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RECENZJA

osiagni¢cia naukowego pt. ,, Wplyw zréznicowanej obrobki cieplnej na wlasciwosci
fizykochemiczne, bioaktywne i prozdrowotne roslin czosnkowatych (Alliaceae),
na przykladzie czosnku (Allium sativum L.) — badania in vitro i in vive”

(cykl 5 oryginalnych prac tworczych), stanowiacego podstawe ubiegania si¢ o nadanie
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk roliczych, dyscyplina technologia
zywnoSci i zywienia, oraz ocena caloksztaltu aktywnoSci naukowej, dydaktycznej
i organizacyjnej, Pani dr inz. Katarzyny Najman

Podstawa prawna:

Przygotowanie recenzji jest uzasadnione powolaniem mojej osoby na Recenzenta dorobku
naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego dla Pani dr inz. Katarzyny Najman, ubiegajacej
si¢ o stopien doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia
Zywnosci 1 zywienia - pismo Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Szkoly Giéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 21 grudnia 2022
roku, Pana prof. dr. hab. Mirostawa Stowinskiego. Dokumenty przedstawione do oceny w
formie drukowanej i elektronicznej obejmowaly: wniosek przewodni Kandydatki, oraz
zatgezniki (Dane Whioskodawcy, Autoreferat, Wykaz osiggnie¢ naukowych Kandydatki
stanowigcych znaczny wklad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, Cykl
pigciu  monotematycznych publikacii naukowych stanowigcych osiagniecie naukowe,
Oswiadczenia wspotautorow, Cykl publikacji naukowych stanowigcych potwierdzenie
wykazania sie istotna aktywnoscig naukows realizowana w wiecej niz jednej uczelni i instytucji
naukowej, w szczegolnosci zagraniczne;j, Kopia dyplomu uzyskania stopnia naukowego
doktora, Kopie dokumentow potwierdzajacych posiadane kwalifikacje zawodowe, Kopie
dokumentéw potwierdzajacych odbyte staze naukowo-badawcze). Opracowane przez
Kandydatke¢ dokumenty sg dobrze przygotowane i stanowig odpowiednia podstawe do
przedmiotowej oceny w postepowaniu habilitacyjnym. Calo$é dokumentéw spelnia wymogi
formalne okreslone w art. 219 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 roku, poz. 574).

Sylwetka Kandydatki
Dr inz. Katarzyna Najman uzyskala w 2006 r. dyplom magistra inzyniera zootechniki,

specjalnos¢: Organizacja Produkcji Zwierzecej, Wydzialu Nauk o Zwierzetach, Szkoly
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Temat pracy magisterskiej ,, Wplyw czosnku



(Allium Sativum L.) gotowanego w réznym czasie na profil lipidowy i potencjal
antyoksydacyjny u szczur6w” byl realizowany w Katedrze Nauk Fizjologicznych Wydziatu
Medycyny Weterynaryjnej Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, pod
kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz. Kandydatka w 2006 roku podjela studia
doktoranckie w Szkole Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ktore ukonczyla
w2011 r. obrong pracy doktorskiej pt.: ,,Prozdrowotne oddzialywanie surowych i traktowanych
termicznie warzyw z rodziny Alliaceae u szczuréw obcigzanych cholesterolem”, wykonanej
pod kierunkiem prof. dr hab. Hanny Leontowicz, uzyskujac stopiefn naukowy doktora nauk
weterynaryjnych nadany przez Rade Wydzialu Medycyny Weterynaryjnej SGGW
w Warszawie. Rozprawa doktorska Kandydatki zostata wyrdzniona stosowna uchwata Rady
Wydziatu Medycyny Weterynaryjnej SGGW w Warszawie. Dr inz. Katarzyna Najman w 2005
roku podjeta prace w Zespole Szkolno-Przedszkolnym w Jaktorowie jako nauczyciel chemii,
biologii i przyrody, ktora kontynuowata do 2011 roku. Nastepnie pracowata jako nauczyciel
przyrody w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 2 w Grodzisku Mazowieckim (do 2012 roku),
jako nauczyciel biologii w Gimnazjum im. Sw. Jana Pawla II w Nadarzynie i Liceum
Ogolnoksztatcacym w Nadarzynie (w latach 2011 —2019) oraz jako nauczyciel biologii i chemii
w Zespole Szkét nr 1 w Liceum Ogolnoksztatcacym w Milanéwku (od 2017 roku). Podczas
pracy dydaktycznej w szkolnictwie podstawowym, gimnazjalnym i $rednim Kandydatka
uzyskiwata awanse kolejnych szczebli tj. nauczyciela kontraktowego (2007 rok), nauczyciela
mianowanego (2012 rok) i nauczyciela dyplomowanego (2016 rok). Pani dr inz. Katarzyna
Najman zostata zatrudniona w 2012 roku na stanowisku asystenta naukowo-dydaktycznego
w Zakladzie Zywnoéci Funkcjonalnej w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologiczne;
i Towaroznawstwa Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji w Szkole Gléwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Nastepnie od 15 grudnia 2014 roku Pani dr inz.
Katarzyna Najman awansuje na stanowisko adiunkta w Zakladzie Zywnos$ci Funkcjonalnej
w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa Wydzialu Nauk
o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji w Szkole Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie (obecnie Zaktad Zywnosci Funkcjonalnej i Badan Sensorycznych w Katedrze
Zywnosci Funkcjonalnej i Ekologicznej, Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka w Szkole
Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie) i pracuje na tym stanowisku do chwili
obecnej. Dr inz. Katarzyna Najman podnosita swoje kwalifikacje zawodowe, uczestniczac
w studiach podyplomowych i kursach: 2-semestralnym Réwnolegtym Studium Przygotowania
Pedagogicznego (Wydziat Ekonomiczno — Rolniczy, Szkota Giéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, 2005), XIX Szkole Letniej ,,Postepy Biologii Molekularnej”
(Instytut Genetyki Czlowieka, Akademia Rolnicza w Poznaniu, 2007), 3-semestralnych
Studiach Podyplomowych ,Organizacja i Zarzadzanie O$wiat” (Praca dyplomowa:
JKompetencje dyrektora wspolczesnej szkoty” Akademia Humanistyczno — Ekonomiczna
w Lodzi, 2010), 3-semestralnych Studiach Podyplomowych ,,Biologia” (Wydziat Biologii,
Uniwersytet Warszawski w Warszawie, 2011), 3-semetralnych Studiach Podyplomowych
,,Chemia w Szkole” (Instytut Studiéw Podyplomowych, Wyzsza Szkota Nauk Pedagogicznych
w Warszawie, 2019).



