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Recenzja dotyczgca oceny osiagnie¢ naukowych dr inz. Katarzyny Najman,
ubiegajacej sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego
w Swietle wymagarn okreslonych w art. 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dn. 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 r. poz. 574 z p6zn. zm.),
wykonana na podstawie powotania na Recenzenta w Komisji Habilitacyjnej w postgpowaniu
w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia w dn. 16 grudnia 2022 r.

Podstawowe dane o Kandydatce

Zgodnie z przytoczong Ustawa, stopien doktora habilitowanego nadaje sie osobie, ktora
posiada stopien doktora. Dr inz. Katarzyna Najman uzyskata stopien doktora nauk
weterynaryjnych w dn. 26 pazdziernika 2011 r., nadany uchwatg Rady Wydziatu Medycyny
Weterynaryjnej SGGW w Warszawie. Promotorem pracy pt. ,Prozdrowotne dziatanie surowych
i traktowanych termicznie warzyw z rodziny Alliaceae u szczuréw obcigzonych cholesterolem”
byta prof. dr hab. Hanna Leontowicz. Praca ta zostata wyrézniona uchwatg Rady Wydziatu
Medycyny Weterynaryjnej SGGW. Wczes$niej, tytut zawodowy magistra inzyniera w specjalnosci
Organizacja Produkgcji Zwierzecej dr Najman uzyskata na Wydziale Nauk o Zwierzetach SGGW
w 2006 r. za prace nt. ,Wptyw czosnku (Allium sativum L) gotowanego w réznym czasie na profil
lipidowy i potencjat antyoksydacyjny u szczurow. Habilitantka jest zatrudniona w SGGW od roku
2012, poczatkowo na stanowisku asystenta w Zaktadzie Zywnosci Funkcjonalnej, w Katedrze
Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa na Wydziale Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji. W 2014 r. zostata awansowana na stanowisko adiunkta, jednoczesnie
zatrudniajgca jednostka zmienita nazwe na Zaktad Zywnosci Funkcjonalnej i Badan
Sensorycznych w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej. Zgodnie z przedstawiong
dokumentacja, Kandydatka po raz pierwszy ubiega sie o nadanie stopnia doktora
habilitowanego.

Ocena osiagnie¢ haukowych

Drugim z ustawowych warunkéw do nadania stopnia doktora habilitowanego jest
posiadanie w dorobku osiggnieé naukowych, stanowigcych znaczny wktad w rozw@j dyscypliny,
okreslonej przez Kandydatke we wniosku z dn. 17 pazdziernika 2022 r., tj. technologii zywnosci
i zywienia, ktéry Habilitantka przedstawita do oceny jako cykl powigzanych tematycznie
artykutéw naukowych opublikowanych w czasopismach naukowych znajdujgcych sig na liscie
MEiN, pt. ,Wplyw zréznicowane] obrobki cieplnej na wiasciwosci fizykochemiczne, bioaktywne
i prozdrowotne ro$lin czosnkowatych (Alliaceae), na przyktadzie czosnku (Aflium sativum L.) —



badania in vitro i in vivo.” Osiagniecia naukowe uzyskane w cyklu powigzanych tematycznie
artykutéw naukowych zostaty opublikowane w latach 2020-2022 w czasopismach znajdujgcych
sie w wykazie MEiN, przypisanych do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, o facznej
punktacji publikacji 580 i IF wynoszacym 21,767 zgodnie z rokiem publikacji. Cykl sktada sig
z 5 wspotautorskich artykutdw oryginalnych, oznaczonych w Autoreferacie symbolami: O.1.
z roku 2020, 0.2.1 0.3. z roku 2021 oraz O.4. i O.5. z roku 2022. Wszystkie publikacje ukazaty
sie w czasopismach wydawnictwa MDPI, tj. 2 w Nutrients oraz 3 w Applied Sciences w formacie

open accesss.

