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Recenzja osiagni¢é naukowych Pani dr inz. Katarzyny Najman w zwigzku
z postepowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia ZywnoSci i Zywienia

Recenzja zostala wykonana zgodnie z kryteriami okreslonymi w art. 219 Ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. ,,Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce” (Dz. U. z 2021 r., poz. 478 z pozn. zm.). Oceng
osiagnie¢ naukowych i pozostatej aktywnosci istotnej w postepowaniu habilitacyjnym
przygotowano na zlecenie Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w oparciu o dostarczony komplet dokumentéw, w tym
publikacje stanowiace osiggni¢cie naukowe zatytutowane . Wplyw zrdznicowane]j obrébki cieplnej
na wiasciwosci fizykochemiczne, bioaktywne i prozdrowotne ro$lin czosnkowatych (Alliaceae),
na przyktadzie czosnku (Allium sativum L.) — badania in vitro 1 in vivo”, inne publikacje naukowe

Habilitantki, wykaz osiggnie¢ naukowych i autoreferat.

Sylwetka naukowa oraz przebieg pracy zawodowej Habilitantki

Pani dr Katarzyna Najman ukoriczyla studia magisterskie na kierunku zootechnika na Wydziale
Nauk o Zwierzetach Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Badania do pracy
magisterskiej zatytulowanej ,,Wplyw czosnku (Allium sativum L.) gotowanego w réznym czasie
na profil lipidowy i potencjal antyoksydacyjny u szezuréw” wykonata w Katedrze Nauk
Fizjologicznych Wydzialu Medycyny Weterynaryjne; Szkotly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie pod kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz. W latach 2006-2011 byla
uczestniczka studiow doktoranckich na tym Wydziale. Stopien doktora nauk weterynaryjnych
uzyskata w dniu 26 pazdziernika 2011 r. uchwala Rady Wydzialu Medycyny Weterynaryjnej
Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie po obronie dysertacji zatytulowane;j
,Prozdrowotne oddziatywanie surowych i traktowanych termicznie warzyw z rodziny Alliaceae
u szczuréw obciazanych cholesterolem” (promotor — prof. dr hab. Hanny Leontowicz). Prace
naukowg kontynuowata w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa
Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji (obecnie Instytut Nauk o Zywieniu
Cziowieka) Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, gdzie byta zatrudniona
najpierw jako asystent, a nastgpnie adiunkt i gdzie pracuje obecnie. Rownolegle, Habilitantka
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od 2005 r. pracuje jako nauczyciel w szkotach réznego typu i uzyskata kolejno, stopien nauczyciela
kontraktowego, mianowanego i dyplomowanego. W ramach podnoszenia kwalifikacji
pedagogicznych Habilitantka ukonczyla studium przygotowania pedagogicznego (SGGW
w Warszawie), studia podyplomowe ,Organizacja i Zarzadzanie Oswiatg” (Akademia
Humanistyczno-Ekonomiczna w Lodzi), ,,Biologia” (Uniwersytet Warszawski w Warszawie)
i,,Chemia w Szkole” (Wyzsza Szkota Nauk Pedagogicznych w Warszawie). Nieco skromniej
wygladaja dzialania podnoszace kwalifikacje naukowo-badawcze dr Katarzyny Najman;
uczestniczyla w kilkudniowej szkole letniej ,Postep Biologii Molekularne;” organizowanej
przez Instytut Genetyki Czlowieka Akademii Rolniczej w Poznaniu oraz w kilku szkoleniach
dotyczacych wykorzystania i obstugi sprzetu analitycznego prowadzonych przez producentow.
Doswiadczenia naukowe zyskiwata rowniez odbywajac staze w Narodowym Instytucie Lekow
w Warszawie (2009 r., 3 miesigce) oraz w na Wydziale Technologii Zywnosci Uniwersytetu

w Lleidzie w Hiszpanii (2016 r., 3 miesigce).

