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OPINIA

na temat osiagniecia naukowego pt. ,Ocena wybranych wiasciwosci bioaktywnych,
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 sktadu funkcjonalnych napojéw regenerujgcych” oraz
ocena caloksztattu dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego
dr inz. Anny Sadowskiej w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauki rolnicze, w dyscyplinie technologia Zywnosci
i zywienia, wszczetym w dniu 2 czerwca 2021 roku w Szkole Gtéwnej Gospodarka
Wiejskiego SGGW w Warszawie. Podstawg opracowania recenzji jest pismo z dnia
4.11.2022 prof. dr hab. Mirostawa Stowiriskiego Przewodniczgcego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW.

1. Ogdlne informacja o Habilitantce

Anna Sadowska w 2009 roku ukoiczyta studia magisterskie na Wydziale Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie. W roku 2014 roku obronita prace doktorska w zakresie technologii
sywnosci i zywienia cztowieka pt. ,Analiza uwarunkowar jakosci sensorycznej
i wartoséci odzywczej miesa wotowego” wykonana pod kierunkiem prof. dr hab.
Franciszka Swiderskiego na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
w Szkole Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Po obronie pracy doktorskie pracowata jako asystent a nastepnie jako adiunkt
w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa na Wydziale
Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie.

2. Ocena osiggniecia naukowego
Osiagnieciem naukowym dr inz. Anny Sadowskiej, bedacy podstawa do ubiegania sig

o stopien naukowy 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 2018 r. poz. 1668
ze zm.) jest monotematyczny cykl & publikacji naukowych jakie ukazaly sig
w latach 2019-2021 pod wspdlnym tytutem ,Ocena wybranych wtasciwosci
bioaktywnych, 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 sktadu funkcjonalnych napojéw
regenerujacych”.

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla 6 publikacji o charakterze prac eksperymentalnych,
stanowiacych podstawe do ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego wynosi
18,246 zgodnie z rokiem publikacji co daje srednio 3,04 na 1 publikacjg. Suma punktow
wg punktacji MEIN wynosi tacznie 400 pkt MEiN ($rednio 66,66 pkt/publikacjg).

We wszystkich 6 publikacjach dr inz. Anna Sadowska jest pierwszym autorem.
Wszystkie prace sg wieloautorskie, gdzie w 2 publikacjach jest 3 autorow i kolejno
w 3 jest 4 aw 1 jest 5 autoréw. We wszystkich 6 publikacjach wspétautorem byt prof.
Franciszek Swiderski a w 4 prof. Ewelina Hallmann. Whniesiony przez Habilitantke
udziat i zakres wykonywanych pracy zostal oszacowany na podstawie
udokumentowanych  oéwiadczet  Habilitantki oraz innych  wspotautorow,
okreélajacych indywidualny opis wktadu w wykonane prace. Deklarowany udziat
w przygotowaniu wszystkich publikacji i wktad Habilitantki uwazam za wiodacy
(deklarowany zakres 80-90%), ktéry zwigzany byt m.in. z opracowaniem koncepcji
i zatozert badawczych we wszystkich 6 pracach wraz z przeprowadzeniem zasadniczej
czesci badan technologicznych i wigkszosci badan analitycznych, analizie i interpretacji
wynikéw, udziat i wiodgcy udziat w przygotowaniu wszystkich manuskryptow
i prowadzenie korespondencji z redaktorami we wszystkich 6 publikacjach (autor
korespondencyjny).

Celem przewodnim badar przedstawionych w pracach eksperymentalnych (01-H6)
byto ocena wybranych wiaéciwosci funkcjonalnych proszkéw otrzymanych z owocow
jagodowych otrzymanych dotychczas niestosowang do tego celu metoda
strumieniowo-fluidyzacyjnego rozdrabniania z jednoczesnym suszeniem (ang.
fluidized bed jet milling and drying method; FBID), gdzie suszenie do momentu