Powstanie cyklu artykutéw naukowych dr Najman uzasadnita stenem wiedzy, aktualnym
w okresie tworzenia tych prac, na podstawie ktérego postawita 4 hipotezy badawcze (H.1. —
H.4.), przy czym weryfikowanie kazdej z zaproponowanych hipotez nastgepowato w wigcej niz
jednej publikacji, zatem nie przyporzadkowano $cisle tresci artykutow do poszczegdinych
hipotez. Habilitantka przedstawita cel uzyskanych osiggnie¢ naukowych i w ramach celu
gtéwnego okreslita dwa cele szczegGtowe, obejmujgce ocene wptywu zroznicowanej obrobki
cieplnej na wybrane whasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne czosnku (Allium sativum L.) oraz
zbadanie wptywu surowych warzyw czosnkowatych (Alliaceae) oraz czosnku poddanego
zréznicowane] obrébce cieplnej na wiasciwosci prozdrowotne w modelu hiper-
cholesterolemicznym szczuréw. Po zapoznaniu sie z dorobkiem naukowym zaprezentowanym
do oceny w przytoczonym cyklu artykutéw, pozwole sobie na wiasny subiektywny rozdziat
wynikow pracy badawczej na dwa odrebne osiggniecia.

Pierwsze z nich dotyczy okreslenia wptywu gatunku oraz zréznicowanej obrobki cieplne;
wybranych warzyw z rodziny czosnkowatych na ich wtasciwosci fizykochemiczne i biologiczne,
opisanego w publikacjach O.3. i O.4. Drugie natomiast obejmuje ocene wtasciwosci
fizykochemicznych czosnku czarnego uzyskanego z upraw konwencjonalnych i ekologicznych
i zostato przedstawione w publikacjach O.1. O.2. i O.5. Sytuacja, w ktorej Habilitantka w inny
sposdb uszczegbtawia i etapuje swoje osiggniecia naukowe niz zaproponowano powyzej,
wynika z faktu, ze poszczegdine watki badawcze zazebiajg sie w kolejnych artykutach, a na
uzyskane wyniki mozna patrze¢ z roznych perspektyw, takich jak: poszczegdlne gatunki
czosnkowatych, spos6b uprawy warzyw, rodzaj obrébki cieplnej warzyw, charakter oddziatania
fizjologicznego w modelu zwierzecym, czy w koricu rodzaj cech fizykochemicznych. Caty cykl
powigzanych artykutéw charakteryzuje spéjno$¢ tematyczna i konsekwencja stawianych
hipotez. W publikacjach tych Habilitantka miata wiodgcy udziat, byta wspdtautorem koncepcji
badan, prowadzita wiekszo$¢ doswiadczen, wykonywata znaczna cze$¢ analiz, opracowywata
wyniki, ich ocene statystyczna, przygotowywata manuskrypt i prowadzita korespondencje
z wydawnictwem.

Znaczna ocze$¢ dorobku naukowego zawartego w ocenianym cyklu publikacji
powigzanych tematycznie dotyczy poréwnania wiasciwosci prozdrowotnych trzech warzyw
z rodziny czosnkowatych, biatej i czerwonej cebuli oraz czosnku. Tresci dotyczace tego
zagadnienia dr Najman zawarta gtéwnie w publikacjach 0.3 i O.4. W ramach tego osiggnigcia
Habilitantka wykazata, ze w grupie badanych warzyw czosnkowatych najlepszym zrodtem
polifenoli jest czerwona cebula, jednoczesnie wykazuje ona najwyzszg aktywnos$¢ zmiatania
kationorodnikéw ABTS. Warzywa czosnkowate podawane zwierzetom doswiadczalnym wraz
z dietg aterogenng zawierajgcg az 1% cholesterolu powodowaty poprawe wskaznikow
lipidemicznych w stosunku do niesuplementowanej diety aterogennej, ze szczegdlnym
wskazaniem czosnku, a aktywno$é¢ antyoksydacyjna plazmy krwi byta w tym wypadku taka jak
przy zastosowaniu diety prawidtowej. Jednakze czosnek przyczyniat si¢ do pogorszenia cech
morfologicznych jelita szczuréw w obrazie histopatologicznym.