Ocena formalna osiagni¢cia naukowego stanowigcego znaczny wklad w rozwdj dyscypliny
technologia Zywnosci i Zywienia

Wskazane przez Kandydatke osiagniecie naukowe pt. ,, Wplyw zréznicowanej obrobki
cieplnej na wlasciwosci fizykochemiczne, bioaktywne i prozdrowotne roslin
czosnkowatych (Alliaceae), na przykladzie czosnku (Allium sativum 1..) — badania in vitro
i in vivo” to cykl pigciu oryginalnych prac tworczych opublikowanych w latach 2020 — 2022:

1. 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-Basel, 2020, 10(23),
1-17.

2. Najman K., Sadowska A., Hallmann E.: Evaluation of bioactive and physicochemical
properties of white and black garlic (4llium sativum L.) from conventional and organic
cultivation. Applied Sciences-Basel, 2021, 11(2), 1-23.

3. Najman K., Leontowicz H., Leontowicz M.: The influence of plants from Alliaceae
family on morphological parameters in athero genic rats. Nutrients, 2021, 13(11), 3876.

4. Najman K., Sadowska A., Buczak K., Leontowicz H., Leontowicz M.: Effect of heat
treated garlic (Allium sativum L.) on growth parameters, plasma lipid profile and
histological changes in the ileum of atherogenic rats. Nutrients, 2022, 14(2), 336.

5. Najman K., Krél K., Sadowska A.: The physicochemical properties, volatile
compounds and taste profile of black garlic (Allium sativum L.) cloves, paste and
powder. Applied SciencesBasel, 2022, 12(9), 4215.

We wszystkich publikacjach skladajacych si¢ na osiagniecie naukowe dr inz. Katarzyna
Najman jest pierwszym i korespondencyjnym autorem. Poszczegdlne publikacje
sg kilkuautorskie gdzie w zespotach badawczych mozna wymienié 3 autoréw (4 publikacje)
i 5 autorow (1 publikacja). Kandydatka deklaruje w opisie wkiadu wilasnego przy
poszczegolnych publikacjach: opracowanie koncepcii pracy, przygotowanie obrobki
technologicznej materiatu badawczego, przeprowadzeniu badan na zwierzetach, wiodacym
udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przegladu literatury, opracowaniu
wynikéw badan in vitro i in vivo i ich dyskusji, a takze prowadzeniu korespondenciji
z redaktorem czasopisma. Taki wktad upowaznia dr inz. Katarzyne Najman do wskazania tych
prac jako osiagnigcia naukowego. Sumaryczny impact factor (IF) dla wyzej wymienionych
publikacji, wchodzacych w sktad osiagniecia naukowego wedtug listy Journal Citation Reports
(JCR), zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 21,767, natomiast suma punktéw za publikacje
wchodzace w sklad osiggniecia naukowego wedtug wykazu czasopism naukowych MEIN
wynosi 580. Nalezy podkresli¢, ze wszystkie prace zostaly opublikowane w wysoko
punktowanych czasopismach fachowych o obiegu migdzynarodowym, cieszacych sie wysokim
uznaniem wéréd naukowcéw podejmujacych badania w dyscyplinie technologii zywnosci
i zywienia: Nutrients (Q1) i Applied Sciences-Basel (Q2). Prace wiaczone do osiagniecia
naukowego cytowano 25 razy (stan aktualny na dzien 05.02.2023 wg bazy Scopus), co jest,
zdaniem recenzenta, bardzo dobrym wskaznikiem ich poziomu naukowego, majac na uwadze
to, ze zostaly opublikowane w latach 2020-2022. Mozna si¢ spodziewaé, ze ich oddzwiek
bedzie wzrastat.



Ocena merytoryczna osiggniecia naukowego, stanowiacego znaczny wklad w rozwdj
dyscypliny technologia Zywnosci i Zywienia

Roéliny z rodziny czosnkowatych (Alliaceae) takie jak czosnek (Allium sativum L.) i cebula
(Allium cepa L.) sa szczegblnie docenianymi od tysigcy lat jako dostarczajgce surowcoOw
o zastosowaniu leczniczym ale takze spozywczym, w tym przyprawowym oraz ponadto
bioochronnym, wykorzystywanym w uprawach ekologicznych. Nalezy podkresli¢, ze waznymi
sktadnikami wystepujacymi w czosnkowatych sa zwigzki siarkoorganiczne m.in. alliina
(sulfotlenek S-allilo-L-cysteiny), czy y-glutamylo-S-allilo-cysteina i ich pochodne, kt6re nadaja
charakterystyczny drazniacy i ostry aromat cze$ciom uzytkowym tych roslin. Alliaceaec sg
stosowane tradycyjnie w profilaktyce i leczeniu roéznych choréb cywilizacyjnych, m.in.
schorzen uktadu krazenia, w tym miazdzycy u podioza, ktérej nalezy wymieni¢ takie czynniki
ryzyka jak m.in. wysokie stezenie lipidow, zwickszona aktywno$¢ agregacyjna plytek krwi, czy
stres oksydacyjny. Dlatego poprawa profilu lipidowego, w tym obnizenie zawarto$ci
trdjglicerydow (TG), cholesterolu catkowitego (TC) oraz jego frakcji LDL-C (LDL — low
density lipoprotein-cholesterol), a takze zwigkszenie potencjatu przeciwutleniajgcego,
chroniacego frakcje¢ LDL-C przed utlenianiem, odgrywaja kluczowg rol¢ w prewencji
miazdzycy i rozwijajacych si¢ na jej tle innych chordéb ukladu sercowo-naczyniowego.
Dotychczasowe badania potwierdzily, ze spozywanie cebuli i czosnku obniza poziom lipidéw
(TC, TG, LDL-C) we krwi, a zawarte w roslinach czosnkowatych zwigzki moga hamowa¢
aktywno$é enzymow zaangazowanych w synteze cholesterolu i thuszczéw