osiggniecia niskiej aktywnosci wody gwarantujgcej przedtuzong trwatos¢ produktu



jest utrudnione ze wzgledu na podatnosé czastek do zlepiania sig. Otrzymane proszki
z owocdw jagodowych zostaly zweryfikowane pod katem ich wykorzystania do
projektowania sktadu funkcjonalnych napojow regenerujacych o wysokiej wartosci
odzywczej i okreslonej osmolalnosci przeznaczonych dla oséb aktywnych fizycznie.
W pracy postawiono hipotezg, ze proszki otrzymane metoda FBJD z owocow z grupy
tzw. ,superfruits”, ze wzgledu na stosowany krotki kilkuminutowy czas procesu
rozdrabniania i jednoczesnego suszenia w ztozu fluidalnym oraz wstgpne podsuszanie
w temperaturze powodujacej inaktywacje enzyméw oksydacyjnych, beda
charakteryzowaty sie wysoka zawartoscig sktadnikow bioaktywnych, dobrg jakoscia
sensoryczng i whasciwosciami technologicznymi poréwnywalnymi lub lepszymi do
proszkéw otrzymywanych innymi obecnie wykorzystywanymi metodami. Zatozono
rowniez, ze proszki te, ze wzgledu na swoje wiasciwosci fizyko-chemiczne w tym
wysoka bioaktywno$¢ mogly by¢ wykorzystane w projektowanych funkcjonalnych
napojach regenerujgcych o kontrolowanej osmialanosci przeznaczonych do spozycia
przez osoby aktywne fizycznie, w tym sportowcdw po zakoficzonym treningu.
Dotychczas w literaturze mozna stwierdzi¢ brak informacji i badan poréwnawczych
efektywnosci rozdrabniania przy jednoczesnym suszenia a wydajnoscig w zachowaniu
wysokiego stezenia zwigzkéw bioaktywnych w proszkach otrzymanych z surowcéw
roélinnych za pomocg metody strumieniowo-fluidyzacyjng (FBJD) w poréwnaniu
z innymi metodami, tj. metoda konwekcyjna (ang. convective drying; CD), prozniowa
(ang. vaccum drying; VD), czy sublimacyjng (ang. freeze-drying; FD) oraz z proszkami
otrzymanymi metodg suszenia rozpytowego (ang. spray drying; SD).

Koncepcja zasadniczych prac badawczych wskazanych jako osiggnigcie byly
poprzedzone wstepna pozytywnga weryfikacjg mozliwosci zastosowania metody FBID
do otrzymywania proszkéw z warzyw oraz aronii (o do$¢ twardej teksturze) przy
zachowaniu wysokiej jakosci sensorycznej i wysokiej ilosci sktadnikéw bioaktywnych
na zainstalowanej linii eksperymentalnej, wykonane pod kierunkiem dr Sadowskiej.
Byto to przestanka do podjecia szerszych badar wchodzacych w sktad niniejszego
osiagniecia z zastosowaniem trudnych do wysuszenia owocéw, ze wzgledu na
podatnoé¢ do zlepiania sie czastek, tj. maliny, czarnej porzeczki, aronii,
charakteryzujacych sie jednoczesnie wysoka zawartoscia sktadnikéw bioaktywnych

i wysokga aktywnoscig przeciwutleniajgca.



Pierwsze cztery publikacje (0-1-4) dotycza oceny wybranych wtasciwosci
technologicznych, sensorycznych i mikrostruktury proszkéw otrzymanych z owocow
jagodowych metodg FBJD w poréwnaniu do innych najczesciej obecnie stosowanych
metod suszenia. Do badan wybrano owoce jagodowe (malina O-1, aronia 02-3, czarna
porzeczka 0-4) o wysokiej zawartosci cukréw i pektyn i miekkiej teksturze, ktérych
suszenie do momentu osiggniecia niskiej aktywnosci wody przy jednoczesnym
zachowaniu wysokiej zawartosci bioaktywnych sktadnikéw jest utrudnione ze wzgledu
na koniecznos¢ stosowania dtugiego czasu proceséw suszenia.

Metoda strumieniowo-fluidyzacyjna (s-Jet steam) byta dotychczas stosowana do
rozdrabniania materiatéw twardych, a ostatnio jest polecana rdéwniez do
rozdrabniania i suszenia materiatow o wilgotnosci <50%. Wykonane badania (0-1-4)
wykazaty, ze w przypadku materiatéw roslinnych, a szczegdlnie owocow jagodowych,
zastosowanie metody FBID wymaga ich wstepnego podsuszania w celu uzyskania
nizszej aw i twardsze] tekstury owocéw. Zastosowanie metody FBJD ze wstepnym
podsuszaniem prawie dwukrotnie skraca czas otrzymywania proszkow
z owocow jagodowych, poniewaz w pierwszym etapie suszenia znacznie tatwiejsze jest
usuniecie wody wolnej z materiatu suszonego, szczegélnie o migkkiej, delikatnej
teksturze, niz w dalszym suszeniu do wymaganej dla proszkéw aw <0,3. Proces
suszenia i rozdrabniania materiatu podsuszanego w strumieniu fluidalnym w metodzie
FBJD jest bardzo krotki, trwa zaledwie kilka do kilkunastu minut i moie byc
prowadzony w niskiej temperaturze (<50 °C).

