -Taichung, Taiwan; Vytautas Magnus University -Kowno, Litwa)
udokumentowana jest wspdlnymi publikacjami.

Za wazne dzialanie naukowo-badawcze Habilitantka podaje przygotowanie projektu pt.. ,,Opracowanie
technologii produkcji innowacyjnych funkcjonalnych napojow regenerujgcych oraz napojow o dziataniu
diuretycznym i przeciwzapalnym” w ramach Szybkiej Sciezki — Agrotech, programu operacyjnego Inteligentny
Rozw¢j, NCBiR, 2019-2021. Projekt ten byl realizowany przy wspoipracy z Politechnika Wroctawska,
Uniwersytetem Medycznym w Lodzi oraz Szpitalem Klinicznym MSWiA w Warszawie. Badania wstepne
dotyczyly oceny wiasciwosci funkcjonalnych wybranych komponentéw planowanych do wykorzystania w
projektowanych napojach funkcjonalnych, a czgs¢ z uzyskanych wynikéw tych badan zostala opublikowana w

trzech artykutach.
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Efektem prowadzonych przez dr inz. Anne Sadowska badan naukowych sg 43 prace, w tym 22
opublikowane w czasopismach naukowych o zasiegu $wiatowym, zamieszczonych na liscie JCR. Laczna
liczba punktéw za publikacje wedtug listy ministerialnej, zgodnie z rokiem opublikowania, wynosi 1700
punktéw, z czego 1641pkt. przypada na okres po doktoracie. Sumaryczny wskaznik wplywu dla publikacji,
wedtug listy Journal Citation Reports zgodnie z rokiem publikacji, wynosi 56,608 (IFs.emi 61,572). Liczba
cytowan artykutéw Habilitantki wedtug bazy Web of Science wynosi 103 (bez autocytowan 82), a indeks
Hirscha wynosi 6. Habilitantka uczestniczyta tez w 17 konferencjach naukowych o zasiggu krajowym i
micdzynarodowym, przedstawiajac rezultaty swoich badad. Posiada takze bogate doswiadczenie
organizacyjne w zarzadzaniu projektami naukowo-badawczymi. Byta m.in. kierownikiem lub zastgpca
kierownika w 3. projektach badawczych finansowanych w drodze konkurséw (w ramach Dzialania 2.3
,.Proinnowacyjne ustugi dla przedsigbiorstw" Poddzialania 2.3.2 ,,Bony na innowacje dla MSP" w ramach II
osi priorytetowej); wspdlrealizatorem 5. projektow naukowo-badawczych (w ramach ww. dzialania 2.3;
operacyjnego programu Innowacyjna Gospodarka; programu Horyzont 2020 ERA-NET Co-Fund; badan
finansowanych z Mazowieckiej Jednostki Wdrazania Programéw Unijnych); kierownikiem lub gtéwnym
wykonawcg w pracach wykonanych we wspdlipracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym. W wyniku w/w
prac, w ktérych aktywnie uczestniczyla dr inz. Anna Sadowska opracowano 10 technologii, zgtoszono do
Urzedu Patentowego 7 wynalazkéw, dla jednego z nich uzyskano ochrong patentowa. W mojej opinii jest
typem naukowca pracujgcego w zespole, poszukuje wspdirealizatoréw prowadzonych przez siebie badan.
Uwazam, Zze waznym, wartym odnotowania aspektem w ksztattowaniu dorobku naukowego oraz rozwoju
naukowego Habilitantki jest jej praca zawodowa, ktdrej efektem sa m.in. wczesniej wspomniane rozwiazania
technologiczne i patentowe, czy tez wykonanie ok. 40 ekspertyz dotyczacych oceny produktow zgtaszanych
do konkursu Godla Promocyjnego Teraz Polska w latach 2016-2022 oraz 3 ekspertyz/opinii dotyczacych
oceny cech jakosciowych zywnosci funkcjonalnej i suplementow diety.

Szkoda, ze przy tak duzej aktywnosci naukowe] Habilitantka nie odbyla stazu naukowego w kraju lub za
granicg i nie opublikowata zadnej monografii naukowej.

Aktualnie dr inz. Anna Sadowska jest cztonkiem komitetu redakcyjnego w czasopismie Agriculture (IF: 2.925,
ISSN 2077-0472) w specjalnym wydaniu: ,,Research Progress of the Functional Properties of Fruit and
Vegetables and Their Preverved”. Wykonala takze 17 recenzji artykutéw naukowych, w takich czasopismach
jak: International Journal of Food Science & Technology, Applied Sciences, Foods, Molecules, Agriculture,
Processes.

Podsumowujac, dziatalno$¢ naukowa dr inz. Anny Sadowskiej oceniam pozytywnie. Opublikowany
dorobek naukowy Kandydatki mozna uznaé¢ za znaczacy i charakteryzujacy si¢ wysokim poziomem
naukowym. Ponadto Habilitantka wykazuje aktywna postawe w celu nawigzywania wspolpracy z innymi
o$rodkami krajowymi i zagranicznymi oraz jest bardzo dobrze przygotowana do samodzielnej pracy

naukowe;j.
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Ocena osiagnie¢ dvdaktyeznych, organizacyjnych oraz popularyzujacych nauke

Dziatalno$¢ dydaktyczna dr inz. Anny Sadowskiej obejmuje wyklady oraz ¢wiczenia laboratoryjne
realizowane na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych z przedmiotow:

e Projektowanie produktow i potraw dietetycznych (kierunek Dietetyka)

e Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej (kierunek: Dietetyka, Zywienie i Ocena Zywnosci,

Gastronomia i Hotelarstwo)

e Trendy w technologii Zywnosci (kierunek: Zywienie i Ocena Zywnosci)

o  Zywnosé funkcjonalna (kierunek: Dietetyka, Zywienie i Ocena Zywnosci)

e Zywno$¢ wygodna (kierunek: Zywienie i Ocena Zywnosci)

e Nowa zywno$¢ (kierunek: Dietetyka, Zywienie i Ocena Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo)

¢ Analiza sensoryczna (kierunek: Zywienie i Ocena Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo).

