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Recenzja

w postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Sabiny Lachowicz - Wisniewskiej obejmujaca oceng
osiagniecia naukowego w postaci cyklu publikacji pt.
,Identyfikacja, okreslenie stabilnosci oraz biodost¢pnoséci zwigzkéw bioaktywnych w
produktach funkcjonalnych o ukierunkowanych wlasciwosciach prozdrowotnych”

oraz pozostalego dorobku naukowego, organizacyjnego i dydaktycznego

Sylwetka habilitantki i przebieg pracy zawodowej

Pani dr inz. Sabina Lachowicz-Wisniewska jest absolwentka Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu. Stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologii Zywnosci i zywienia uzyskala
w 2018 roku na podstawie pracy pt. ,,Usprawnienie technologii produkcji soku z aronii o wysokigj
zawartosci zwiazkéw biologicznie czynnych z ograniczong tendencjg do tworzenia sig¢ osadéw i
stabilnych zmetnien™, ktéra wykonata na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu pod kierunkiem prof. dr hab. Jana Oszmianskiego.

Jak mozna wywnioskowaé z przedstawionych dokumentow Habilitantka obecnie zatrudniona
jest w dwéch miejscach: w Akademii Kaliskiej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego, na
stanowisku adiunkta w Miedzywydzialowej Katedrze Zywnosci 1 Zywienia oraz w
Zachodniopomorskim Uniwersytecie Technologicznym w Szczecinie, gdzie réwniez zajmuje
stanowiska adiunkta w Katedrze Ogrodnictwa.

W 2020 roku (0.1-05.2020) Habilitantka odbyta staz naukowy w The University, Department of

British Columbia (UBC) Vancouver w Kanadzie,



Ocena osiggnigcia naukowego, jakim jest cykl publikacji
»Identyfikacja, okreslenie stabilnosci oraz biodost¢epnosci zwigzkéw bioaktywnych w

produktach funkcjonalnych o ukierunkowanych wlasciwosciach prozdrowotnych”

Na cykl prac, stanowiacych osiagnigcie naukowe w rozumieniu Rozporzadzenia Ministra Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 wrzesnia 2011 r., skiada si¢ szes¢ oryginalnych prac tworczych, ktére
zostaly wydrukowane w czasopismach znajdujacych si¢ na liscie JCR. Sumaryczny Impact Factor
publikacji wechodzacych w skiad cyklu wg bazy Journal Citation Report wynosi 36,489; a liczba punkow
wg wytycznych MNiSW = 840. W wszystkich pracach Pani dr inz. S. Lachowicz - Wisniewska jest
pierwszym autorem, przy deklaracji autora na 40-80% udziatu w tworzeniu publikacji. W dokumentacji
nie stwierdzono stosownych o$wiadczen wspdlautoréw. Publikacje ukazaly si¢ w latach 2019-2020.
Prace dr inz. dr inz. S. Lachowicz zostaty opublikowane w takich czasopismach jak: Food Chemistry,
Anitioxidants, Food Science and Technology, Molecules. Wszystkie z nich to czasopisma bardzo

cenione o uznanej migdzynarodowej renomie.

W opracowaniu podsumowujgcym osiggnigcia dr inz. S. Lachowicz omawiane sg w podang;

ponizej kolejnosci:

1. Sabina Lachowicz, Lukasz Seliga, Stanistaw Pluta, Distribution of phytochemicals and
antioxidative potency in fruit peel, flesh, and seeds of Saskatoon berry, Food
Chemistry,Volume 305, 2020, 125430, ISSN 0308-8146,
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2019.125430. (IF2020= 7,514; punkty MNiSW: 200;
liczba cytowan = 13).

2. Lachowicz, Sabina, Rafal Wisniewski, Ireneusz Ochmian, Katarzyna Drzymata, and
Stanistaw Pluta. 2019. "Anti-Microbiological, Anti-Hyperglycemic and Anti-Obesity
Potency of Natural Antioxidants in Fruit Fractions of Saskatoon Berry" Antioxidants 8, no.
9: 397. https://doi.org/10.3390/antiox8090397 (IF=5,013; punkty MNiSW: 100; liczba
cytowan = 8).