W pierwszej publikacji (0-1) zostata dokonana ocena wtasciwosci uzytkowych, w tym
zawartoéé skfadnikdw bioaktywnych, proszkéow z owocéw malin otrzymanych
dotychczas niestosowang na skale przemystowg metodg mielenia i suszenia
strumieniowego w ztozu fluidalnym (FBJD). W poréwnaniu do proszkow otrzymanych
metoda suszenia liofilizacyjnego FD, proszki otrzymane nowg metoda
charakteryzowaty sie poréwnywalng zawartoscig witaminy C (ok. 2,70-2,74 mg/g),
o okoto 10-15% wyzsza zawartoscig antocyjandw i polifenoli i wyzsze wiasciwosci
przeciwutleniajgce. W poréwnaniu z proszkami otrzymanymi metoda suszenia
konwekcyjnego (CD) i rozpytowego (SD), proszki FBID charakteryzowaly sie
odpowiednio o okoto 40% i 80% wyzszg zawartoscig polifenoli oraz 0 43% 1 77% wyzsza

aktywnoscia przeciwutleniajaca. Zawartos¢ witaminy C w proszkach FBID byta o 49%



wyzsza niz w proszkach CD i tylko o 4% wyzsza niz w proszkach SD. Podobne zaleznosci
potwierdzajagce przewage zastosowanej metody dla wybranych parametrow
jakosciowych m.in. zawartosci zwigzkéw prozdrowotnych potwierdzono w kolejnych
badaniach dla aronii (0-2-3) i czarnej porzeczki (O4).

Przeprowadzone badania dotyczace ustalenia parametréw podsuszania owocow
jagodowych (na przyktadzie aronii — 0-2-3) wykazaly, ze najkorzystniejsze jest wstgpne
podsuszanie metoda konwekcyjna prowadzong w temp. 60-70 °C. Proszki otrzymane
z badanych owocéw metodg FBID w poréwnaniu do innych metod (FD, CD, VD i SD)
charakteryzowaty  sie  porownywalnymi lub  lepszymi  wiasciwosciami
technologicznymi, takimi jak aw, zdolnoscig absorbcji wody, rozpuszczalnoscig, barwa
oraz dobrymi cechami sensorycznymi (O-1-4). Jako$¢ sensoryczna oraz barwa
proszkow otrzymanych badana metody FBID byta porownywaina do proszkéw
otrzymanych metodg suszenia sublimacyjnego oraz wyzej oceniona od proszkéw
otrzymanych metoda konwekcyjng i prozniowa. Przeprowadzone badania
mikrostruktury proszkéw wskazaty na duze jej zréznicowanie w zaleznosci od metody
otrzymania proszku i wykazaly jej powigzanie z badanymi wtasciwosciami
technologicznymi, co wskazuje na celowos¢ stosowania tej metody w charakterystyce
porownawczej badanego materiafu.

Badania zawartoéci drobnoustrojdw w proszkach otrzymanych metodg FBJD
z wstepnym podsuszaniem owocéw aronii (0-3) w temp. 50, 60 i 70 °C wykazaty
wyzszg w odniesieniu do owocow (o jeden rzad logarytmiczny), ale akceptowalna ich
zawartoéé, co mozna wytlumaczyé sprzyjajagcymi  warunkami do rozwoju
mikroorganizméw (temp < 50 °C) w zozu fluidalnym. Wszystkie badane proszki
charakteryzowaly sie niska aw (<0,3), co powinno zapewni¢ dobrg stabilnos¢
mikrobiologiczng podczas diugiego okresu przechowywania w opakowaniach
o odpowiedniej barierowoséci. Analiza wynikdw wskaznikéw badania zdolnosci
absorpcji wody (WHC) oraz wskaznik rozpuszczalnosci (WSI) dla otrzymanych
proszkéw (0-1,2 i 4) potwierdzita, ze proszki otrzymane metoda suszenia rozpytowego
SD moga byé szeroko wykorzystywane w napojach typu ,instant”, w ktorych
wyczuwalnoséé czastek owocdw jest niepozadana, natomiast proszki otrzymywane
zaproponowang metodg FBJD i pozostatymi badanymi metodami, gdzie WSI wynosito

od 47-56%, w produktach, w ktorych obecnos¢ czastek jest korzystna.