Pod jej kierunkiem 10 studentow wykonato prace magisterskie, a 14-u prace inzynierskie/licencjackie. Dr
inz. Anna Sadowska wykonata takze recenzje 13. prac magisterskich i inzynierskich oraz uczestniczyta jako
egzaminator w pracach komisji egzaminacyjnej prac dyplomowych. Dziafalno$¢ dydaktyczna Habilitantki to
rowniez udzial w realizacji projektu dydaktycznego pt. ,Sukces z natury — kompleksowy program
podniesienia jako$ci zarzadzania procesem ksztalcenia i jakosci nauczania Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie” oraz udziat w opracowaniu Raportu Samooceny na kierunku Dietetyka na potrzeby
akredytacji tego kierunku studiow. Uczestniczyta w pracach Zespofu ds. Programéw Nauczania na Kierunku
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, a obecnie jest czionkiem Zespotu ds. Jakosci Ksztalcenia oraz
Zespotu ds. Upowszechniania Oferty Dydaktycznej Wydziatu Zywienia Cztowieka, powotanych na Wydziale
Zywienia Cztowieka. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze w roku akademickim 2021/2022 Habilitantka byta
opiekunem pracy naukowej realizowanej w Kole Naukowym Zywieniowcdw, gdzie praca ta zajgta Il miejsce
w XL IX konkursie Przegladu Dorobku K6t Naukowych.

W ramach dziatalnosci organizacyjnej i upowszechniajacej wiedzg dr inz. Anna Sadowska bierze aktywny
udzial w waznych wydarzeniach odbywajacych w SGGW, takich jak Olimpiada Wiedzy i Umiejgtnosci
Rolniczych (na ktorej petnita rol¢ jurora), Dni SGGW (organizacja stoiska wydziatlowego), Festiwal Nauki
(organizacja i przeprowadzenie zaje¢ laboratoryjnych dla dzieci i dorostych). Od 2015 roku jest ekspertem
dokonujacym oceny jakosci wyrobéw zglaszanych do corocznej edycji konkursu ,Teraz Polska™ oraz
aktywnie uczestniczy w wyglaszaniu wykfadow, organizowaniu i przeprowadzaniu warsztatow i zajec
laboratoryjnych dla mtodziezy szkolnej, m.in. z nastgpujacej tematyki: ,,Nanotechnologia w zywnosci”,
,.Biologiczne Laboratorium — szkietkiem 1 okiem przyrodnika”, ,,W krainie zmystow”, ,,Przeciwutleniacze w
zywnosci”, ,Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnoéci”. Dr inz. Anna Sadowska jest takze
wspolodpowiedzialna za przygotowywanie planéw i sprawozdan dydaktycznych nauczycieli akademickich
pracujacych w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej.

W mojej opinii Habilitantka posiada, w pelni udokumentowane, zdolnosci dydaktyczne i wykazuje
sie duzg aktywnoscia organizacyjna i popularyzatorska.
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Podsumowanie

Podsumowujac, stwierdzam, ze:

1. Przedstawione przez dr inz. Anne Sadowska osiagniecie, skladajgce si¢ z cyklu
monotematycznych publikacji pod wspolnym tytutem ,,Ocena wybranych wlasciwosci
bioaktywnych, technologicznych i sensorycznych proszkéw z owocow Jjagodowych otrzymanych
innowacyjng metodq strumieniowo-fluidyzacyjnego rozdrabniania z jednoczesnym suszeniem w
odniesieniu do innych najczesciej stosowanych metod oraz ich zastosowanie w projektowaniu
skladu funkcjonalnych napojoéw regenerujgcych”  stanowi wartoSciowe pod wzgledem

merytorycznym, poznawczym i aplikacyjnym osiggnigcie naukowe;

2. Zaprezentowana w autoreferacie istotna aktywnos¢ naukowa, dorobek  dydaktyczny,
organizacyjny i popularyzatorski Habilitantki swiadczy o dojrzatosci naukowej i dobrym

przygotowaniu do samodzielnej pracy naukowe;.

Whiosek koicowy

Na podstawie oceny osiagnigcia naukowego stwierdzam, ze stanowi ono znaczacy wklad w rozwdj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia oraz po przeprowadzone]j analizie aktywnosci naukowo-
badawczej, osiagnig¢ dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzatorskich dr inz. Anny Sadowskiej uwazam,
ze jest Ona dobrze przygotowana do samodzielnej pracy badawczej i tym samym spetnia wymagania Ustawy
o osiagnieciach naukowych albo artystycznych, o ktérych mowa w 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 pozn, zm.).

Stawiam zatem wniosek do Wysokiej Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Szkoly Giownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Pani dr inz. Anny Sadowskiej do
dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego w celu nadania Jej stopnia naukowego doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

(:r/if;:t#gnf/w, Aol ¢
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