Ocena osiggni¢cia naukowego w postaci cyklu publikacji

Gléwne osiagniecie habilitacyjne przedstawione przez Panig dr Katarzyng Najman stanowi
cykl pieciu artykutéw, ktore zostaly opublikowane w latach 2020-2022 w czasopismach Applied
Sciences (3 artykuty) i Nutrients (2 artykuty), dla ktorych sumaryczny wspolczynnik wptywu IF
(impact factor) bazy Journal Citation Reports (JCR) wynosi 21,767, a suma punktow wedtug listy
czasopism Ministerstwa Edukacji i Nauki — 580. Publikacje sa tematycznie powigzane i koncentruja
si¢ na whasciwosciach fizykochemicznych i bioaktywnych surowego czosnku, cebuli bialej
i czerwonej oraz czosnku poddanego obrdbce kulinarnej w badaniach in vitro 1 in vivo. Tytut
osiagniccia zaproponowany przez Habilitantke, tj. ,,Wplyw zréznicowanej obrdobki cieplnej
na whasciwodci fizykochemiczne, bioaktywne i prozdrowotne roslin czosnkowatych (Alliaceae),
na przyktadzie czosnku (Allium sativum L.) — badania in vitro 1 in vivo” uwazam za nieco
niefortunny, gdyz sugeruje on, ze wlasciwosci czosnku po obrobce mozna ekstrapolowaé na inne
rodliny z podrodziny czosnkowatych, co oczywiscie jest bigdne. Cel ogolny osiggniecia zostal jasno

sformulowany w autoreferacie.

Publikacje stanowiace osiagniecie habilitacyjne sa wieloautorskie. Habilitantka we wszystkich
jest pierwszym autorem i autorem korespondencyjnym, a w autoreferacie deklaruje, ze opracowala
koncepcje opublikowanych badan, przeprowadzita eksperymenty i wigkszos¢ analiz, opracowala
wyniki badan i miata wiodgcy udzial w przygotowaniu manuskryptow. Wkiad w powstawanie
artykuloéw ocenita na 90% (4 artykuty, w kazdym trzech autoréw) lub 80% (1 artykul, pigciu
autoréw). Nie podwazajac dominujacej roli Habilitantki w powstawaniu publikacji, uwazam,
ze wyceniony udzial jest zawyzony, szczegélnie w artykutach opublikowanych w czasopismie
Nutrients, w ktorych wedhig o$wiadczen wspétautoréw zamieszczonych w dokumentacji
habilitacyjnej, dwie wspélautorki uczestniczyly w przygotowaniu koncepcji badan, nadzorowaty
przebieg doswiadczenia i mialy wspétudziat w przygotowaniu tekstu publikacji.