Warzywa czosnkowate sg spozywane w postaci nieprzetworzonej ale takze zostaja
poddane réznorodnym procesom technologicznym, gléwnie cieplnym, m.in. takim, jak
blanszowanie, gotowanie na parze lub w wodzie, smazenie w tluszczu lub bez, pieczenie,
duszenie i innym, w trakcie ktorych produkty nabierajg pozadane wyrdzniki sensoryczne.
Niestety obrobka termiczna prowadzi przewaznie do strat zwiazkow biologicznie aktywnych,
a tym samym moze wplywac¢ na obnizenie wlasciwosci prozdrowotnych warzyw w organizmie.
Dlatego aktualne sg prace, w ktorych podejmuje si¢ badania nad nowymi sposobami
przetwarzania warzyw czosnkowatych, ktére z jednej strony pozwolg wyeliminowaé
nieprzyjemny i drazniacy zapach, z drugiej zas pozwolg poprawi¢ smakowitos¢ i wlasciwosci
funkcjonalne otrzymanych produktéw. Przyktadem takiego procesu jest diugotrwata (60-90
dni) obrébka cieplna w warunkach wysokiej temperatury (60-90°C) i wilgotnosci wzglednej
(70-90%), prowadzaca do wytworzenia czarnego czosnku, cieszgcego si¢ coraz wigkszym
zainteresowaniem ws$réd konsumentow ale takze naukowcow. W wyniku tych procesow
czosnek traci swoj ostry i draznigcy aromat, natomiast zyskuje nows, od karmelowo-brgzowej
do czarnej barwe. Zmianie ulega takze tekstura czosnku, ktdra staje si¢ bardziej gumowata,
galaretowata, miekka, delikatna, przypominajaca w konsystencji ser topiony. W efekcie,
powstaje produkt o zupelnie innych niz surowy czosnek whasciwosciach fizykochemicznych.

Profilaktyczne i terapeutyczne dziatanie przeciwmiazdzycowe roslin czosnkowatych,
wiaze sie zwykle z koniecznoscig dlugotrwatej suplementacji, ktéra z kolei moze wywierac
opisywane w literaturze dzialania niepozadane w organizmie, m.in. w przewodzie
pokarmowym tj. niestrawno$¢ (wzdecia, zgage, gazy), nudnosci, wymioty, czy bole zotadka,
stany zapalne i erozja blony $luzowej zotadka. Ponadto przy wysokich porcjach surowego
czosnku oraz w wysokich dawkach jego ekstraktow obserwuje si¢ rowniez wzrost ste¢zenia
i aktywnosci enzyméw tkankowych (fosfataza kwasna, fosfataza zasadowa, czy dehydrogenaza



mleczanowa), skutkujacy dziataniem hepatotoksycznym i cytotoksycznym nie tylko
w komorkach watroby ale takze pluc, serca, czy zotadka. Toksyczny wplyw na przewdd
pokarmowy czosnku thimaczy sie toksycznoscig allicyny.

Wobec braku danych w dostepnym piSmiennictwie, dotyczacych wplywu surowych roslin
Alliaceae, tj. czosnku i cebuli bialej i czerwonej oraz wptywu zréznicowanej obrobki cieplnej
tych warzyw (tj. blanszowanie, smazenie, gotowanie, ogrzewanie w kuchni mikrofalowej) na
parametry morfologiczne jelita cienkiego (4. dhugo$¢ kosmkéw jelitowych, glebokosé krypt,
grubos¢ blony sluzowe;j i blony migsniowej) hipercholesterolemicznych szczuréw, uwazam za
zasadne podjecie takich badan przez dr inz. Katarzyne Najman. Kandydatka przeprowadzita
kompleksowe doswiadczenia obejmujace badania dotyczace wplywu zréznicowanej obrobki
cieplnej na wiasciwosci fizykochemiczne i prozdrowotne czosnku. Wyniki oraz opracowanie
prezentowanych badan w przedstawionym do oceny osiagnieciu naukowym majg bardzo duze
znaczenie poznawcze i aplikacyjne. Pozwalaja one wskazaé¢ optymalne metody obrobki
cieplnej, ktore chronig zwigzki bioaktywne i wlasciwoéci prozdrowotne czosnku i Zapewniaja
osiggnigecie zréwnowazonych korzysci ptynacych z dlugotrwatej podazy czosnku w diecie, tj.
zachowuja jego wlasciwosci przeciwmiazdzycowe i jednocze$nie ograniczaja jego szkodliwy
wplyw na przewod pokarmowy. Kandydatka w pracy postawila 5 hipotez oraz wyroOznita 2 cele
szczegblowe monotematycznego cyklu publikacji, ktore konsekwentnie realizowata podczas
swoich prowadzonych badan.