Kandydatka od strony metodycznej na tym etapie badan wykorzystywata i doskonalita
warsztat do$wiadczalny stosowany w pracach przeprowadzonych na wczesniejszym etapie
kariery naukowej, w tym do przygotowania rozprawy doktorskiej. Na podstawie wykonanych
analiz dr Najman ocenita, ze czosnek jest warzywem, ktére, nawet przy krotkiej, 4-tygodniowe]
suplementacji w diecie aterogennej, w istotny sposob poprawia wskazniki w zaburzeniach
lipidemicznych dietozaleznych we krwi. Ze wzgledu na fakt, Ze za dziatanie draznigce, a nawet
toksyczne w stosunku do komoérek nabtonka jelitowego odpowiada gtéwnie allicyna, ktora
powstaje z alliny pod dziataniem termolabilnego enzymu endogennego czosnku, allinazy,
a sama jest zwigzkiem reaktywnym i przeksztatca sie do mniej toksycznych pochodnych, w tym
disiarczku diallilu, dr Najman przeprowadzita w kolejnym etapie badania obejmujace rézne
rodzaje kulinarnej termicznej obrébki czosnku: blanszowanie, smazenie, gotowanie
i mikrofalowanie, ktdre miaty wskaza¢ optymalng metode ogrzewania w mozliwie najmniejszym
stopniu degradujgcg polifenole, a jednoczesnie zmniejszajgcg dziatanie draznigce wobec jelita.

Kazda z tych metod w kolejnym wariancie badania byta dodatkowo skojarzona
z odgrzewaniem z wykorzystaniem mikrofal. Korelacja pomiedzy degradacjg polifenoli i zarazem
zmniejszaniem dziatania przeciwmiazdzycowego byta odwrotna w stosunku do dziatania
cytotoksycznego na wewnetrzng $ciang jelita. W przekroju zastosowanych technik kulinarnych
najkorzystniej przedstawiato sie smazenie, po kiérym obserwowano zadawalajace wskazniki
lipidemiczne plazmy krwi oraz najmniejsze zmiany morfologiczne jelita. Wnioski wynikajgce
z tej czesci badan sg nowatorskie, tego rodzaju dwukierunkowe podejscie do dziatania czosnku
in vivo zastosowano w badaniach na modelu szczurzym pierwszy raz. Opisane badania
reprezentujg satysfakcjonujacy poziom naukowy, a przy tym wpisujg sie w jeden z najbardziej
aktualnych i waznych aspektéow badania zywnosci, jakim jest opracowanie wytycznych
w zakresie prozdrowotnego oddziatywania skfadnikéw diety i zalecen postgpowania
z surowcami zywnosciowymi podczas przygotowywania positkow. Stanowig oryginalne
rozwiazanie problemu naukowego i wnoszg znaczacy wkiad w rozwdj dyscypliny technologia
zywnosci | zywienia.

Drugim waznym osiggnieciem naukowym zaprezentowanym przez Habilitantke
w ramach cyklu powigzanych publikacji jest ocena, w jaki sposob przetworzenie surowego
czosnku do produktu fermentowanego, jakim jest czarny czosnek, wptywa na jego wiasciwosci
prozdrowotne, ktéra opisano w publikacjach O.1., 0.2. i 0.5. Dr Najman eksplorowata aspekt
rodzaju uprawy, konwencjonalnej i ekologicznej, na zawarto$¢ substancji bioaktywnych
w czarnym czosnku. Czosnek ekologiczny charakteryzowat sie znacznie wyzszg zawartoscig
polifenoli. W $lad za tym, czosnek ekologiczny wykazywat znaczaco wyzsza aktywnos¢
antyoksydacyjng. Co ciekawe, w wyniku fermentacji prowadzacej do uzyskania czarnego
czosnku wzrosta niemal dwukrotnie aktywno$¢ zmiatania kationorodnika ABTS, wzrosta
réwniez zawartos$¢ wiekszosci analizowanych polifenoli, za wyjatkiem katechiny i jej
pochodnych, ktére w warunkach fermentacji ulegajg najprawdopodobnie] kondensacji i tworzg
proantocyjanidyny, podobnie jak ma to miejsce w lisciach herbaty czy ziarnie kakaowym.

Wydaje sie, ze obserwowany wzrost stezen wigkszej czesci polifenoli nalezy przypisaé
uwolnieniu tychze zwigzkéw z potaczen z polimerami $cian komérkowych. Wiele badan
publikowanych w ostatnich latach wskazuje na fakt, ze zawartos¢ zwigzkow bioaktywnych
oznaczana w surowcach zywnoséciowych jest niejednokrotnie zanizona w stosunku do stezen
rzeczywistych, wtaénie ze wzgledu na wspomniane asocjacje, ktére ulegaja rozerwaniu dopiero
pod wptywem enzymoéw, czy to jelitowych podczas trawienia, czy to bakteryjnych w dolnym
odcinku przewodu pokarmowego, czy wreszcie wczeshiej, podczas przetwarzania zywnosci,
choéby z wykorzystaniem stosowanej tu fermentacji, ktéra moze zachodzi¢ z udziatem
enzymoéw pochodzenia mikrobiologicznego lub jedynie tych znajdujacych sig natywnie w samym
surowcu. Omawiane badania dr Najman sg réwniez tego dowodem. W $wiatle tych badan i wielu