Przechodzac do oceny publikacji stanowigcych gtowne osiagnigcie naukowe, w dwoch z nich:
(i) Najman K., Sadowska A., Hallmann E., Influence of thermal processing on the bioactive,
antioxidant, and physicochemical properties of conventional and organic agriculture black garlic
(Allium sativum L.). Applied Sciences, 2020, 10(23), 1-17, (ii) Najman K., Sadowska A., Hallmann
E., Bvaluation of bioactive and physicochemical properties of white and black garlic (4llium
sativum L.) from conventional and organic cultivation. Applied Sciences, 2021, 11(2), 1-23;
Habilitantka przedstawita wyniki potwierdzajace doniesienia literaturowe o pozytywnym wplywie
dtugotrwalego dziatania wysokiej temperatury w warunkach duzej wilgotnosci na czosnek surowy
w kontekscie profilu zwigzkéw fenolowych i potencjatu przeciwutleniajacego oraz o zmianach
we whasciwosciach fizykochemicznych tak otrzymanego czosnku zwanego czosnkiem czarnym.
Po raz pierwszy natomiast, Habilitantka stwierdzila, ze takze rodzaj uprawy czosnku determinuje
jego wlasciwodci. Odnotowata wyzsze zawartosci zwiazkéw fenolowych ogédtem, sumy kwasow
fenolowych i sumy flawonoidéw, a takze wyzsza aktywnos¢ przeciwrodnikowa wobec ABTS™
dla czosnku surowego pochodzacego z uprawy ekologicznej 1 otrzymanego z niego czosnku
czarnego w pordwnaniu do surowca i analogicznego produktu z uprawy konwencjonalnej. Czosnki
z upraw konwencjonalnej i ekologicznej istotnie réznity sie takze zawarto$cig cukréw redukujacych
i wiasciwosciami fizykochemicznymi, ktore generalnie byly korzystniejsze dla tych drugich.
Badania wykazujace roznice pomiedzy czosnkami surowym i czarnymi otrzymanym z upraw
konwencjonalnych i ekologicznych niewatpliwie sa oryginalne i cenne poznawczo, jednak
ich warto$¢ moglaby by¢ wigksza, gdyby Habilitantka ustrzegla si¢ pewnych niedociggnig¢
i rozszerzyta zakres analiz. (i) W artykutach i autoreferacie Autorka wspomina, ze na wysoki
potencjal przeciwutleniajacy czosnku czarnego mogly mieé wpltyw produkty reakcji Maillarda
i zwiazki siarkowe. Nasuwa si¢ pytanie, dlaczego ich nie oznaczono? Taka analiza moglaby
potwierdzi¢ wielokrotnie powtarzane przypuszezenie. (ii) W obu publikacjach przedstawiono
zawarto$é tylko wybranych zwiazkéw fenolowych czosnkow. Dokladniejsze okreslenie profilu
zwiazkoéw fenolowych przy uzyciu nowoczesnych technik laczacych chromatografie cieczowg
ze spektrometria mas umozliwiloby wykazanie nie tylko réznic iloSciowych, ale takze
jakosciowych. (iii) Uzywajac wody do ekstrakcji  zwiazkow  fenolowych, —Autorka
nie wykluczyta/ograniczyla obecnosci cukréw w ekstrakcie, ktore obok zwigzkéw fenolowych
moga reagowal z ABTS™. (iv) Poniewaz spos6b dzialania zwiazkow fenolowych jako
przeciwutleniaczy jest bardzo zréznicowany ze wzgledu na ich rdzna strukturg, polarnosc,
rozpuszczalnoéé, itp., to w badaniach potencjatu przeciwutleniajacego materiatu roslinnego
standardowo wykonuje si¢ kilka testow opartych na roéznym mechanizmie dzialania

przeciwutleniaczy. Habilitantka ograniczyta si¢ do testu z ABTS™.

Kolejny artykut opublikowany przez dr Katarzyne Najman w Applied Sciences (Najman K.,
Krol K., Sadowska A., The physicochemical properties, volatile compounds and taste profile of
black garlic (Allium sativum L.) cloves, paste and powder. Applied Sciences, 2022, 12(9), 4215)
dotyczy nowatorskich badafi poréwnujacych zawartosc zwiazkow fenolowych ogdtem, zdoinos¢
do wygaszania ABTS™, wlasciwosci fizykochemiczne oraz profil zwiazkow lotnych i smakowych
czosnku surowego, czosnku czarnego w postaci zabkow, proszku i pasty. Habilitantka wykazala,
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ze wysuszenie liofilizacyjne i sproszkowanie czosnku czarnego spowodowaly obnizenie zawartosci
zwiazkéw fenolowych ogdélem i zdolnosci do wygaszania ABTS™. Natomiast pasta
charakteryzowata si¢ wyzszymi warto§ciami tych parametréw w poréwnaniu do czosnku w postaci
zabkéw. W profilu zwigzkéw lotnych pasty, proszku i zgbkdw czosnku czarnego Habilitantka
oznaczyla nizsze zawartosci zwigzkow siarkowych oraz zidentyfikowata zwiazki typowe
dla produktow reakcji Maillarda. Z perspektywy analitycznej, interesujace bylo zastosowanie
instrumentalnej techniki z wykorzystaniem elektronicznego jezyka do oceny profilu smaku
czosnkow, ktory byt zblizony dla proszku i zabkéw czosnku czarnego, nieco odmienny dla pasty
(zmienna roznicujaca byt przede wszystkim smak stony) i zdecydowanie rézny w przypadku
czosnku surowego. Habilitantka stusznie sugeruje, ze wyniki tych badan maja pewien potencjal

praktyczny i moga by¢ wskazowka przy komponowaniu zywnosci funkcjonalnej.