Wszystkie 5 publikacji wchodzacych w sktad przedstawionego do oceny osiggniecia
obejmujg pierwszy cel szczegdlowy tj. ,,Ocena wplywu zréznicowanej obrobki cieplnej na
wybrane wlasciwosci fizykochemiczne i bioaktywne roélin czosnkowatych (Alliaceae), na
przykladzie czosnku (4llium sativum L.)”. Przeprowadzone przez Kandydatke badania
wykazaty wysokq zawarto$¢ skladnikéw polifenolowych i wysoki potencjal antyoksydacyjny
surowych roslin Alliaceae, przy czym profil skladnikow fenolowych réznit si¢ w surowych
cebulach i czosnku: najwyzsza zawartoscig polifenoli ogétem i antocyjanéw, a takze najwyzsza
aktywnoscia antyoksydacyjng charakteryzowata si¢ cebula czerwona, natomiast najwyzsza
zawarto$¢ flawonoidéw stwierdzono w cebuli bialej, za$ flawanoli w czosnku. Badania
wykazaly negatywny wplyw obrébki cieplnej na zawartos¢ sktadnikéw biologicznie czynnych,
w tym polifenololi ogétem, flawonoidéw, flawanoli i wasciwosci przeciwutleniajgce czosnku,
a tym samym na obnizenie jego wlasciwosci bioaktywnych. Jak wskazuje Kandydatka,
procesami, ktére w najwigkszym stopniu pozwalaly na zachowanie skladnikéw bioaktywnych
oraz potencjatu przeciwutleniajacego czosnku bylo blanszowanie trwajace 90 sekund,
ogrzewanie mikrofalowe surowego lub blanszowanego czosnku. Wydtuzenie obrébki cieplne;j
prowadzilo do dalszych strat skladnikow fenolowych i obnizenia potencjatu
przeciwutleniajacego czosnku, przy czym korzystniejsze bylo smazenie na patelni bez thuszczu
anizeli gotowanie w wodzie w tym samym czasie. Ponadto dr inz. Katarzyna Najman wykazuje,
ze w odroznieniu od tradycyjnie stosowanej w gospodarstwach domowych obrobki cieplne;
czosnku, ostabiajgcej jego whasciwosci antyoksydacyjne i zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych,
w efekcie dtugotrwatej (45 dni) obrobki cieplnej w warunkach wysokiej temperatury (70°C)
1 wilgotnosci wzglednej (80%), zaréwno aktywnos$¢ antyoksydacyjna, jak i zawartosé
fenolowych skfadnikéw bioaktywnych ulegla istotnemu podwyzszeniu: zawarto$é skladnikéw
fenolowych, w tym flawonoidow, kwasow fenolowych i polifenoli ogélem byla
od 1,3 do ponad 2-krotnie wyzsza, a aktywnos¢ przeciwutleniajaca od 2 do 3-krotnie wyzsza
W czamym czosnku w poréwnaniu do czosnku biatego, przy czym wystepowaly znaczace



réznice w tych parametrach w zaleznosci od warunkéw uprawy czosnku. Ponadto istotnym
wynikiem badan Kandydatki jest wykazanie wplywu parametréw uprawowych na jako$é
otrzymanego produktu finalnego, gdzie zaréwno surowy (biaty czosnek) pochodzacy z uprawy
ekologicznej, jak tez otrzymany z niego czarny czosnek zawieral wiecej polifenoli ogolem,
kwaséw fenolowych i flawonoidéw oraz charakteryzowal si¢ wigkszym potencjalem
antyoksydacyjnym w poréwnaniu z czosnkiem pochodzacym z uprawy konwencjonalne;j.
Kandydatka wykazala, ze bialy i czarny czosnek charakteryzowaly sie zréznicowanymi
parametrami fizycznymi oraz chemicznymi. Produkt po dlugotrwalej obrobce wykazywat
znaczace rdznice w barwie w poréwnaniu z nieprzetworzonym czosnkiem oraz cechowat si¢
istotnie wyzszg zawarto$cig suchej masy, rozpuszczalnych substancji stalych i cukrow
redukujacych oraz nizszym pH a takze charakteryzowal si¢ réznicami w profilu zwigzkéw
lotnych. Dr inz. Katarzyna Najman podkresla, ze zastosowanie dtugotrwalej obrobki cieplnej
w warunkach wysokiej temperatury i wilgotnosci wzglednej zmienilo barwe bialego czosnku
na ciemno-brazowa do czarnej, obnizyto zawartos¢ zwiazkow siarkowych, determinujacych
ostry, typowo czosnkowy aromat, nadajac mu lagodniejszego, niezwigzanego z zapachem
surowego czosnku przyjemnego aromatu, a takze obnizylo intensywno$¢ gorzkiego, piekacego,
wplywajgc na pojawienie sie przyjemnego, z dominujacymi stodko-kwasnymi nutami smaku
czarnego czosnku. W efekcie zachodzacych w czosnku reakcji enzymatycznego
i nieenzymatycznego brgzowienia w czasie dlugotrwalej obrobki cieplnej, czarny czosnek
zyskal calkowicie odmienne niz bialy (surowy) czosnek wilasciwosci fizykochemiczne
i bioaktywne.

Publikacje 3 1 4 wchodzace w sklad przedstawionego do oceny osiggnigcia obejmujg
realizacje drugiego celu szczegdlowego ,,Ocene wplywu surowych roélin czosnkowatych
(Alliaceae) oraz czosnku (Allium sativum L.) poddanego zréznicowanej obrobce cieplnej
na wlasciwosci prozdrowotne w badaniach in vivo na modelu hipercholesterolemicznych
szczuréw”. Kandydatka, stosujgc w swoich badaniach powyzszy model wykazata, ze surowe
czesci uzytkowe czosnkowatych (Alliaceae) tj. cebuli bialej i czerwonej oraz czosnku
charakteryzowaty si¢ wysokim potencjalem prozdrowotnym (wlasciwosci
przeciwmiazdzycowe 1 przeciwutleniajace). Zastosowana przez Kandydatke suplementacja
wysokocholesterolowej diety dodatkiem liofilizowanych surowych roslin Alliaceae poprawita
profil lipidowy, wskazZniki aterogenne i potencjat antyoksydacyjny osocza krwi szczuréw, przy
czym najskuteczniejsze dziatanie hipolipidemiczne (obnizenie zawarto$ci cholesterolu
catkowitego TC i frakcji cholesterolu LDLC), antyaterogenne (obnizenie wskaznikoéw: indeksu
aterogennego Al i indeksu aterogennego Castelliego CAI) i antyoksydacyjne (wzrost potencjalu
antyoksydacyjnego) wykazywat czosnek stosowany w diecie z 1% udzialem cholesterolu.
Szczegdlnie istotne w prezentowanych badaniach jest odniesienie si¢ przez Kandydatke
do dhugotrwalego stosowania w diecie ro§lin czosnkowatych, ktére jako takie wykazuje
profilaktyczne, jak i terapeutycznie wilasciwosci przeciwmiazdzycowe, ale niesie ryzyko
niepozadanych dziatan zachodzacych m.in. w przewodzie pokarmowym. W tych badaniach,
dr inz. Katarzyna Najman, wykazala, ze o ile zastosowanie w diecie aterogennej dodatku cebul,
w szczegdlnosci bialej, poprawiato strukture bony sluzowej jelita biodrowego szczurdéw, o tyle
suplementacja tej diety dodatkiem surowego czosnku prowadzita do szeregu patologicznych
zmian w S$cianie jelita, w tym wyraznego skrocenia kosmkow jelitowych, degradacji
wierzchotkéw enterocytow i uszkodzenn rabka szczoteczkowego. W efekcie zmian
degeneracyjnych w blonie §luzowej jelita biodrowego, prowadzacych do dysfunkcji i zaburzen