innych, odnoszgcych sie do zagadnienia zmian poziomu i profilu nutraceutykdéw na skutek
fermentacji zywnosci, mozemy wyprowadzi¢ budujaca konkluzje, ze nierzadko zywnosc zawiera
znacznie wiecej zwigzkow aktywnych dostepnych in vivo, niZli wskazywatyby na to nawet
najbardziej zaawansowane analizy chemiczne niemodyfikowanego surowca.

Habilitantka zastosowata wnikliwg analize statystyczng, ktéra pokazata, Ze czosnek biaty
i czarny, kazdy z osobna, powigzane sa z wysoka koncentracjg innych polifenoli, w przypadku
czosnku biatego s3 to kwas ferulowy oraz p-kumarowy i flawanole, natomiast w odniesieniu do
czosnku czarnego, jest to kwas kawowy i jego estry oraz kwercetyna, ktorej zawartosé
w czarnym czoshku byla zdecydowanie najwyzsza spo$érod analizowanych polifenoli. Jest to
o tyle istotne, ze kwercetynie przypisuje sig, zgodnie z najnowszymi badaniami, bardzo
efektywne dziatanie przeciwzapalne, przekiladajace sig¢ na aktywno$¢ przeciwcukrzycowa,
przeciwnowotworowa, przeciwneurodegeneracyjng, przeciwmiazdzycows, czyli wiasciwe jest
ona remedium na wiekszo$¢ tak zwanych chordb cywilizacyjnych, ktérych etiologia tkwi
w nadmiernym stresie oksydacyjnym, przektadajacym sie na reakcje prozapalne i tworzenie
chronicznych ognisk zapalnych. Kandydatka zwraca uwage na czarny czosnek, szczegdinie
z upraw ekologicznych, jako bardzo bogate Zrodto kwercetyny.

W kolejnym badaniu, ktore wigczam do omawianego drugiego osiggniecia naukowego,
dr Najman skoncentrowata sie na przemianach cukrowcéw podczas fermentacji czosnku. Cukry
proste uwalniane podczas fermentacji sa prekursorami produktéw reakcji Maillarda.
Fermentacja wykorzystana do otrzymania czarnego czosnku spowodowata pociemnienie
i wzrost zawartosci czerwonych barwnikéw w czosnku, wykazany na podstawie analizy barwy
w przestrzeni CIEL*a*b*, przy czym wyzsze stezenie cukréw prostych i intensywniejsze
przemiany barwy charakteryzowaty czosnek czarny uprawiany metodg ekologiczng. Produktom
reakcji Maillarda przypisuje sie wysoka aktywno$¢ przeciwutleniajgcg. Badania dotyczace
czarnego czosnku Habilitantka poszerzyta o ocene whasciwoséci tego warzywa w formie pasty
oraz proszku, postaci chetnie wybieranych przez konsumentéw ze wzgledu na tatwo$¢ aplikacji
jako dodatku do soséw, zup, itp.

W omawianym badaniu dr Najman analizowata zapach, jako profil zwigzkéw lotnych,
roznych postaci czarnego czosnku z wykorzystaniem elektronicznego nosa, smak, z uzyciem
elektronicznego jezyka, i barwe za pomoca elektronicznego oka. Tego rodzaju
zinstrumentalizowana analiza pozwala na uzyskanie doktadnych, powtarzalnych i obiektywnych
wynikéw i jest coraz cze$ciej stosowana w laboratoriach sensorycznych wraz z postgpem
technik detekcyjnych symulujgcych ludzkie receptory. Powyzsze analizy wykazaty, ze czosnek
po fermentacji staje sig mniej ostry, czyli bardziej delikatny, stodko-kwasny w smaku
i, niezaleznie od formy utrwalenia, zachowuje wysoka zawarto$¢ substancji o dziataniu
antyoksydacyjnym. W tym miejscu, patrzac na niewatpliwg logike zrealizowanych
eksperymentéw, trudno nie odnie$¢ wrazenia, ze dopetnieniem, ktérego brakuje w drugim
osiggnieciu, bytoby zbadanie i poréwnanie wiasciwosci prozdrowotnych czarnego czosnku
ekologicznego, w postaci pasty, proszku, w badaniach biologicznych na modelu szczurzym.
Niemniej Kandydatka wykonata wraz ze Wspétautorami nowatorskie i wazne badania,
przyblizajgce opinie naukowa, a w $lad za nig producentéw i konsumentéw zywnosci, do
odpowiedzi na pytanie o skiad i aktywno$¢ antyoksydacyjng czarnego czosnku
dystrybuowanego w postaci gtéwek, zabkow, pasty i proszku.