Badania przedstawione w pozostatych dwoch artykulach stanowiacych osiggnigcie
habilitacyjne dr Katarzyny Najman: (i) Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M. The influence of
plants from Alliaceae family on morphological parameters of the intestine in atherogenic rats.
Nutrients, 2021, 13(11), 3876 oraz (ii) Najman K., Sadowska A., Buczak K., Leontowicz H.,
Leontowicz M. Effect of heat treated garlic (4/lium sativum L.) on growth parameters, plasma lipid
profile and histological changes in the ileum of atherogenic rats. Nutrients, 2022, 14(2), 336;
dotycza trzech zagadnien. Po pierwsze, Habilitantka poréwnata zawartos¢ zwigzkéw fenolowych
i aktywnos¢ przeciwrodnikowa wobec ABTS™ surowych cebul i czosnku oraz czosnku poddanego
roznego typu obrébee kulinarnej. W mojej ocenie ta czg$¢ badan nie moze by¢ rozpatrywana jako
osiagniecie habilitacyjne, gdyz opiera si¢ na wynikach, ktére zostaly opublikowane powtornie.
Dokladnie te same wartosci dotyczace zawartosci zwiazkow fenolowych ogétem, zawartosci
flawonoidéw, flawanoli, antocyjanéw i wyniki testu ABTS dla surowego czosnku, cebuli biate]
i cebuli czerwonej oraz czosnku po blanszowaniu przez 90 s, gotowaniu 10 min, smazeniu 10 min,
blanszowaniu 10 s i nastepnie traktowaniu mikrofalami oraz gotowaniu 10 min i traktowaniu
mikrofalami znajduja si¢ w publikacji z 2008 r. i tam zostalty oméwione i przedyskutowane
(Gorinstein S., Leontowicz H., Leontowicz M., Namiesnik J., Najman K., Drzewiecki J., Cvikrova
M., Martincova O., Katrich E., Trakhtenberg S. Comparison of the main bioactive compounds and
antioxidant activities in garlic and white and red onions after treatment protocols. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 2008, 56, 4418-4426). Artykul ten nic wchodzi w sklad cyklu
publikacji stanowiacych osiagnigcie habilitacyjne. Badaniom brakuje zatem jakiejkolwiek
oryginalnosci. Inna kwestia jest rzetelno$¢ naukowa Habilitantki, ktora nie wspomniala

w autoreferacie i publikacjach o powtérnym wykorzystaniu wynikow.

W drugiej czesci omawianych publikacji osiagnigcia naukowego Habilitantka badata wpltyw
dodatku surowych lub gotowanych roslin czosnkowych do diety wysokocholesterolowej szczurow
na profil lipidowy i potencjal przeciwutleniajacy osocza krwi. Tutaj powraca problem
wykorzystania w diecie szczuréw materialu roslinnego scharakteryzowanego 15 lat wczesniej.
Nasuwa si¢ pytanie, kiedy zostaty przeprowadzone doswiadczenia in vivo. Zakladam, ze zwierzeta
nie byly zywione przechowywanym przez kilkanascie lat materialem roslinnym, a wyniki
eksperymentéw na zwierzetach pochodzg z okresu studiow doktoranckich dr Katarzyny Najman.
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Natomiast kolejna pojawiajaca sie kwestie, czy doswiadczenia te byly czgscia badan opisanych
w dysertacji doktorskiej (streszczenie dostgpne na stronie internetowe; ,,Nauka polska” Osrodka
Przetwarzania Informacji Panstwowego Instytutu Badawczego nic wyklucza takie] mozliwosci),
przyjmuje za nieistotna w kontekscie uznania badan jako osiggniecie habilitacyjne, gdyz zgodnie
z wyjasnieniami Rady Doskonatosci Naukowej zawartymi w ,,Poradnik. Postepowania dotyczace
nadawania stopnia doktora habilitowanego” (ostatnia aktualizacja: 5 sierpnia 2021 r.), ,,hie ma
przeszkéd formalnych, by przedmiotowej ocenie poddac rozprawg doktorska (jezeli zostala ona
opublikowana), czy tez dorobek powstaty przed nadaniem stopnia doktora”. Pomijajac powyzsze
watpliwosdci i dociekania, Habilitantka wykazala w omawianej czgsci badan, ze dodatek surowych
lub gotowanych roslin czosnkowych do diety wysokocholesterolowej szczuréw poprawit profil
lipidowy i potencjat przeciwutleniajgcy osocza krwi, przy czym najbardziej skuteczny byt czosnek,
a wérdd metod obrobki warzyw — blanszowanie i mikrofalowanie. Czg$¢ wnioskow jest
potwierdzeniem tych opublikowanych we wczesniejszych artykutach ze wspolautorstwem
Habilitantki (Gorinstein i wsp., Phytotherapy Research, 2010, 24, 706-714 1 Gorinstein i wsp.,
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2011, 59, 7441-7451) opartych na badaniach
z wykorzystaniem bardzo zblizonych uktadow eksperymentalnych. Zatem, wyniki sg tylko
uzupelnieniem istniejacego stanu wiedzy.