wechtaniania, pogorszeniu ulegly parametry wzrostowe szczurdéw, co prawdopodobnie wynikato
z uposledzenia funkcji chtonnych jelita tych szczuréw. W tym wzgledzie nawet krotkotrwala
(90 s), a w znacznie wiekszym stopniu dtuzsza (10 min) obrébka cieplna moze zmieniaé
zawartos¢ skladnikéw bioaktywnych i aktywnosé przeciwutleniajaca czosnku, a co za tym
idzie, w réznym stopniu modulowaé wlasciwosci prozdrowotne (w tym przeciwmiazdzycowe)
traktowanego termicznie czosnku. Kandydatka w tym ujgciu wykazata, ze krotkotrwata
obrobka czosnku w niewielkim stopniu obnizala wlasciwosci hipolipidemiczne, antyaterogenne
i antyoksydacyjne, natomiast wydluzanie czasu obrobki cieplnej i dodatkowo ogrzewanie
z uzyciem mikrofal ostabialo prozdrowotne dziatanie czosnku, ale nadal (cho¢ w mniejszym
stopniu) poprawiato profil lipidowy, wskaZniki aterogenne i potencjat antyoksydacyjny osocza
aterogennych szczuréw. Istotnym w tym wzgledzie osiggnieciem naukowym jest wykazanie,
ze stosujgc zréznicowana obrébke cieplng czosnku mozna zniwelowaé jego negatywny wplyw
na sciang przewodu pokarmowego, istotnie ograniczajac zmiany degeneracyjne w obrebie
sluzéwki jelita szczuréw zywionych dieta aterogenng, przy jednoczesnym zachowaniu jego
wysokiego potencjalu prozdrowotnego. Kandydatka podkresla, ze najwigkszy wplyw
na zmiany strukturalne blony sluzowej jelita szczuréw, w tym skrécenie kosmkéw jelitowych,
uszkodzenie rabka szczoteczkowego, a co za tym idzie uposledzenie funkcji chtonnych jelita,
wywierala suplementacja diety surowym czosnkiem lub czosnkiem poddanym krotkotrwalej
obrobcee cieplnej, tj. blanszowaniu w czasie 90 sekund. Potencjalnie toksyczne, termolabilne
zwiazki obecne w surowym czosnku ulegaty inaktywacji w czasie diuzszej obrobki cieplnej
1 tym samym obnizaty negatywny wplyw surowego czosnku na przewdd pokarmowy w czasie
dtugotrwalej jego podazy.

Badania zrealizowane przez Kandydatke w ramach przedstawionego do oceny osiggniecia
naukowego potwierdzily wszystkie postawione hipotezy badawcze. Wyniki badan uzyskane
przez Kandydatke w ramach osiagniecia maja duze znaczenie praktyczne, dostarczaja waznych
dowodoéw na to, ze wybdér odpowiedniej metody obrébki cieplnej czosnku moze pozwolié
na zachowanie jego hipolipidemicznych, antyaterogennych i antyoksydacyjnych wlasciwosci,
a takze skutkuje zminimalizowaniem negatywnego wplywu czosnku na uktad pokarmowy,
ograniczajac zmiany degeneracyjne w obszarze blony sluzowej jelita w czasie dhugotrwalej
suplementacji, niezb¢dnej w profilaktyce przeciwmiazdzycowej.

Podsumowujac do$wiadczenia oraz wyniki zawarte w przedstawionym do oceny
osiggni¢ciu naukowym nalezy podkreslié, ze dostarczaja one nowej oraz poglebiajg juz
istniejaca wiedz¢ w podjetej tematyce. Uzyskane wyniki moga stanowié cenne wskazowki
zarowno dla producentéw zywnosci, w tym ekologicznej, dla technologéw zywnosci
projektujgcych nowe, funkcjonalne produkty, cechujace sie okreslonymi parametrami
fizycznymi, chemicznymi oraz prozdrowotnymi, jak réwniez dla konsumentow, poszukujacych
produktéw o okreslonych cechach sensorycznych i funkcjonalnych. Ponadto majac na uwadze,
ze bialy czosnek pochodzacy z uprawy ekologicznej i otrzymany z niego czarny czosnek
wykazywaly wyzsze wiasciwosci bioaktywne niz odpowiednie produkty z uprawy
konwencjonalnej, nalezy podjaé stosowne dziatania, prowadzace do zwiekszenia $wiadomosci
producentow oraz konsumentdw w kwestii zasadnosci wyboru surowca pochodzacego
z uprawy ekologicznej, zaréwno przeznaczonego do bezposredniej konsumpcji, jak rowniez
z przeznaczeniem do diugotrwalej obrobki cieplne;.

Stwierdzam, ze przedstawiony do oceny tematyczny cykl publikacji dr inz. Katarzyny
Najman jest bardzo warto$ciowym zbiorem oryginalnych opracowan naukowych i odpowiada



kryteriom, wynikajacym z artykutu 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 roku, poz. 574). Uklad doswiadczen,
zastosowane metody badawcze oraz najnowsza aparatura, uzyskane wyniki o nowatorskim
charakterze i ich interpretacja nie budza moich zastrzezen. Wyniki prezentowane w osiagnieciu
naukowym oprécz znaczenia poznawczego moga mie¢ rowniez charakter aplikacyjny
i stanowig znaczacy wklad dr inz. Katarzyny Najman w rozwdj technologii zywnosci
i zywienia, co wigcej zostaly zaakceptowane przez recenzentéw prestizowych czasopism
naukowych, w ktérych dr inz. Katarzyna Najman opublikowala wyniki swoich badan, co
potwierdza ich jako$¢ i warto$¢ naukowa.