3. S. Lachowicz, A. Michalska, K. Lech, J. Majerska, J. Oszmianski, A. Figiel, Comparison of
the effect of four drying methods on polyphenols in saskatoon berry, LWT, Volume 111,
2019, Pages 727-736, ISSN 0023-6438, https://doi.org/10.1016/j.1wt.2019.05.054.
(IF=4,006; punkty MNiSW: 100; liczba cytowan = 15).

4. Lachowicz, Sabina, Anna Michalska-Ciechanowska, and Jan Oszmiafski. 2020. "The
Impact of Maltodextrin and Inulin on the Protection of Natural Antioxidants in Powders
Made of Saskatoon Berry Fruit, Juice, and Pomace as Functional Food Ingredients"

Molecules 235, no. 8: 1805. https://doi.org/10.3390/molecules25081805
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(IF =4,412; punkty MNiSW: 140; liczba cytowan = 7).

5. Sabina Lachowicz, Michal Swieca, Ewa Pejcz, Biological activity, phytochemical
parameters, and potential bioaccessibility of wheat bread enriched with powder and
microcapsules made from Saskatoon berry, Food Chemistry, Volume 338, 2021, 128026,
ISSN 0308-8146, https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128026. (IF=9,231; punkty
MNIiSW: 200; liczba cytowan = §).

6. Lachowicz, Sabina, Michat éwieca, and Ewa Pejcz. 2020. "Improvement of Health-

Promoting Functionality of Rye Bread by Fortification with Free and Microencapsulated

Powders from Amelanchier alnifolia Nutt" Antioxidants 9, no. 7 614.
https://doi.org/10.3390/antiox9070614. (IF=6,313; punkty MNiSW: 100; liczba cytowan =
6).

Cze$¢ przedstawionych wynikow w wyzej wymienionych bylo rezultatem badan w
realizowanych w ramach zadania badawczego, realizowanego w ramach projektu finansowanego z
dzialalnosci statutowej celowej Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu (UPWR, 01-2019r.,
dotacja 7 398 zt oraz w ramach badan Innowacyjny naukowiec nt: Wzbogacanie chleba zywionego w
owoce $widosliwek jako dodatek funkcjonalny w postaci suszu i mikrokapsulek. Projekt byl
finansowane ze $rodkow zewnetrznych UPWR (01.2020-08.2021, warto$¢ projektu 60 tys. (kierownik
projektu).

Przedstawienie celu naukowego bezposrednio zwigzanego z prezentowanym cyklem prac,
Habilitantka rozpoczela kilkustronicowym wprowadzeniem literaturowym. Przedstawila w nim krotkie
uzasadnienie badan. Habilitantka oméwita czynniki srodowiskowe i styl zycia, ktére wplywajg na
jako$¢ zycia i stan zdrowia 0s6b w réznym wieku. Habilitantka szczegdlowo oméwita wplyw dziatania
fitozwiazkéw na poprawe funkcjonowania organizmu narazonego na stres oksydacyjny, stan zapalny
w aspekcie rozwoju schorzen neurodegeneracyjnych, nowotwordw czy tez choréb uktadu sercowo —
naczyniowego. Analizujac badania naukowe z ostatniej dekady istniej coraz wigcej dowod na to, ze
zmiana sposobu zywienia, wdrozenie do calodziennej racji pokarmowej produktow, ktore
charakteryzujg sie wysokim potencjatem antyoksydacyjnym. Wiele badan naukowych opartych o
badania kliniczne potwierdzaja silng. dodatnia zalezno$¢ pomigdzy wptywem spozywanych produktow
bogatych w zwiazki polifenolowe a jakoscig zdrowia i zycia oséb zdrowych i chordb z réznych grup
populacyjnych i o réznym stanie odzywienia. Habilitantka w tej czesci dokonuje takze krétkiej
charakterystyki zwiazkéw polifenolowych, ich dostgpnos$ci, wilasciwosciach biologicznych oraz

wplywie na metabolizm czlowieka.



Celem naukowym osiagni¢cia byla analiza jakosciowa i iloSciowa zwigzkow polifenolowych
owocodw Swidosdliwy olcholistnej oraz okreslenie kluczowych czynnikdéw determinujgeych ich wysoka
stabilnos¢ 1 biodostgpnos¢ jako dodatku funkcjonalnego w innowacyjnej zywnosci wykazujgcej
wlasciwosci antyoksydacyjne oraz przeciwzapalne.