Trzeci aspekt badan nad wplywem czosnku i cebul surowych oraz czosnku po obrébcee
kulinarnej na parametry morfometryczne jelita biodrowego szczurow zywionych dietg
wysokocholesterolows nie byt poruszany we wczesniejszych publikacjach dr Katarzyny Najman.
Badania mozna uznaé za oryginalne i warto$ciowe. Habilitantka wykazata, ze dlugos¢ kosmkow
jelitowych i grubos¢ blony sluzowej u zwierzat zywionych dieta aterogenng z dodatkiem cebuli
bialej i czerwonej byla wigksza niz u szczuréw grupy kontrolnej, ktorym podawano dietg
wysokocholesterolowa. W przypadku zastosowania czosnku jako suplementu diety, odnotowano
odwrotne, niekorzystne zmiany, a kosmki jelitowe wykazywaty cechy zwyrodnien. Habilitantka
whnioskowata, ze zmiany te skutkowaty uposledzeniem funkcji chtonnych jelita i w nastgpstwic,
pogorszeniem parametrow wzrostowych szczuréw. Natomiast zastosowana obrobka kulinarna
istotnie ograniczata niekorzystne oddziatywanie czosnku na dlugosé i strukture kosmkow
jelitowych. Rodzaj i czas trwania obrobki determinowat zachodzace zmiany. Habilitantka
stwierdzila, ze najkorzystniejszy byl dodatek do diety czosnku smazonego 10 min a nastepnie

poddanego dziataniu mikrofal.

Ocena pozostalego dorobku naukowego i aktywnoSci naukowej realizowanej w wig¢cej niz

jednej uczelni lub instytucji naukowej, w szczegélnosci zagranicznej

Pani dr Katarzyna Najman posiada liczny i wartosciowy dorobek publikacyjny sktadajacy sie,
oprocz artykuldow stanowiacych osiggniecie habilitacyjne, z 23 petnotekstowych publikacji
naukowych, w tym 21 opublikowanych w czasopismach indeksowanych w bazie JCR. Wszystkie
prace sa wieloautorskie. Habilitantka byla pierwszym autorem w dwoch z nich (w tym jednej
opublikowanej w materiatach pokonferencyjnych i nie wymienianej w bazie JCR). Wedlug danych
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zawartych w artykulach, w zadnym nie petnila funkcji autora korespondencyjnego, a wedhug
o$wiadczen Habilitantki w ,,Wykazie osiggnie¢ naukowych, stanowiacych znaczny wklad w rozwoj
dyscypliny technologia zywnosei i zywienia”, tylko w jednej brata udziat w opracowaniu koncepcji
i zalozen pracy. Natomiast na podkreslenie zastuguje fakt, Zze az 17 publikacji jest efektem badan
prowadzonych we wspolpracy z naukowcami z innych polskich i zagranicznych osrodkow
naukowych w tym z Izraela, Korei Poludniowej, Ukrainy, Japonii, Czech, Meksyku i Litwy.