Badania w tej czesci wykorzystujg nowoczesny warsztat analizy chemicznej, ktérego
Habilitantka nie stosowata na etapie przygotowywania rozprawy doktorskiej, a takze
zaawansowang analize statystyczng, Wyniki tej czeéci cyklu artykutéw, ktére w mojej ocenie
stanowia drugie wazne osiaggniecie Kandydatki, wnosza znaczacy wktad w rozwoj dyscypliny
technologia zywnos$ci i zywienia. Istotnym elementem osiggnigcia jest wykazanie przez Jej
zespdt badawczy, ze utrwalanie czarnego czosnku, polegajace na zamrozeniu kriogenicznym



i liofilizacji, nie spowodowato obnizenia aktywnoséci przeciwutleniajgcej, profil zwigzkow lotnych
pozostat dalej bogaty, ztozony z dziesigtkéw zidentyfikowanych zwigzkow, co gwarantuje
zachowanie wysokiej akceptowalnosci sensorycznej czarnego czosnku w postaci proszku.
Stanowi to oryginalne rozwigzanie problemu naukowego. Habilitantka dyskutuje wyniki
uzyskane w przytoczonych pracach z aktualnym stanem wiedzy w zakresie poruszanej tematyki
badawczej, znaczaca cze$c cytowanych publikacji obejmuje lata 2020-2022.

Inny dorobek naukowy

Pozostata aktywno$é naukowa dr Najman obejmuje dwa gtéwne zagadnienia: oceng
wlasciwosci prozdrowotnych roslinnych surowcéw zywnosciowych z rodzaju aktinidia,
wierzbowka, lilia, jagodzian, mango, wiciokrzew, czosnek, kapusta i ich zmian powodowanych
przetworstwem oraz ocene jakoSci produktéw prozdrowotnych i funkcjonalnych z grupy
przetwordw zbozowo-warzywnych i miesnych. Habilitantka zajmowata sie w okresie studiow
doktoranckich i pézniej wtasciwosciami antyoksydacyjnymi, skutkujgcymi zwigkszeniem puli
przeciwutleniaczy osocza krwi przez bulwy roélin z rodziny czosnkowatych. Niezaleznie od cyklu
powigzanych publikacji, przedstawionych jako osiggnigcia naukowe, opublikowata wraz ze
Wspotautorami dziewieé prac dotyczacych tej tematyki, ktére powstaly w latach 2005-2016.
Badania byly prowadzone we wspoitpracy z naukowcami z Uniwersytetu Hebrajskiego
w Jerozolimie w Izraelu oraz z Politechniki Gdanskiej. Niewatpliwie ten okres pracy naukowej
Kandydatki uksztattowat jej pozniejsze zainteresowania badawcze, zaprezentowane
w osiggnieciach habilitacyjnych, zainspirowat do tego, aby w okresie pracy, w ktorym jako
bardzie] doéwiadczony eksperymentator sama opracowywata koncepcje badan i decydowata
o stosowanych narzedziach badawczych, skupi¢ sie na tej grupie warzyw i uszczegotowic ich
potencjat prozdrowotny. :