Ostatecznie Habilitantka wyznaczyla sobie hipotezy badawcze:

1. Owoce $widosliwy olcholistnej sg cennym Zrodlem zwigzkow bioaktywnych, szczegdlnie
zwigzkow polifenolowych o wysokiej wartosci prozdrowotnej;

2. Sposéb  przygotowania proszku owocowego istotnie wplywa na zawarto§¢ zwigzkow
polifenolowych 1 ich wlasciwosci prozdrowotne;

3. Odpowiednio dobrane parametry procesu enkapsulacji przyczyniaja si¢ do uzyskania wysokiej
stabilnosci zwiazkéw polifenolowych 1 ich wlasciwoscei prozdrowotnych;

4. Wybér odpowiedniego stgzenia i rodzaju dodatku determinuje stabilnosé i zawartos¢ zwigzkow

biologicznie aktywnych i ich wartosci prozdrowotne w pieczywie pszennym i Zytnim;

n

. Rodzaj fortyfikatora determinuje biodostepnos¢ zwigzkéw polifenolowych 1 ich wladciwosci
prozdrowotne oraz strawno$¢ skladnikow odzywczych podczas trawienia zoladkowo-
jelitowego w modelowym ukladzie in vitro.

W celu weryfikacji postawionych hipotez i celu naukowego Habilitantka wyznaczyla 4 etapy
badan:

1. Wielokierunkowa ocen sktadu chemicznego i wlasciwosci prozdrowotnych w uktadzie in vitro
wybranych odmian owocow s$widosliwy olcholistnej oraz wskazani alternatywnego zrodla
zwigzkow prozdrowotnych;

2. Dobor odpowiedniej metody i parametréw suszenia oraz ocena przydatnosci odmian owocow
$widodliwy olcholistnej do otrzymania proszkéw o najwyzszej zawartosci zwigzkow
polifenolowych i wlasciwosci prozdrowotnych;

3. Wplyw rodzaju i stezenia powlekajgcych oraz wybor metod i parametrow suszenia do otrzymania
proszkow skutecznie zabezpieczajacych zwigzki w nich zawarte w zaleznodci od zastosowanej
marycy;

4. Wybdr odpowiedniego stezenia i rodzaju dodatku do otrzymania pszennego i zytniego pieczywa
o wysokiej biodostgpnosci substancji biologicznie aktywnych i wartosci prozdrowotnych podczas
symulowanego trawienia zotadkowo-jelitowego w modelowym ukladzie in vitro oraz strawnosci
sktadnikow odzywczych.

Tematyka podjeta przez Habilitantke jest bardzo wazna i wpisuje si¢ w aktualne trendy
technologiczno - zywieniowe. Zagadnienia zwigzane z modyfikacjami produktéw spozywczych w
kontekscie podnoszenia ich wartosci odzywczej, biologicznej ma obecnie istotne znaczenie. Wedtug
najnowszych doniesien Swiatowej Organizacji Zdrowia powszechno$¢ wystgpowania niezakaznych
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choréb przewlektych takich jak: otytoéé, cukrzyca typu 2, choroby przewodu pokarmowego (IBS,
SIBO) istotnym jest wrazanie produktéw spozywczych, ktére charakteryzujg si¢ cechami
prozdrowotnymi. Zatem w ocenie Recenzenta przeprowadzone badania wnosza wiele cennych
informacji, majgcych charakter aplikacyjny. Dzigki uzyskanym wynikom, wiedz¢ tg mozna
wykorzysta¢ w strategiach zywieniowych, ktére mozna opracowa¢ uwzgledniajgc specyficznosé
przyczyn rozwoju réznych schorzen metabolicznych, w tym takze czynnikow zwiazanych z zywieniem
i stylem zycia. Zalozone cele i hipotezy badawcze odpowiadaja zakresowi oryginalnych publikacji
przedstawionych jako osiggnigcie i nie ulega watpliwosci, ze stanowig one spojny opis dobrze
wyodrebnionego i opracowanego zagadnienia.