Ocena pozostalej aktywnosci naukowej realizowanej w wigcej niz jednej uczelni,
instytucji naukowej, w szczegélnosci zagranicznej

Dziatalnos¢ naukowa-badawcza dr inz. Katarzyny Najman rozpoczyna sie wraz
z realizacjg doswiadczen w ramach pracy magisterskiej, gdzie Kandydatka podejmuje badania
dotyczace zawartosci sktadnikéw biologicznie czynnych, ze szczegblnym uwzglednieniem
antyoksydantow, w tym zwigzkéw polifenolowych, witamin, blonnika pokarmowego,
czy garbnikéw, w surowcach i produktach pochodzenia roslinnego oraz ich roli zywieniowe;j
1 prozdrowotnej w profilaktyce choréb cywilizacyjnych. Gtéwna tematyka prowadzonych
przez dr inz. Katarzyn¢ Najman badan naukowych dotyczy: oceny zawartosci sktadnikow
bioaktywnych, wlasciwosci funkcjonalnych i prozdrowotnych réznych surowcéw i produktow
pochodzenia ro$linnego (rolin z rodziny czosnkowatych Alliaceae, owocow roélin z rodziny
aktinidiowatych Actinidiaceae, ro$lin leczniczych z rodzaju wierzboéwka Chamerion, owocow
roflin z rodziny przewiertniowatych Caprifoliaceae), skladnikéw biologicznie czynnych
w zywnos$ci funkcjonalnej. Habilitantka deklaruje wspétprace z krajowymi osrodkami
naukowymi: Instytut Hodowli 1 Aklimatyzacji Roslin (Panstwowy Instytut Badawczy)
w Radzikowie, Narodowy Instytut Lek6w w Warszawie, Instytut Zywnosci i Zywienia
im. prof. dr med. Aleksandra Szczygla w Warszawie, Uniwersytet Jagiellofiski w Krakowie,
Politechnika Gdanska, Politechnika f.6dzka, Wojskowy Instytut Medyczny w Warszawie,
Instytut Ogrodnictwa (Panstwowy Instytut Badawczy) w Skierniewicach; jak i zagranicznymi
osrodkami badawczymi: Szkota Medyczna Hadassa Uniwersytetu Hebrajskiego w Jerozolimie
— Izrael, Uniwersyteckie Centrum Medyczne Kaplana w Rechowocie — Izrael, Narodowy
Uniwersytet Mokpo w Muan — Korea Poludniowa, Panstwowy Uniwersytet Medyczny
we Lwowie — Ukraina, Pafistwowy Instytut Badan Zywnos$ci w Tsukubie — Japonia, Akademia
Nauk Republiki Czeskiej w Pradze — Rebublika Czeska, Fundacja Naju w Naju — Korea
Poludniowa, Uniwersytet WonKwang w Iksan — Korea Poludniowa, Szkola Jeonnam
Provincial College w Damyang — Korea Potudniowa, Narodowy Instytut Badawczy - Centrum
Badawcze Studiow Zaawansowanych w Guanajuato — Meksyk, Narodowy Instytut Badawczy
- Centrum Badan Biotechnologii Stosowanej w Tlaxcala — Meksyk, Akademia Rolnicza
Uniwersytetu Witolda Wielkiego w Kownie — Litwa, Litewskie Centrum Badawcze Rolnictwa
i Lesnictwa w Kiejdanach — Litwa, Uniwersytet w Lleidzie — Hiszpania.

Kandydatka wskazuje, ze w ramach w/w wspdlpracy opublikowata 17 artykulow
naukowych (Yagczny IF: 43,454; punkty MEiN: 872). Ponadto Habilitantka realizowala badania
w projekcie naukowym ,,Wplyw bioaktywnych skladnikéw owocéw mini kiwi (Actinidia
arguta) na profil transkryptomiczny i miRNA oraz metabolizm lipidéw w tkankach szczuréw



z indukowang hipercholesterolemia” w ramach dofinansowania z Narodowego Centrum Nauki
(panel NZ9, konkurs OPUS 3, 2013-2016). Wyniki badan Kandydatka opublikowata
w 3 artykulach. Ponadto, dr inz. Katarzyna Najman prezentowata wyniki badan, prowadzonych
w ramach wspolpracy z wyzej wymienionymi jednostkami naukowymi, podczas 9 konferencji
naukowych o zasiegu krajowym i migdzynarodowym. Nalezy nadmienic, ze dr inz. Katarzyna
Najman odbyla dwa trzymiesieczne staze naukowo-badawcze: w Zakladzie Farmakologii
w Narodowym Instytucie Lekéw w Warszawie oraz w Uniwersytecie w Lleidzie w Hiszpanii
— Wydziat Technologii Zywnosci. Kandydatka wskazuje, ze oprécz badan realizowanych
w ramach wspdlpracy z jednostkami naukowymi krajowymi i zagranicznymi jej dzialalnos$é
naukowa koncentruje sie na ocenie wlasciwosci fizykochemicznych i bioaktywnych surowcéw
1 produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego, ktére mogg znalez¢ zastosowanie jako
clement codziennej diety. W ramach tych badan realizowanych przez Kandydatke
we wspolpracy z innymi jednostkami Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowicka SGGW zostalo
opublikowanych 5 artykutéw (faczny IF: 12,797; punkty MEiN: 370).

Sumaryczny dorobek naukowy Kandydatki obejmuje, oprocz przedstawionego cyklu
publikacji, wspélautorstwo 6 rozdzialéw w monografiach (w tym 2 po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora), 21 artykuléw naukowych opublikowanych w czasopismach z bazy
Journal Citation Reports (JCR) (w tym 13 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), 1 artykut
w czasopis$mie nieindeksowanym w bazie JCR po uzyskaniu stopnia doktora, 9 wystapien
konferencjach o zasiegu krajowym i migdzynarodowym (w tym 3 po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora). Wszystkie publikacje Kandydatki sa wieloautorskie.