W dorobku dr Katarzyny Najman znajduje si¢ 9 artykuléw dotyczacych wptywu obrobki
termicznej roslin czosnkowatych na zawartos¢ zwigzkoéw bioaktywnych i odzywczych, na ich
potencjal przeciwutleniajgcy i wlasciwosci funkcjonalne oraz wskazujacych, na podstawie badan
in vivo, zasadno$é stosowania czosnku i cebul surowych i traktowanych termicznie w profilaktyce
oraz leczeniu zmian miazdzycowych. Artykuly sg rezultatem badan prowadzonych z udzialem
Habilitantki na wezesnym etapie Jej kariery naukowej (do uzyskania stopnia doktora) w zespole
prof. dr hab. Hanny Leontowicz. Wyniki zostaly opublikowane w renomowanych czasopismach,
miedzy innymi w Journal of Agricultural and Food Chemistry (3 artykuty), Food Control, LWIT—
Food Science and Technology, a na ich duza warto$¢ poznawcza i istotno$¢ naukowa wskazuje
wysoka liczba cytowan publikacji, ktéra wedtug bazy Web of Sciences wynosi sumarycznie 393
(dane na dzien 17.02.2023 r.).

Nabyte umiejetnosci naukowo-badawcze i warsztatowe Habilitantka wykorzystata podczas
realizacji kolejnych badan o podobnym charakterze, dotyczacych zawartosci  sktadnikéw
bioaktywnych, wiasciwosci funkcjonalnych i whasciwosci prozdrowotnych (badanych na modelu
szczurzym z indukowana hipercholesterolemig) owocow mini kiwi. Badania byly wykonywane
w ramach projektu OPUS 3 (2013-2016) finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki,
w ktorym Habilitantka pelnita role wykonawcy. Efektem prac sa trzy artykuly ze wspotautorstwem
Habilitantki.

Nastepne zainteresowania badawcze dr Katarzyna Najman skupita na modyfikacjach profilu
zwiazkéw bioaktywnych i wiasciwodci przeciwutleniajacych lisci wierzbowki w wyniku ich
fermentacji w stanie statym i zmianach w profilu zapachowym w skutek uwalniania zwiazkow
lotnych, a takze na wplywie warunkéw agronomicznych 1 systemu uprawy (uprawy
konwencjonalna i ekologiczna) wiciokrzewu na profil zwiazkow fenolowych, potencjat
przeciwutleniajacy i syntezg¢ biatek alergennych jagdd. Habilitantka wykazata rowniez mozliwos¢
otrzymania z pestek mango i rambutanu, produktéw odpadowych przemystu spozywczego,
proszkéw o  korzystnych ~ wlasciwosciach  funkcjonalnych i wysokim potencjale
przeciwutleniajacym. Te czg$¢ dziatalno$ci naukowej Habilitantki, w efekcie ktorej opublikowano
pie¢ artykutéw, oceniam pozytywnie, gdyz poszukiwanie nowych potencjalnych skladnikéw
zywnosci o wlasciwosciach prozdrowotnych, spetniajacych jednoczesnie wymogi bezpieczenstwa
zywnosci i atrakcyjnych pod wzgledem sensorycznym, to bardzo aktualny nurt badawczy.
Poza tym, nalezy docenié, ze zainteresowania badawcze Habilitantki koncentrowaty si¢ nie tylko
na charakterystyce profilu zwigzkéw bioaktywnych i wiasciwosciach prozdrowotnych surowcow
roslinnych o potencjalnym zastosowaniu jako skladniki zywnosci funkcjonalnej, ale takze
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na projektowaniu takiej zywnosci, np. ekstrudowanych chipséw zbozowy z dodatkiem warzyw,
czy pieczywa z dodatkiem mikronizowanych blonnikéw owocowych.

Wiyniki innych opublikowanych badan, ktére podejmowata Habilitantka, wyjasniaty wplyw
okresu dojrzewania na cechy sensoryczne 1 whasciwosci fizyczne migsa pochodzacego od zwierzat
uzyskanych z krzyzowania bydla mlecznego i rasy migsnej oraz wptyw kwasow organicznych
na zawarto$é zwiazkéw fenolowych, wiasciwosci przeciwutleniajace i parametry barwy kietkow

kapusty czerwone;.

Pani dr Katarzyna Najman wyniki swoich badan prezentowala w postaci wystapien i posterow
na dziewieciu konferencjach naukowych krajowych i zagranicznych. W autoreferecie nie wskazano,
ile prezentacji miato charakter ustny, natomiast dwie prezentacje plakatowe zostaly wyrdznione

przez organizatoréw jako ,,najlepszy poster”.