W publikacjach (B1 i B2), ktére wlaczono do osiggnigcia scharakteryzowano szczegotowo sktad
chemiczny, w tym substancje biologicznie aktywne oraz wartosci prozdrowotne owocow $widosliwy
olcholistnej. W niniejszych publikacjach przedstawiono wartos¢ nutraceutyczng owocow swidosliwy
olcholistnej. Przeprowadzono szczegotowa analiz¢ chemiczna, ktéra obejmowala 7 genotypdéw owocow
$widosliwy olcholistnej pod katem zawarto$ci zwigzkoéw polifenolowych, triterpenoiddw,
tetraterpenoidéw, aminokwasow, nukleotydow monofosforanowych oraz kwaséw organicznych. Drugg
kwestig poruszong w omawianych publikacjach byta ocena wielokierunkowej wartosci biologicznej,
uwzgledniajac  wlasciwodci  przeciwutleniajace,  przciwcukrzycowe,  przeciwotylosciowe,
przeciwbakteryjne w owocach, pestkach, skorce i migzszu Swidosliwy olcholistne).

Wyniki uzyskane w niniejszych publikacjach stanowig potwierdzenie pierwszej hipotezy —
wskazujgc na wysokg wartos¢ owocow $widosliwy olcholistnej pod katem zawartosci zwigzkow
bioaktywnych oraz ich wartoéci prozdrowotnej. W zwigzku z powyzszym mozna uznac, ze owoce
$wido§liwy olcholistnej] moga stanowi¢ doskonaly dodatek i urozmaicenie catodziennej racji
pokarmowej zwigkszajac jej warto5.$¢ prozdrowotna. Poza tym mozna przypuszczac, ze wlasciwosci i
specyficzny skiad owocéw $widosliwy olcholistnej wplyna na niwelowanie stresu oksydacyjnego w
organizmie czlowieka. Mogg dzigki temu mie¢ istotne znaczenie w dietoterapii réznych schorzen o
charakierze niezakaznych choréb przewlektych.

Wyniki badan zaprezentowane w publikacji B3 sa odpowiedziag na hipotez¢ drugg, ktora
wyznaczyta Habilitantka. W omawianym etapie wytypowano do dalszych badan 3 odmiany $widosliwy
olcholistnej, w celu okreslenia metody suszenia na wybrane parametry jakosciowe. Dzigki
przeprowadzonym analizom i weryfikacji metod pozyskiwania proszkéw owocowych wykazano, iz ma
to istotne znaczenie na zawartos¢ zwigzkow bioaktywnych i ich wlasciwodei prozdrowotne. Na tym
etapie badafn oceniono takze kinetyke suszenia oraz wiasciwosci fizyczne uzyskanych suszy w
zaleznoséci od techniki suszenia i odmiany analizowanych owocow.

Kolejny etap badan to ocena wptywu rodzaju i stezenia materialow powlekajacych oraz

wybranych metod i parametréw suszenia do otrzymania proszkéw skutecznie zabezpieczajacych
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zwigzki w nich zawartych w zaleznosci od zastosowanej matrycy. To bardzo istotny aspekt
przedstawionego do recenzji dziela. Dobdr nosnikow i ich stezenia przy jednoczesnej ocenie wplywu
wybranych sposobow suszenia na profil i zwarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych owocow swidosliwy
olcholistnej mogacych stanowi¢ urozmaicenie calodziennych racji pokarmowych jako dodatek o
cechach prozdrowotnych. Na podstawie uzyskanych wynikow okreslono wplyw metody suszenia na
koficowag zawarto§¢ metabolitéw wtérnych oraz potencjal antyoksydacyjny. W omawianym etapie
badan wskazano takze, ze zastosowany rodzaj nosnikow miat istotnie statystyczny wplyw na zawartosé
zwigzkow polifenolowych i zdolnosé przeciwutleniajacg zardwno w proszkach z owocéw swidosliwy
olcholistnej, jak i alternatywnie w proszkach z wytlokéw i soku z owocow. Warto podkresli¢, ze
Habilitantka dodatkowo pordéwnala uzyskane wyniki w drugim i trzecim etapie. Wskazata, ze
zastosowanie nos$nikéw zwiekszalo dwukrotnie ochrong zwigzkow polifenolowych i aktywnosci
przeciwutleniajacych w stosunku do analizowanych tych samych wilasciwosci proszkéw z owocow
$widosliwy olcholistnej bez zastosowania no$nikow.

Uzyskane wyniki pozwolily na potwierdzenie hipotezy trzeciej, w ktérej zatozono, ze poprawnie
zaplanowany proces enkapsulacji, poprzez wlasciwy dobor odpowiedniego stgzenia i rodzaju substancji
powlekajacych i metody suszenia, prowadzi do ochrony substancji biologicznie aktywnych i ich
wiasciwosci prozdrowotnych w gotowym produkeie.