Wspélprace z Uniwersytetem Hebrajskim dr Najman poszerzyta o badania wtasciwosci
przeciwmiazdzycowych innego materiatu roélinnego, owocu mini-kiwi, ktére opisata w trzech
artykutach naukowych, w ktérych udziat brali réwniez badacze z Narodowego Uniwersytetu
Mokpo w Muan w Korei Potudniowej. Badania te moga przyczyni¢ sig do zwigkszenia spozycia,
a w slad za tym takze upraw, tego wartosciowego owocu wprowadzanego do krajowej praktyki
sadowniczej. Z kolei wspotpraca z Akademia Rolnicza Uniwersytetu Witolda Wielkiego
w Kownie i z Litewskim Centrum Badawczym Rolnictwa i Lesnictwa w Kiejdanach,
mieszczacych sie na Litwie, pozwolita Habilitantce na opublikowanie trzech prac opisujgcych
wtasciwosci wierzbowki poddanej fermentacii, w ktorych wykazata Ona wraz ze Wspotautorami
wzrost zawartosci polifenoli oraz aktywnoséci antyoksydacyjnej lisci wierzbowki, nastepujacy
w wyniku tego procesu. Juz wowczas Kandydatka zainteresowata sig analizg instrumentalng
wiasciwosci chemicznych zywnoséci decydujgcych o jej akceptowalnoéci sensorycznej, ktorg
stosowata z sukcesem w swoim drugim osiagnieciu habilitacyjnym. Kontynuacjg wspotpracy
z Akademig Rolniczg Uniwersytetu Witolda Wielkiego w Kownie oraz Uniwersytetem Hebrajskim
w Jerozolimie byty badania wiasciwosci prozdrowotnych oraz potencjalnie alergennych owocow
wiciokrzewu, w ktérych zaangazowani byli takze naukowcy z Politechniki Lodzkiej, Instytutu
Medycznego w Warszawie oraz z Instytutu Ogrodnictwa w Skierniewicach. Badania dotyczgce
tego zagadnienia zaowocowaty trzema artykutami naukowymi. Tematyka badawcza Habilitantki
obejmowata réwniez oceng wiasciwosci wybranych nasion i kietkow roslinnych oraz oceng
jako$ci miesa wotowego, co dowodzi szerokich zainteresowan naukowych Kandydatki.

Habilitantka wykazuje sie istotng aktywnoscig naukowa realizowang w wigcej niz jednej
uczelni lub instytucji naukowej, w tym zagranicznej. Dr Najman odbyta w 2016 r. 3-miesigczny
staz naukowy na Uniwersytecie w Llejdzie w Hiszpanii, podczas ktérego doskonalita techniki
przygotowywania i analizy nanoemulsji spozywczych poprawiajgcych przyswajalnos¢ lipofilnych
przeciwutleniaczy, wigczajgc beta-karoten. Wyniki uzyskane podczas stazu zostaty
opublikowane w materiatach konferencyjnych, czym Kandydatka potwierdzita, ze jej wizyta



w Ljedzie miata na celu przeprowadzenia zadania badawczego. Nalezy w tym miejscu wyrazi¢
pewien niedosyt, ze tematyka nanoemulsji nie znalazla kontynuacji w pézniejszych pracach
Kandydatki, zwazywszy na uzyskane interesujace wyniki o znaczeniu aplikacyjnym. Drugim
z odbytych stazy byt wczeséniejszy 3-miesigczny pobyt w Zaktadzie Farmakologii Narodowego
Instytutu Lekéw w Warszawie w 2009 r., w czasie ktérego Habilitantka zapoznata sie
z technikami badan histologicznych, ktére z wykorzystata w pracy doktorskiej i dorobku
publikacyjnym z tego okresu oraz w wielu pozniejszych badaniach.

Dr Najman, obok prac o charakterze badan podstawowych, zajmowata si¢ takze
zagadnieniami technologicznymi, cho¢ stanowia one zdecydowanie mniejszg czgsc jej dorobku.
Badania aplikacyjne Habilitantki obejmowaty opracowanie produktu ekstrudowanego zbozowo-
warzywnego, charakteryzujgcego sie wysoka zawarto$cig btonnika, beta-karotenu oraz
polifenoli.

W pracach innych niz cykl powigzanych publikacji, przytoczonych przeze mnie jako inny
dorobek naukowy, Habilitantka miata gtéwnie udziat jako wykonawca badan i wspoétautor opisow
metodyki oraz wynikéw i ich dyskusji. W jednej z opublikowanych prac Habilitantka jest
pierwszym autorem i miata swoj udziat w opracowaniu koncepcji badan.