W pracach (0-1-4) dr Sadowska wybratfa prawidtowo metody badawcze oraz wskazniki
jakosciowe pozwalajace na wilasciwe i petne scharakteryzowanie otrzymanych
proszkow pod wzgledem wiasciwosci fizyko-chemicznych podstawowych jak i
technologiczno-procesowych. W  badaniach szkoda, e zabrakto metod
spektroskopowych takich jak ATR-FTIR lub spektroskopia Ramana, ktore mogltyby w
pozwoli¢ na prébe korelacji wptywu réznych zastosowanych proceséw oraz warunkow
suszenia z prawdopodobnie zauwazalnymi zmianami w budowie i oddziatywaniach
chemicznych w otrzymywanych produktach proszkowych.
Doktor Sadowska w publikacjach 0-1-4 wykazata, ze badana innowacyjna metoda
FBJD pozwala na otrzymanie proszkéw z trudnych do suszenia owocéw jagodowych
w znacznie krotszym czasie niz w przypadku suszenia konwekcyjnego przy
zadawalajacej jakosci sensorycznej, odpowiednimi badanymi wtasciwosciami
technologicznymi i dopuszczalng czystoscig mikrobiologiczng oraz zachowana na
wysokim poziomie zwartoscig sktadnikow bioaktywnych podobna to tych
otrzymanych przy zastosowaniu dtugotrwatej i zdecydowanie bardziej kosztownej
metody suszenia sublimacyjnego.
Diatego biorac pod uwage powyisze wyniki mozna uzna¢ nowa metode za bardzo
konkurencyjna w stosunku do obecnie stosowanych typowych metod suszenia ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych w otrzymywanych proszkach,
gdzie juz niewielka ilos¢ otrzymanego proszku (9-60 g) umozliwia pokrycie dziennego
zapotrzebowania na witaming C. Otrzymane proszki ze wzgledu na zachowana barwe,
moga poza funkcja zywieniowg spetnia¢ dodatkowa funkcje, tj. naturalnych dodatkow
barwiacych. Sam  zaproponowany niskotemperaturowy proces suszenia
i rozdrabniania owocow jagodowych jest tafiszy i mozna go okresli¢ jako technologia
,2w1” czyli w jednym procesie mamy jednoczesnie suszenia i mikronizacje produktu.
W drugiej czesci badan (publikacje 0-5-6) dr Sadowska zajefa sie badaniami
zastosowanie proszkéw z owocoéw jagodowych jako komponentéw projektowanych
funkcjonalnych napojéw regenerujacych przeznaczonych dla oséb aktywnych
fizycznie.
W pracy O-5 dr Sadowska podjeta probe okreslenia zaleznosci regresyjnych pomigdzy
osmolalnoécia komponentéw napojéw regenerujacych a ich stezeniem w roztworach