Ostatni zalozony etap wyznaczony przez Habilitantke to dobér odpowiedniego stgzenia i rodzaju
dodatku do otrzymania pszennego i zytniego pieczywa o wysokiej biodostepnosci substancii
biologicznie aktywnych i wartoéci prozdrowotnych podczas symulowanego trawienia zolgdkowo-
jelitowego w modelowym ukladzie i vitro oraz strawnosci skiadnikow odzywcezych. Etap ten zostat
szczegdtowo omoéwiony i scharakteryzowany w publikacjach B5 i B6. Opracowane zostaly receptury
produktow zbozowych, tj. pieczywa pszennego i zytniego wzbogaconego w sproszkowane i
mikrokapsutkowane dodatki charakteryzujace si¢ wysoka zawartoscig zwigzkoéw biologicznie
aktywnych. Bardzo waznym elementem badan przeprowadzonych przez Habilitantke jest aplikacyjny
charakter tego etapu. Przeprowadzono tu badania in vitro w symulowanych warunkach trawienia
zoladkowo-jelitowego oraz strawnosci skladnikéw pokarmowych produktéw o cechach
prozdrowotnych. W tym etapie Habilitantka wykazata si¢ bardzo dobrg znajomoscig technologicznych
mozliwogci opracowania receptur technologicznych celu otrzymania nowych, funkcjonalnych
produktéw spozywezych. Wato tu podkresii¢, ze Habilitantka udowodnita w swoich badaniach
zasadno$¢ fortyfikacji produktow spozywezych, dzigki czemu mozna ksztaltowa wartosc
prozdrowotng determinowang zawarto$cig zwigzkoéw polifenolowych. W badaniach potwierdzono
takze wysoka potencjalng biodostepnoé¢ in vitro podezas trawienia produkiéow z powlekanymi
dodatkami suszy owocowych, dowodzac tym samym pozytywne oddziatywanie na organizm czlowieka

w aspekcie wihadciwoécei przeciwutleniajgcych i przeciwzapalnych. Calodzienna racja pokarmowa
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bogata w naturalne zwiazki i fortyfikowane nimi produkty moze wspiera¢ utrzymanie homeostazy w

organizmie, a takze uaktywnia¢ procesy metaboliczne o charakterze przeciwzapalnym. Uzyskane w

publikacjach BS i B6 wyniki badan potwierdzity stusznos¢ hipotez 4 1 5.

Podsumowujgc wyniki badan przedstawionych w cyklu publikacji potwierdzity shusznosé

wszystkich sformutowanych hipotez badawezych. Dzigki zrealizowanym badaniom mozna opracowac

bardzo wazne i potrzebne narz¢dzia w poradnictwie dietetyczno-zywieniowym skierowane do osob ze

schorzeniami powszechnie okreslanymi jako cywilizacyjne.

Habilitantka na podstawie uzyskanych wynikdw okreslita szes¢ gtownych wnioskow:

b

zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych wartos¢ prozdrowotna jest zalezna od genotypu
owocOow. Najcenniejsze pod wzgledem zawartosci zwigzkéw prozdrowotnych 1 whasciwosci
przeciwcukrzycowych, przeciwutleniajgcych sg odmiany ,,.Smoky™ 1,, Thiessen”;
Alternatywnym zrodiem zwigzkow polifenolowych stwierdzanych w owocach $widosliwy
olcholistnej mogg by¢ wyttoki ww. owocow, ktorych integralnym elementem sg skorka i
nasiona. Tu mozna takze mowi¢ o aspekcie ekonomicznym, uwzgledniajagcym
zagospodarowanie produktow ubocznych przemystu spozywczego.

Suszenie mikrofalowo-prézniowe o mocy poczatkowej 480W z redukcja do mocy 120 W
moze by¢ alternatywg do liofilizacji; tym bardziej, Zze oceniajgc zawarto$é zwigzkow
spolimeryzowanych i flawonoli w koficowych produktach jest porownywalne.
Najistotniejszy wplyw na koncowy sklad fitochemiczny i warto§¢ prozdrowotng
kapsutkowanych owocéw $widosliwy olcholistnej mialy st¢zenie i rodzaj zastosowanych
nosnikéw, a nastepnie metoda suszenia. Wykorzystanie suszenia sublimacyjnego do
otrzymywania mikroapsutkowanych suszy owocowych dato najlepsze efekty zachowania
substancji bioaktywnych. Otrzymywane w ten sposob kapsutki mozna wdraza¢ do
opracowania nowej zywnosci o cecha funkcjonalnych.