Sumaryczna punktacja za wszystkie publikacje, wedtug komunikatu MEIiN wynosi: 1825
(w tym 580 pkt stanowi osiagni¢cie Kandydatki oraz sumarycznie z osiggnigciem 1620 pkt
po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Sumaryczny impact factor (IF) publikacji
naukowych wedlug listy Journal Citation Reports (JCR) zgodnie z rokiem opublikowania
wynosi 78,018 (w tym 21,767 stanowi osiggnigcie Kandydatki oraz sumarycznie
z osiggnieciem 60,123 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Indeks Hirscha
opublikowanych prac wedlug baz Web of Science (WoS) i Scopus wynosi 10
(bez autocytowarn), zas wedtug bazy Research Gate wynosi 12. Natomiast liczba cytowan
publikacji wedtug bazy bazy Scopus wynosi 573 (bez autocytowan 51 7), za$ wedtug bazy WoS
wynosi 504 (bez autocytowan 448).

Kandydatka byla czlonkiem komitetu redakcyjnego (,,Guest Editor”) w wydaniu
specjalnym ,,Research Progress of the Functional Properties of Fruit and Vegetables and Their
Preserves, 2022 r.” czasopisma Agriculture (IF: 3.408). Dr inz. Katarzyna Najman byta
czlonkiem 3 zespolow wykonujacych badania w ramach projektow realizowanych na zlecenie
Jednostek zewnetrznych tj.: PP-H-U »Thier” s.c. Agnieszka Thier Marek Thier (2017)
»Opracowanie sktadu dodatku roslinnego stanowigcego uzupetnienie wody mineralnej”,
Fundacja Instytutu im. Mikolaja Sienickiego z udziatem srodkéw FUNDACJI LOTTO (2018)
»Analiza poréwnawcza wybranych produktéw spozywczych zakupionych na rynku polskim
i niemieckim”, Fundacja Carrefour (2016) ,,ABC of Healthy Eating — ABC of Kid’sNutrition”
na temat oceny zwyczajow zywieniowych wsrod dzieci i mlodziezy.

Ponadto dr inz. Katarzyna Najman wykonata 1 ‘ekspertyz¢ oraz opracowala 2 karty
aplikacji produktéw bedacych wynikiem badan naukowych badz prac rozwojowych.

Przedstawiony do oceny dorobek naukowy, liczba oraz wysoka jakosé publikacji
upowazniajg mnie do stwierdzenia, ze dr inz. Katarzyna Najman posiada osiaggniecia naukowe



uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora, stanowigce znaczny wklad Autora w rozwdj
dyscypliny technologia zywno$ci 1 zywienia oraz wykazuje si¢ istotng aktywnoscia naukowa,
a tym samym spelnia wymagania artykutu 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 roku, poz. 574).

Ocena osiagni¢¢ dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzujgcych nauke

Dr inz. Katarzyna Najman prowadzila i prowadzi zaj¢cia dydaktyczne realizowane
w SGGW: Trendy w Technologii Zywnosci (przedmiot realizowany w latach 2013-2018);
Towaroznawstwo Nowoczesnej Zywnosci (realizowany w latach  2013-2017);
Towaroznawstwo Zywnosci Funkcjonalnej (realizowany w latach (2013-2017); Technologia
Produktow Pochodzenia Roélinnego (realizowany w latach 2013-2017) Biologia (realizowany
w latach 2013-2017); Biologia z Elementami Genetyki; Zywno$¢ Funkcjonalna; Zywnosé
Wygodna; Towaroznawstwo Zywno$ci; Towaroznawstwo Zywno$ci Przetworzonej;
Technologia - Zywno$ci Pochodzenia Roslinnego; Projektowanie Produktéw i Potraw
Dietetycznych. Kandydatka w latach 2014-2017 byla koordynatorem przedmiotu ,,Trendy
w Technologii Zywnosci” na kierunku Zywienie Cziowieka i Ocena Zywnosci realizowanego
na studiach II stopnia, a od 2015r. do chwili obecnej jest koordynatorem przedmiotu ,,Biologia
z Elementami Genetyki” dla studentéw studidw stacjonarnych i niestacjonarnych I stopnia
na kierunku: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci oraz przedmiotu ,,Zywno$¢ Funkcjonalna”
dla studentéw studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych I stopnia na kierunkach: Zywienie
Czlowieka i Ocena Zywnosci oraz Dietetyka. Ponadto Kandydatka prowadzila (2021 r.) zajecia
wyrownawcze z przedmiotu ,,Biologia” dla studentéw pierwszego roku studiow stacjonarnych
I-go stopnia w roku akademickim na kierunku: Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci.
Dr inz. Katarzyna Najman opracowywala moduly ksztalcenia, programy zaj¢¢, materiaty
prezentacyjne, zadania problemowe i testy sprawdzajace.