Oprocz dziatalnosci naukowej, w konsekwencji ktorej powstaly publikacje naukowe,
Habilitantka uczestniczyla w realizacji projektu badawczego finansowanego przez Agencje
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa ze srodkéw ,,Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz
Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie” (2021-2022)
oraz w realizacji kilku zlecefi na zaméwienie firm i instytucji z sektora spoteczno-gospodarczego.
Niemniej Habilitantka nie kierowala zadnym projektem badawczym i samodzielnie nie pozyskata

$rodkéw finansowych na nauke ze zrodet zewnetrznych.

Znikoma jest dzialalno$¢ dr Katarzyny Najman na rzecz krajowej 1 mi¢dzynarodowej
spolecznosci naukowej. Habilitantka nie uczestniczy w dziatalnosci organizacji lub towarzystw
naukowych, nie recenzowata manuskryptow sktadanych do czasopism naukowych. Natomiast jest
obecnie jednym z trzech redaktoréw zaproszonych do prowadzenia wydania specjalnego

w czasopismie Agriculture.

Pani dr Katarzyna Najman rozpoczeta swoja karier¢ naukows i nadal ja kontynuuje w Szkole
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie i z ta uczelnig zwigzana jest Jej aktywnos¢
naukowa, jednak podejmowala tez dzialania naukowe w innych osrodkach podczas stazy naukowo-
badawczych. Pierwszy z nich odby! si¢ w Narodowym Instytucie Lekéw w Warszawie w 2009 .
(0d 02.01 do 31.03) i pozwolil Habilitantce poszerzy¢ warsztat naukowo-badawczy w zakresie
analizy zmian histologicznych w materiale biologicznym oraz nawigza¢ wspotprace, ktorej efektem
sa wspo6lne publikacje. Drugi staz naukowy Habilitantka odbyla na Wydziale Technologii Zywnos$ci
Uniwersytetu w Lleidzie w Hiszpanii (Universitat de Lleida, Departament de Tecnologia
d’Aliments) w 2016 r. (3 miesiace). Podczas stazu Pani dr Katarzyna Najman zajmowala si¢
wytwarzaniem nanoemulsji, charakteryzowaniem ich wladciwosel i badata mozliwos¢
wykorzystana nanoemulsji jako nosnikéw karotenoidow w celu poprawy biodostepnosci
zawigzkéw aktywnych. Wyniki prowadzonych badan zostaly zaprezentowane na konferencji
naukowej w Barcelonie w Hiszpanii, a ich streszczenie zostalo opublikowane w Annals of Nutrition
and Metabolism (2018, 73(suppl 2), 61).



Ocena dzialalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i promujjcej nauke

Wryksztalcenie pedagogiczne dr Katarzyny Najman i kariera rozwijana w tym kierunku,
niewatpliwie sa przydatne i szeroko wykorzystywane przez Habilitantke w dziatalnosci
dydaktycznej i organizacyjnej w macierzystej uczelni oraz dziatalnosci promujacej nauke.

Pani dr Katarzyna Najman prowadzila i/lub prowadzi zajecia dydaktyczne w formie wykladow,
éwiczen laboratoryjnych i audytoryjnych dla studentéw na kierunkach zywienie cztowieka 1 ocena
zywnosci, dietetyka oraz gastronomia i hotelarstwo w ramach dwunastu przedmiotow z zakresu
technologii Zzywnos$ci, towaroznawstwa zywnosci, Zywnosci funkcjonalnej i dietetycznej
oraz biologii. Cato$ciowo opracowata i prowadzita zajecia wyrdwnawcze z przedmiotu biologia
w ramach programu Ministerstwa Edukacji i Nauki dla studentow pierwszego roku studiow
stacjonarnych ksztalconych w szkotach $rednich w formie zdalnej. Byta promotorem 18 prac
inzynierskich/licencjackich i 5 prac  magisterskich oraz  recenzentem 26  prac
inzynierskich/licencjackich i 9 prac magisterskich. Duze zaangazowanie dr Katarzyny Najman
w dzialalno$é dydaktyczng zostato docenione przez Rektora Szkoly Gloéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, ktory w 2016 r. przyznal Habilitantce (wraz z zespolem) nagrodg

11 stopnia za osiagnigcia dydaktyczne.