Zawarto$é zwiazkéw polifenolowych we wzbogacanym pieczywie pszennym i zytnim w

istotny sposob zalezala od rodzaju zastosowanego dodatku.

Podsumowujac przedstawiony mi do recenzji cykl publikacji, stwierdzam, Ze prezentuje one

bardzo wysoki poziom merytoryczny i metodologiczny oraz z cala pewnoscia wnosi do dyscypliny

‘nauki o zdrowiu’ warto$ciowy element poznawczy. W dalszej perspektywie, wyniki badan

przedstawione w osiagnieciu przez dr inz. S. Lachowicz — Wisniewska mogg tez mie¢ znaczenie

aplikacyjne i wdrozeniowe.



Ocena pozostalych osiggnie¢ naukowych

Zainteresowania naukowo-badawcze Habilitantki koncentrowaty si¢ na analizie sktadu rodlin w
kontekscie ich potencjatu bioaktywnego. Znamienna cze$¢ badan realizowanych przez Habilitante
skupiala si¢ na otrzymywaniu dodatkéw funkcjonalnych i projektowaniu zywnosci o cechach
prozdrowotnych w aspekcie profilaktyki metabolicznych schorzen cywilizacyjnych.

Zainteresowania naukowo-badawcze dr inz. S. Lachowicz - Wisniewska w zasadzie przed i po
uzyskaniu stopnia doktora koncentrowaly si¢ wokol zagadnien zwiazanych z szeroko pojetymi
badaniami zwigzanymi z potencjatlem bioaktywnym owocéw oraz projektowanie zywnosci o cechach
prozdrowotnych, wsrdd ktérych mozna wyrézni¢ dwa gltéwne obszary:

1. analiza potencjalu bioaktywnego owocdéw oraz poszukiwanie alternatywnych substancji

prozdrowotnych w kontek$cie komponowania zywnosci funkcjonalnej

2. projektowanie nowej 1 zdrowej zywnosci o wysokim potencjale prozdrowotnym w kontekscie

prewencji wybranych choréb cywilizacyjnych.

Do momentu uzyskania stopnia doktora dr inz. S. Lachowicz - Wisniewska opublikowata 43
oryginalnych prac tworczych, ktére ukazaly sie w czasopismach o zasiegu miedzynarodowym,
renomowanych i znajdujgcych si¢ na liscie filadelfijskiej. Habilitantka jest autorem o$miu doniesien na
konferencjach migdzynarodowych i krajowych. Po uzyskaniu stopnia doktora Habilitantka znaczaco
powigkszyta swoj dorobek publikacyjny. Po wylaczeniu publikacji stanowigcych osiggnigcie naukowe,
dorobek ten uzupelnia autorstwo 77 prac opublikowanych w czasopismach o migdzynarodowym
zasiegu oraz 60 doniesien z konferencji krajowych i migdzynarodowych. Dodatkowo Habilitantka
uczestniczyta w wielu konferencjach naukowych i szkoleniach, podnoszgcych proces samoksztatcenia.

Wedtug parametrow bibliometrycznych, liczonych zgodnie z rokiem opublikowania prac, na
catkowity dorobek Habilitantki sklada si¢ 5960 punktéw MNiSW przy wskazniku [F=190,433. Na
dzien przygotowania autoreferatu publikacje Habilitantki cytowano 395 razy (WoS), a index Hirscha
wg bazy Web of Science wyniost 12,

Pozytywnie oceniam udzial Habilitantki w realizacji projektow naukowych. W tym obszarze
dziatalnosci naukowej wykazuje sie ona bowiem bardzo istotng dzisiaj umiejg¢tnoscig pozyskiwania
$rodkéw na badania naukowe oraz kierowaniem i tworzeniem zespoléw badawczych. Pod tym
wzgledem osiagnigcia Habilitantki sg istotne, bowiem uczestniczyta ona w realizacji 9 projektach
badawczych. Efektem realizacji tych projektow jest ww. bogaty dorobek naukowy. Publikacje, ktore
ukazaly sie w ramach tych projektéw sa cytowane, wnosza bowiem wiele cennych informacji do nauki
z zakresu dyscypliny nauki o zdrowiu, ale takze technologia zywnosci i zywienia.