wodnych oraz ich przydatnosci w projektowaniu sktadu napojow. Przeprowadzone



badania osmolanoéci komponentéw, ktére potencjalnie mogfoby wchodzi¢ w sktad
recepturowy projektowanych napojow regenerujacych, wykazaty istotng zaleznos¢
pomiedzy osmolalnoscig a ich stezeniem w roztworach wodnych, ktora przedstawiono
w postaci réwnan regresji. Stwierdzono duze zréznicowanie osmolalnosci zaréwno
pomiedzy badanymi grupami komponentéw, jak réwniez w obrebie badanej grupy.
Wiaséciwoéé ta moze byé powiazana z hydro-dynamicznymi parametrami badanych
prostych rozpuszczalnych zwigzkéw takich jak cukry proste, polisacharydy oraz biatka
m.in. z ich masg czasteczkowa oraz iloécia i charakterem chemicznym grup
funkcyjnych, natomiast z pewnoscia wymaga weryfikacji w przypadku proszkéw
owocowych o réznym skfadzie oraz rdéinej rozpuszczalnosci i dlatego jest istotnym
parametrem jaki powinien by¢ zweryfikowany dla sproszkowanych owocow.
Dr Sadowska wykazata, ze badane proszki owocowe (czarna porzeczka, malina)
posiadaty zblizong osmolalnosé przy tych samych stezeniach, gdzie dla 5% roztwordéw
proszkéw jaka odpowiada zadawalajacej ilosci zwigzkéw bioaktywnych z punktu
widzenia zywieniowego tzn. ok. 40% soku w gotowym do spozycia napoju osmolalnos¢
wynosi od 110 do 150 mOsm/kg H,0 przy catkowitej rekomendowanej wartosci 600
mOsm/kg H20 jaka nie powinna by¢ przekroczona w przypadku napojow
regenerujacych przeznaczonych dla oséb aktywnych fizycznie, w tym sportowcow.
Ostatnia publikacja O-6 jest poswigcona ustaleniu sktadu projektowanych
funkcjonalnych napojéw regenerujacych przeznaczonych dla oséb aktywnych
fizycznie na bazie proszkéw owocowych, zawierajacych elektrolity, i inne komponenty
wzbogacajgce ich warto$¢ odzywcza. Przeprowadzone badania potwierdzity, ze
istnieje mozliwoé¢ zaprojektowania owocowych napojéw regenerujgcych w postaci
skoncentrowanej (proszku), fatwych do przygotowania (po rozpuszczeniu w wodzie),
o zalecanej osmolalnosci, zawierajacych odpowiedni dla tego typu napojow poziom
elektrolitbw oraz weglowodanéw, charakteryzujacych sie jednoczes$nie wysoka
wartoécig odzywcza oraz odpowiednia jakoscia sensoryczng. Zaprojektowano dwie
wersje recepturowe napojoéw w postaci sproszkowanej zawierajace w swoim skfadzie
jako bazowy komponent, proszki z owocéw jagodowych, bogate w sktadniki
bioaktywne, takie jak wit. C i polifenole w znacznych z punktu widzenia zywieniowego
ilodciach. Zawartoé¢ witaminy C w zaprojektowanych wersjach napojow

przygotowanych na bazie proszkéw owocowych z malin i czarnej porzeczki byta



wysoka i wahata sie w zakresie (uwarunkowanym rodzajem owocow i metoda ich
otrzymywania) od 8 do 36 mg/100 g napoju, co oznacza ze spozycie 300 g porcji napoju
moze pokryé dzienne zapotrzebowanie na te witamine az od 30 do 100%.
Zaprojektowane napoje w wersji wzbogacone] réznig si¢ od typowych napojow
rynkowych tym, ze zawieraja w swoim skfadzie izomaltuloze o podobnej wartosci
energetycznej i wiasciwosciach stodzacych, lecz charakteryzujaca sig znacznie nizszym
indeksem glikemicznym 1G w pordéwnaniu z powszechnie stosowanych cukrow
prostych takich jak glukoza i sacharoza; zhydrolizowane enzymatycznie biatka
kolagenowe, oraz dodatek btonnika rozpuszczalnego w postaci inuliny o cennych
wtaéciwoéciach  prebiotycznych. Napoje przygotowane na bazie proszkow
otrzymanych metodami FBJD i FD cechowaly sie lepszymi cechami jakosciowymi niz
napoje zawierajace dodatek proszkéw otrzymanych metoda rozpylowa z sokow
zawierajacych znaczny dodatek nosnika maltodekstrynowego. W pracy wykazano, ze
poziom dodatku badanych komponentéw napojéw regenerujgcych jest liniowo
skorelowany (p<0,05) z osmolalnoscia ogdlng napojéw, gdzie w oparciu 0 znajomos¢
osmolanoéci poszczegélnych komponentéw sktadowych napojéw istnieje szybsza
i bardzie doktadana mozliwo$¢ ustalania sktadu recepturowego napojow
o kontrolowanej osmolanosci.

Podsumowujac osiggniete rezultaty w pracach 0-1-6 posiadaja wysokie znaczenie
zaréwno poznawcze jak i aplikacyjne oraz stanowia znaczacy wktad w rozwdj
dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia. Wyniki oraz wnioski mogg by¢
z powodzeniem wykorzystane zaréwno do zglebienia zagadnieri zwigzanych
z badaniami podstawowymi mechanizméw suszenia jak i do celéw aplikacyjnych
dotyczacych réznych produktéw pochodzenia roslinnego zawierajgcych bioaktywne
sktadniki jakich suszenie obecnie jest prowadzone z wykorzystaniem innych mniej
skutecznych lub bardziej kosztownych metod.