Ponadto nalezy podkresli¢ wieloletnie doswiadczenie Kandydatki (od 2005 r.) jako
nauczyciela w szkotach réznego typu m.in. szkoly podstawowe, gimnazjum, z aktualnym
zatrudnieniem w liceum ogolnoksztalcacym na stanowisku nauczyciela biologii i chemii.
Dr inz. Katarzyna Najman przeszla pelna $ciezk¢ awansu zawodowego od nauczyciela
kontraktowego do nauczyciela dyplomowanego, uczestniczac w tym czasie w ponad 40 réznych
formach doskonalenia zawodowego (szkolenia, seminaria, warsztaty, konferencje).
Zdobyte kompetencje w systemie o$wiatowym umozliwity Kandydatce m.in. pelnienie funkcji
dydaktyczno-wychowawczych w  placowkach oswiatowych w tym w  Osrodku
Wychowawczym MONAR, podczas realizacji réznego typu zajg¢ pozalekcyjnych
(realizowanych w ramach dofinansowan ze $rodkéw Unii Europejskiej z ,,Europejskiego
Funduszu Spolecznego™), podczas sprawowania opieki nad stypendystami programu
dla uczniéw szczegélnie uzdolnionych oraz nad studentami w ramach ich praktyk
pedagogicznych ale rowniez przydatne byty w pracy dydaktycznej na szczeblu akademickim.
Dr inz. Katarzyna Najman brala czynny udzial w pracach Komisji Egzaminacyjnych, jako
czlonek lub przewodniczacy Zespoléw nadzorujgcych przebieg egzamindéw désmoklasisty,
gimnazjalnych (do czasu funkcjonowania) i maturalnych. Jej zaangazowanie w pracg
dydaktyczng w placowkach o$wiatowych réznego typu zostalo docenione przez 8-krotne
uhonorowanie nagrods dyrektora za szczegOlne osiagnigcia w pracy dydaktyczno-
wychowawczej.
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Dr inz. Katarzyna Najman byta promotorem 23 zakonczonych prac dyplomowych, w tym
18 prac inzynierskich/ licencjackich oraz 5 prac magisterskich. Ponadto Kandydatka wykonata
recenzje 26 prac dyplomowych inzynierskich/licencjackich oraz 9 prac magisterskich. Nalezy
zaznaczy¢, ze w swojej praktyce w akademickim obszarze dydaktycznym wykazuje si¢ réznymi
aktywnosciami t.j.: cztonek Zespotu przygotowuj acego Raport Samooceny Wydzialu Zywienia
Czlowieka w ramach prac zwiazanych z akredytacjg kierunku Dietetyka, czlonek Zespotu
przygotowujgcego Raport Samooceny Wydziatu w ramach prac zwigzanych z akredytacja
kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, udzial jako egzaminator w pracach komisji
egzaminacyjnych egzaminéw dyplomowych (na kierunkach: Zywienie Czlowieka i Ocena
Zywnoéci, Gastronomia i Hotelarstwo oraz Dietetyka), udzial w Zespole ds. Dyplomowania
Wydziatlu Zywienia Czlowieka i Konsumpcji (opiniowanie tematéw prac dyplomowych,
koordynowanie prac zwiazanych z weryfikacja, opracowywaniem i biezacg aktualizacig
zagadnien egzaminacyjnych na egzaminy dyplomowe dla poszczegolnych typow i rodzajow
studiéw na kierunkach: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo,
Dietetyka), udziat w Zespole ds. Weryfikacji Dokumentacji Programéw Studiow Wydziatu
Zywienia Czlowieka i Konsumpcji (nadzorowanie, organizowanie, opracowanie i biezaca
aktualizacja sylabuséw przedmiotéw, w tym weryfikacja sylabuséw pod katem: zgodnosci
z programami i planami studiéw, zgodnosci zakresu tematycznego 1 form zaliczen/egzaminéw
przedmiotéw z programami studiéw, ujednolicenie i aktualizacja tre§ci zawartych
w sylabusach, a takze opracowywanie i biezaca aktualizacja matryc efektéw uczenia sie
1 programéw studiéw dla poszczegélnych typow 1 rodzajow studiéw na kierunkach Zywienie
Czlowieka i Ocena Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo, Dietetyka. Kandydatka jest
odpowiedzialna za przygotowywanie planéw i sprawozdan dydaktycznych w Katedrze
Zywnosci Funkcj onalnej i Ekologicznej, w tym dla Zaktadu Zywnosci Funkcjonalnej i Badan
Sensorycznych oraz Zakladu Zywnosci Ekologicznej. Dr inz. Katarzyna Najman zostala
uhonorowana Nagroda Rektora Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
za osiagnigcia dydaktyczne (nagroda zespotowa II stopnia - 2016 r.). Ponadto Kandydatka
otrzymata 3-krotnie Nagrod¢ Rektora za osiagniecia naukowe (nagroda zespotowa I stopnia —
2020 r., nagroda zespolowa III stopnia — 2021 r., nagroda zespotowa II stopnia — 2022 r.)
oraz Dyplom Uznania Rektora SGGW za osiagnigcia badawcze — 2021 r.

Kandydatka w ramach osiagni¢¢ organizacyjnych wymienia: udziat w organizowaniu,
nadzorowaniu i realizacji waznych wydarzen organizowanych przez Szkole Glowna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, takich jak Dni SGGW, Olimpiada Wiedzy
1 Umiejetnosci Rolniczych, Festiwal Nauki, warsztaty 1 zajecia laboratoryjne dla dzieci
1 mlodziezy, czy wyklady upowszechniajace wiedze. Ponadto nalezy podkresli¢, ze dr inz.
Katarzyna Najman wielokrotnie podejmowata dziatania popularyzujace nauke wsrod dzieci
1 mlodziezy uczacych sie w réznych szkotach szczebla podstawowego, gimnazjalnego
1 $redniego: zajecia warsztatowe i laboratoryjne dla uczniow, zajecia terenowe, wyjazdy
edukacyjne. Kandydatka byla opiekunem pracy naukowej realizowanej w Kole Naukowym
Zywieniowcéw SGGW przygotowywanej na XLVI Przeglad Dorobku Két Naukowych
SGGW.
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Whiosek koncowy

Podsumowujac, po zapoznaniu si¢ z wnioskiem Pani dr inz. Katarzyny Najman oraz
zalacznikami stanowigcymi jego integralng czgs¢, o przeprowadzenie postgpowania w sprawie
nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia, wyrazam nastgpujaca opinig:

-~ Pani Katarzyna Najman posiada stopiefi naukowy doktora, zatem spelnia warunek
artykutu 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie
wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2022 roku, poz. 574 z pézniejszymi zmianami).

- Pani dr inz. Katarzyna Najman posiada w swoim dorobku osiggni¢cia naukowe,
stanowiace znaczny wklad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia, ktore
przedstawita w cyklu powigzanych tematycznie artykuléw naukowych opublikowanych
w czasopismach naukowych, ktére w roku ich opublikowania w ostatecznej formie byly
ujete w wykazie sporzadzonym zgodnie z przepisami wydanymi na podstawie artykutu
267 ust. 2 pkt 2 lit. B. Jako recenzent stwierdzam, ze Habilitantka speinia warunek
artykutu 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 roku, poz. 574 z péZniejszymi zmianami).

- Pani dr inz. Katarzyna Najman wykazuje si¢ istotng aktywno$cia naukows realizowana
w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej, w szczego6lnosci zagranicznej. Jako
recenzent stwierdzam, ze Habilitantka spelnia warunek artykulu 219 ust. 1 pkt. 21 3
ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022
roku, poz. 574 z péZniejszymi zmianami).

Konkluzja
Przedkladam pozytywna opini¢ i wnosz¢ o dopuszczenie Pani dr inz. Katarzyny Najman

do dalszych etapéw postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia.

Lublin dnia 15 lutego 2023 roku Prof. dr hab. Radostaw Kowalski
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