Na dzien ztozenia wniosku habilitacyjnego dorobek naukowy Dr Najman obejmuje 26
publikacji z listy JCR, z ktorych 17 powstato w ramach wspéipracy naukowej krajowej
i zagranicznej, natomiast 18 ukazato sie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Habilitantka
publikowata prace wspdtautorskie w prestizowych zagranicznych czasopismach z zakresu
technologii zywnoéci i zywienia, w tym w Journal od Agricultural and Food Chemistry, LWT —
Food Science and Technology i Food Control. Obecnie jej prace publikacyjne sg w tytutach
takich jak Nutrients, czy Molecules, ktore znajdujg sie na liscie czasopism wysoko
punktowanych przez MEIN, posiadajgcych rowniez wysoki IF. Wiele z czasopism publikujacych
prace Habilitantki aktualnie znajduje sie w pierwszym kwartylu, czyli 25% tytutow o najwyzszym
IF w dyscyplinie. taczny IF prac dr Najman wynosi 78,0, z czego po uzyskaniu stopnia doktora
60,1, natomiast tgczna punktacja ministerialna publikacji wynosi 1825, z ktérych 1620 pkt
dotyczy prac opublikowanych po doktoracie. Prace Habilitantki byty licznie cytowane, o czym
swiadczy wysoki Indeks Hirscha wynoszacy 10, wynikajacy z ponad 500-krotnego cytowania
badan Kandydatki wg bazy WoS, w tym liczba autocytowan ksztaftuje sie na poziomie ok. 10%.
Habilitantka jest rowniez wspétautorem 6 rozdziatéw w monografiach, gtéwnie wydanych jako
materialy pokonferencyjne. Na podkreslenie zastuguje bardzo aktywna wspotfpraca dr Najman
z innymi instytucjami badawczymi, w tym z 8 krajowymi o$rodkami naukowymi i az 14
zagranicznymi. Habilitantka uczestniczyta jako wykonawca w 2 projektach, finansowanym przez
NCN i ARIMR.

Osiagniecia dydaktyczne i organizacyjne

Aktywno$é nauczyciela akademickiego dr Najman obejmuje nauczanie wielu
przedmiotéw, gtéwnie na 3 kierunkach studidw zwigzanych z oceng jakosci zywnosci
i zywieniem. Ze wzgledu na swoje wysokie kompetencje z zakresu nauk biologicznych,
obejmujgce uzyskany stopien zawodowy i naukowy na wydziatach weterynaryjnych oraz
ukonczone studia podyplomowe z zakresu biologii, Habilitantka realizuje ponadto przedmiot
biologia z elementami genetyki. Byta promotorem ponad 20 prac dyplomowych inzynierskich,
licencjackich i magisterskich. Bierze aktywny udziat w pracach zespotéw nadzorujgcych jakosc
ksztatcenia na Wydziale Zywienia Cztowieka i Konsumpcji SGGW. Habilitantka w swojej pracy
akademika wykazuje niewatpliwa pasje popularyzatora nauki. Wielokrotnie wspotprowadzita
wydarzenia takie jak Dni SGGW, Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci, Festiwal Nauki oraz liczne
warsztaty dla miodziezy, angazuje si¢ w pracg Kota Naukowego Zywieniowcow SGGW.



W ramach rozwoju kompetencji zaréwno badacza, jak i nauczyciela akademickiego sama
doksztatcata sie biorac udziat w licznych warsztatach analitycznych,

Podsumowanie recenzji

Warunki nadania stopnia doktora habilitowanego zostaty unormowane w art. 219 ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce. Zgodnie z tym przepisem stopien
doktora habilitowanego nadaje sie osobie, ktéra posiada stopien doktora, posiada w dorobku
osiagniecia naukowe, stanowigce znaczny wktad w rozwdj dyscypliny, w ktorej Habilitant sktada
wniosek, w tym co najmniej 1 cykl powigzanych tematycznie artykutow naukowych
opublikowanych w czasopismach naukowych, ktére w roku opublikowania artykutu
w ostatecznej formie byly ujete w wykazie MEIN, wykazuje sie istotng aktywnoscig naukowg
realizowana w wigcej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, w szczegdlnosci zagraniczne;.

Jak wykazano w recenzji powyzej dr Najman spetnia wszystkie warunki nadania stopnia
doktora habilitowanego. W zwigzku z powyzszym opiniuje pozytywnie wniosek dr inz. Katarzyny
Najman, skierowany do Komisji Habilitacyjnej, o podjecie uchwaty nadajgcej Kandydatce
stopien doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnoSci
i Zywienia.