Opisane w pracach badania moga by¢ wykorzystane do optymalizacji procesu suszenia
i rozdrabniania metoda FBID w kolejnych pracach wdrozeniowych. Obecnie
opracowana metoda jest w koncowym etapie testowania na zmodyfikowanej linii
eksperymentalnej i by¢ moze bedzie mogta juz wkrétce znalei¢ zastosowanie do

produkcji proszkéw z materiatu roslinnego o zréinicowanej teksturze w tym



mozliwoéé szerszego wykorzystania proszkdw z owocéw jagodowych w wyrobach

funkcjonalnych o walorach odzywczych i prozdrowotnych.

3. Ocena istotnej dziatalnosci naukowej

Dr inz. Anna Sadowska jest autorkg lub wspétautorkg 43 artykutéw naukowych
(z czego 32 po uzyskaniu ostatniego awansu). Opublikowata 23 publikacje
w czasopismach znajdujacych sig na liscie Journal Citation Reports (JCR) posiadajacych
wskaznik IF m.in. 8 publikacji w Applied Sciences-Bassel (IF=2,679) oraz
w czasopismach Molecules, Foods, Nutrients, Journal of the Science of Food and
Agriculture, International Journal of Food Science and Technology o wskaZniku IF>3,0.
Warto$é punktowa wszystkich publikacji wedtug wykazu czasopism naukowych MEiN
zgodnie z rokiem opublikowania po uzyskaniu stopnia doktora z wytaczeniem
publikacji bedacych osiggnieciem stanowiacym podstawe do ubiegania sig o uzyskanie
stopnia doktora habilitowanego wynosi 1221 pkt MEIN przy sumarycznym
wspotczynniku Impact Factor wynoszacym [F=38,362 (co daje Srednio przy 26
publikacjach 1,40 pkt na publikacje a bez uwzglednienia 9 publikacji w czasopismach
bez IF érednia wynosi 2,25 pkt co nie odbiega zasadniczo od $redniej wartosci
punktowe] IF publikacji wskazanych jako osiggnigcie naukowe). Sumaryczny Impact
Factor catego dorobku z uwzglednieniem publikacji osiagniecia wynosi IF=56,6, taczna
liczba punktéw za publikacje i monografie naukowe zgodnie z kryteriami MEiN wynosi
1700. Warto$¢ Indeksu Hirscha wg baz Web of Science wynosi 6 oraz Scopus wynosi
7, natomiast liczba cytowarn wg bazy Web of Science Core Collection 103 (83
z wylaczeniem autocytowari) natomiast wg bazy Scopus: 194 (169 z wytgczeniem
autocytowan). Analiza dorobku na dzien 7.01.2023 w bazie Scopus wskazuje, ze
publikacje opublikowane do roku 2022 byly cytowane 102 razy z wyfaczeniem
autocytowan. Ta liczba cytowar dotychczasowych prac nie jest zbyt imponujaca, ale
na uwage zastuguje fakt, ze z 6 wskazanych prac jako osiagniecie 4 byfo juz cytowanych
25 razy a w ostatnich trzech latach liczba cytowan prac doktor Sadowskiej byfa na
poziomie ponad 30 cytowan rocznie.

Wyniki swoich badan naukowych Habilitantka prezentowata 17 razy gfownie na
konferencjach krajowych.

Pozostate osiagniecia naukowe w postaci publikacji, doniesier konferencyjnych i prac



rozwojowych dotycza glownie nastepujacych dwoch obszaréw tematycznych:

1. oceny cech jakosciowych i przydatnosci kulinarnej migsa wotowego pochodzacego
od zwierzat rasy migsnej i mlecznej oraz ocene sensoryczng migsa wieprzowego
w zaleznoéci od zastosowanej metody kastracji (obszar zwigzany z wczedniejszg
dziatalnoscia tzn. do uzyskania stopnia doktora - 5 publikacji, udziat
w 2 projektach w tym jeden jednym miedzynarodowym);