Na uwage zastuguje rowniez wklad Kandydatki w rozwdj nauki poprzez recenzowanie

publikacji naukowych dla czasopism o migdzynarodowym zasiegu. Dr inz. S. Lachowicz - Wisniewska
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wykonata lgcznie 193 recenzji dla takich czasopism, jak: Molecules, Intenational of Food Science,
LWT, Food Science and Nutrition, Nutrition i wielu innych.

Podsumowujac ta czgs$¢ oceny, zaréwno w oparciu o dane liczbowe, jak 1 jakoSciowe nalezy
uznac, ze dr inz. S. Lachowicz - Wisniewska wykazuje odpowiedni dorobek naukowy we wszystkich
obszarach. Posiada odpowiedni dorobek naukowy w postaci publikacji w recenzowanych czasopismach
naukowych o zasi¢gu migdzynarodowym wystepujgcych na liscie JCR 1 posiadajacych IF. Dorobek ten
wnosi szereg nowych danych do dyscypliny nauki z zakresu nauk o zdrowiu. Kandydatka wykazuje
dos$wiadczenie w realizacji projektow badawczych, tworzeniu zespotéow badawezych i kierowaniu nimi
oraz w upowszechnianiu i praktycznym wykorzystaniu wynikow badan z nich uzyskanych. Potrafi
podejmowaé wspotprace w ramach realizowanych badan. Jej dorobek naukowy jest zréznicowany a
jednocze$nie ma swoja specyfike z wyraznie zaznaczong wilasng tematyka badawcza. Bierze udziat w
zespotach konkursowych.

Dziatalno$¢ naukowa dr inz. S. Lachowicz - Wisniewskie) zostala doceniana przez Jego
Magnificencj¢ Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego. Habilitantka jest takze stypendystka Fundacji na Rzecz Nauki Polskiej oraz Fundacji
Dekaban.

Ocena dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzujgcego wiedze

Z przedstawionych mi do recenzji dokumentow mozna wnioskowag, ze dr inz. S. Lachowicz -
Wisniewska z olbrzymim zaangazowaniem podchodzi do swojej pracy dydaktycznej. Poza realizacja
programu nauczania wynikajacego z pensum dydaktycznego, czyli prowadzenia przedmiotéw takich,
jak ,,"Zwigzki bioaktywne i warto$¢ prozdrowotna”, , Toksykologia, higiena i bezpieczenstwo
zywnosci”, Habilitantka kieruje pracami magisterskimi na studiach stacjonarnych, niestacjonarnych na
kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka.

Drinz. S. Lachowicz - Wisniewska jest rowniez aktywna w obszarze dzialan organizacyjnych
takich, jak szeroko pojeta popularyzacja wiedzy zywieniowej, autorkom wielu publikacji popularno —
naukowych, wyktadéw. Habilitantka wielokrotnie uczestniczyla w warsztatach i wydarzeniach

upowszechniajgcych wiedze zywieniowa.

* %k %k

Whniosek koricowy

Biorgc pod uwage bardzo bogaty i ambitny dorobek naukowy, dydaktyczny i organizacyjny
dr inz. dr inz. S. Lachowicz - Wisniewskiej, w tym wskazany jako osiagnigcie naukowe cykl pigciu
publikacji naukowych pod tytulem ,Identyfikacja, okreslenie stabilnoici oraz biodost¢pnosci

zwiazkow bioaktywnych w produktach funkcjonalnych o ukierunkowanych wlasciwosciach
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prozdrowotnych”, stwierdzam, ze wyzej wymieniona speinia warunki okreslone w art. 219 ust. 1 pkt
1-3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst ujednolicony Dz. U.
z 2022 r., poz. 574) dla uzyskania stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
medycznych i nauk o zdrowiu w dyscyplinie nauki o zdrowiu.

Stawiam zatem wniosek o dopuszezenie dr inz. S. Lachowicz - Wisniewskiej do dalszych

etapow przewodu habilitacyjnego.

/L/;I f( i, ’i
“ / e NAY LT

prof. dr hab. inz. Monika Bronkowska