Dziatalnosci organizacyjna dr Katarzyny Najman jest zwigzana gtownie ze sprawami
ksztatcenia studentéw i z pewnoscia jest warta podkreslenia. Habilitantka jest odpowiedzialna
za przygotowanie planéw i sprawozdan dydaktycznych w Katedrze Zywno$ci Funkcjonalnej
i Ekologicznej, udziela si¢ w pracach zespotu ds. weryfikacji dokumentacji programéw studiow,
a takze zespotu ds. dyplomowania Wydziatu Zywienia Czlowieka i Konsumpcji. Corocznie jest
czlonkiem komisji egzaminujacej dyplomantéw na kierunkach zywienie cztowieka 1 ocena
zywnosci, gastronomia 1 hotelarstwo oraz dietetyka. Wchodzita w sktad zespotu przygotowujacego
raport samooceny Wydziatu Zywienia Czlowieka w zwiazku z akredytacja kierunku dietetyka
(2021/2022), natomiast w biezagcym roku akademickim (2022/2023) jest czlonkiem zespoltu
pracujacego nad podobnym raportem w sprawie akredytacji kierunku zywienie czlowieka i ocena
Zywnoscl.

Pani dr Katarzyny Najman mocno angazuje si¢ w dzialania zwigzane z promowaniem nauki.
Aktywnie uczestniczy w cyklicznych wydarzeniach organizowanych przez Szkole Glowna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie takich jak Dni SGGW, Olimpiada Wiedzy i Umiejetnosci
Rolniczych, Festiwal Nauki. Angazuje si¢ w organizacj¢ 1 prowadzenie warsztatow dla dzieci
imlodziezy szkolnej dostarczajgcych  wiedzg o skladnikach ~ zywnosci, metodach
wykorzystywanych w utrwalaniu zywnosci i analizie zywnosci. Dotychczas brala udziat
w realizacji az 25 tego typu przedsigwzigé. Poza tym wspierala zesp6t z Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie w realizacji ogélnopolskiego projektu ,,ABC
zdrowego zywienia” finansowanego przez Fundacj¢ Carrefour. Wyglosita wyktad dla miodziezy

o ksztaltowaniu odpowiednich nawykow zywieniowych.



Whiosek koncowy

Pani dr Katarzyna Najman przeprowadzila cykl spdjnych badan 1 przedstawita do oceny cykl
powigzanych tematycznie artykutéw naukowych opisujacych te badania. Pomijajac jedno
7 zagadnien wspomnianych w ocenie osiagnigcia habilitacyjnego, ktoremu brakuje oryginalnosci,
pozostate badania poszerzaja wiedze o skladzie chemicznym, wlasciwosciach i oddzialywaniu
na organizm zwierzat doswiadczalnych czosnku i jego produktow. Mozna je uznaé¢ za istotne,
niezaleznie od moich krytycznych uwag dotyczacych ograniczonosci w zakresie przeprowadzonych
analiz. Biorac pod uwage osiagniecie habilitacyjne oraz inne osiagnigcia naukowe Habilitantki
w postaci publikacji, stwierdzam, Ze stanowig one wklad w rozwoj nauk z zakresu dyscypliny
technologia zywnoéci i zywienia. Aktywno$¢ naukowa Habilitantki, zgodnie z wymogami
stawianymi kandydatom ubiegajacym si¢ o stopien doktora habilitowanego, byta realizowana
w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej. Wartoscig dodatkowq jest szeroka dziatalnos¢
dydaktyczna i organizacyjna Habilitantki i Jej duze zaangazowanie w popularyzacj¢ nauki.

Podsumowujac, w mojej ocenie, spetnione zostaly kryteria okreslone w art. 219 Ustawy z dnia
20 lipca 2018 . ,,Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce” (Dz. U. z 2021 r., poz. 478 z pdzn. zm.)
warunkujace nadanie stopnia doktora habilitowanego i rekomenduj¢ skierowanie wniosku do Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Gtoéwnej Gospodarstwa Wigjskiego
w Warszawie o dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapéw postgpowania habilitacyjnego.

dr hab. inz. Magdalena Karamac