2. oceny witasciwosci fizykochemicznych, sensorycznych i bioaktywnych sktadnikow
zywnosci funkcjonalnej oraz projektowanie i ocene jej sktadu (réznorodna
dziatalnoéé w obszarze funkcjonalnej zywnosci pochodzenia roélinnego
czeéciowo zwigzana tematycznie z obszarem badawczym osiggnigcia
naukowego — m.in. dotyczyty badan wi. bioaktywnych lisci wierzbowki oraz
produktéw jej fermentacji, czosnku, przegladu nowych jeszcze nie stosowanych
w krajach UE roélin zawierajgcych zwigzki intensywne stodzace oraz
projektowanie funkcjonalnych napojéw regenerujacych przeznaczonych dla
réznych grup populacyjnych we wsp6tpracy z krajowymi osrodkami naukowymi
zajmujacymi sie badaniami w obszarach medycznych — 6 publikacji).

Poza powyiszg tematyka, dziatalnos¢ naukowa dr Sadowskiej koncentruje si¢ na
ocenie wlaéciwoéci bioaktywnych i technologicznych produktéw pochodzenia
mikrobiologicznego (waloryzacja odpadéw drozdzowych pofermentacyjnych)
i rolinnego oraz ich sktadnikéw, ktére mozna zaliczy¢ do zywnodci funkcjonalnej lub
suplementéw diety, badz ich komponentéw (m.in. badania wplywu proceséw
technologicznych na wiasciwosci proszkéw z owocdéw i warzyw otrzymywanych
w warunkach przemystowych i laboratoryjnych, kietkdw warzywnych i czosnku,
komponenty zywnosci funkcjonalnej i suplementow diety zawierajacych resweratrol
i/lub krzem).

W ramach wspofpracy z innymi jednostkami naukowymi dr Sadowska opublikowata
8 artykutéw naukowych (faczny IF = 17,240; punkty MEIN = 450) oraz uczestniczyfa
w 2 projektach badawczych w tym jednym miedzynarodowym w ramach Horyzont
2020 program Co-Fund.

Niestety w dorobku brak informacji o odbytych stazach krajowych i/lub zagranicznych
w innych jednostkach od macierzyste;.

Opublikowany dorobek naukowy Kandydatki mozna uznac za r6znorodny tematycznie
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i charakteryzujacy sie dobrym poziomem naukowym. Za ponad przecigtny nalezy
wskaza¢ dorobek aplikacyjny dr Sadowskiej obejmujgcej miedzy innymi opracowania
objete ochrong patentowa, gdzie w latach 2015-2021 w sumie zostaty
przygotowanych 7 zgloszer patentowych w tym jeden uzyskany patent, ktore
wszystkie powstaly w ramach prac badawczych prowadzonych we wspofpracy
z partnerami gospodarczymi a az w 5 dr Sadowska jest pierwszym autorem. Poza
wspétpraca z partnerami gospodarczymi jaka zakonczyta sig zgfoszeniami
patentowymi, dr Sadowska wspétpracowata facznie z 8 firmami w tematach
zwigzanych gtéwnie z nowymi dedykowanymi rozwigzaniami z obszaru zywnosci
funkcjonalnej.

W ocenie recenzenta, aktywnos$é naukowa dr Sadowskiej przektadajgca sig¢ na
wskazang powyzej liczbe publikacji oraz wysoka liczbe opracowar dla przemystu
w tym zgloszen patentowych w ramach prac z partnerami gospodarczymi jest

wystarczajaca by uznac Jg za dojrzatego pracownika nauki.

4. Ocena pozostatej dziatalnosci w tym organizacyjnej i dydaktycznej

Habilitantka w okresie po doktoracie intensywnie wspédtpracowata we wszystkich
podejmowanych tematach badawczych z pracownikami licznych krajowych (tacznie
6 poza jednostkami z macierzystej uczelni) i zagranicznych jednostek naukowych
(facznie 2) takimi jak: Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Politechnika Wroctawska,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Parnstwowa Wyisza Szkota Informatyki
i Przedsiebiorczoéci w tomzy, Vytautas Magnus University (Kowno, Litwa), National
Chung Hsing University (Taichung, Taiwan), Klinika Nefrologii, Hipertensjologii
i Transplantologii Nerek - Uniwersytet Medyczny w todzi, Klinika Choréb
Wewnetrznych, Endokrynologii i Diabetologii Centralnego Szpitala Klinicznego MSWiA
w Warszawie.

Tym samym przy braku potwierdzonych stazy naukowych w jednostkach zaréwno
krajowych jak i zagranicznych wobec wykazanej powyzej wspotpracy krajowe;
i miedzynarodowej spetnita tylko posrednio warunek legitymowania sig aktywnoscig
naukowa w wiecej niz jednym uniwersytecie lub instytucji badawczej.

Dr Sadowska brata udziat w 8 projektach badawczych w tym w 3 jako kierownik lub

zastepca kierownika.
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Dr Sadowska wykonata tacznie 17 recenzji publikacji dla zagranicznych czasopism
naukowych. 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”.

Obowiazki dydaktyczne dr Sadowskiej zwigzane s3 z prowadzeniem zajgc
dydaktycznych zaréwno wyktadéw jak i éwiczen laboratoryjnych w Zaktadzie Zywnosci
Funkcjonalnej i Badar Sensorycznych SGGW w Warszawie, zaréwno dla studentow
studiéw stacjonarnych, jak i niestacjonarnych kierunku Zywienie i Ocena Zywnosci,
Gastronomia i Hotelarstwo oraz Dietetyka z nastepujgcych przedmiotow:
Projektowanie produktéw i potraw dietetycznych, Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej, Trendy w technologii zywnosci, Zywnos¢ funkcjonalna, Zywnosé
wygodna, Nowa zywnosé oraz Analiza sensoryczna. Poza dziatalnoécia dydaktyczng ze
studentami uczestniczyla w projektach dydaktycznych oraz pracach Zespotu ds.
Programow Nauczania na Kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci brata udziat
w opracowaniu Raportu Samooceny na kierunku Dietetyka na potrzeby akredytacji

tego kierunku studiow.

Byta promotorem 24 zakoriczonych prac dyplomowych, w tym 14 prac inzynierskich/
licencjackich oraz 10 prac magisterskich oraz wykonata recenzjg 13 prac magisterskich

i inzynierskich.

W latach 2016-2022 tacznie wykonata ok. 40 ekspertyz dotyczacych oceny produktéw
zgtaszanych do konkursu Godfa Promocyjnego Teraz Polska oraz 3 ekspertyzy/opinie

dotyczace oceny cech jako$ciowych zywnosci funkcjonalnej i suplementow diety

Za osiagniecia naukowe dwukrotnie uzyskata nagrode zespotowa Il stopnia JM

Rektora (2018, 2021).

5. Podsumowanie i wniosek koricowy

Po zapoznaniu sie z cyklem monotematycznych publikacji pt. ,Ocena wybranych
wiaéciwoéci bioaktywnych, technologicznych i sensorycznych proszkdw z owocow
jagodowych otrzymanych innowacyjng metodg strumieniowo-fluidyzacyjnego

rozdrabniania z jednoczesnym suszeniem w odniesieniu do innych najczgsciej
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stosowanych metod oraz ich zastosowanie w projektowaniu sktadu funkcjonalnych
napojow regenerujgcych” oraz z catosciowym dorobkiem naukowym dr inz. Anny
Sadowskiej stwierdzam, ze spetnia on warunek osiagniecia naukowego, bgdacego
waznym i wymiernym wktadem Habilitantki w rozwéj uprawianej przez Nig dyscypliny
naukowej. Cykl powigzanych tematycznie artykutdw naukowych prezentuje
odpowiedni poziom merytoryczny i wnosi oryginalny wktad do wiedzy w zakresie
technologii zywnosci i zywienia, a szczeg6lnie nowych proceséw technologicznych
w otrzymywaniu proszkowych dodatkéw pochodzenie roslinnego do zywnosci
funkcjonalnej. Zaprezentowany w autoreferacie dorobek dydaktyczny, badawczo-
rozwojowy oparty o wspofprace z licznymi partnerami gospodarczymi, organizacyjny
i popularyzatorski dopetnia obrazu dojrzatego pracownika naukowo-dydaktycznego.

Uwazam, iz catoksztatt dorobku, z ktdrym sie zapoznatem spetnia wszystkie
wymagania zawarte w Ustawie ,Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce” z dn. 30
sierpnia 2018 r. i na tej podstawie pozytywnie opiniuje wniosek o nadanie drinz. Annie
Sadowskiej stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych,
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz wnosze o dopuszczenie do dalszych

etapéw przewodu habilitacyjnego.
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