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Recenzja
dorobku naukowego | osiggnigeia nankowego
oraz dzialalnosci dydaktyeznej i organizacyjnej
Dr ini. Sabiny Lachowice-Wisniewskiej
w iwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk medycznyeh i nauk o zdrowin w dyscyplinic nauki o zdrowiu

Dr inz. Sabina Lachowice-Wisnewska rorpoczeta studia | stopmia na kigrunku Technologia
Zywnodci | Zywienie Czlowieka na Uniwersytecie Rzeszowskim (UR), w 2000 roku . Po
obronie pracy infymerskic), pt. ..Wystgpowanie zwiagzkow fenolowych w cebuli zwyezane;
(Allium cepa L”, podjeta sadia 1 stopnin na UR. Zakodcezyla je 2 wyrddmeniem w 2014
roku, obrong pracy . Charakterystyka wybranych rodlin 2 rodzaju Allium oraz ich przetworbw
pad katem wysigpowania zwiggkow fenolowych™, pod kiemmkiem dr habh. lreneusza
Kapusty, prof. UK. W tym samym roku rozpoczelam studia doktoranckic w Katedrze
Technologii Owoctw, Warzyw | Nutraceuiykéw Roslinmych na Wydziale Biotechnologii i
Nauk o Zywnosei Uniwersvtetu Przyrodniczego we Wroclawiu (UPWr). Pod kierunkiem
prof. dra hab. Jana Oszmianskiego wykonala prace doktorska nt. ..Usprawnienie technologii
produkeji soku z aronii o wysokig] zawartosc zwigzkdw biologicznie czynnych z ograniczona
tendencjy do tworzenia si¢ osaddw 1 zmeticn”. Praca  finemsowana byla z  projcktu
SOpracowanie napoju, soku i koncentratu 2 aroni zasobnego w zwigzki bioaklyene o
wysokie] aklywnoscl przeciwutlemajace; oraz niskim poriomie zmetnien 1 osadow™.,
doryezacego badai stosowanych (PBS3), prevznanego na lata 2015-2018 przer Narodowe
Centrum Badan | Rozwoju o numerze PBS3/BE/21/2015, Bedac wykonawey tego projekiu
wspdlpracowala  z zakladem produkcyinym Tymbark MWS Sp. 2z o0, w  ktdrvim odbyla
miesigcEny  staF zawodowy, |6 pazdziemnika 2018 roku uchwaly Rady Wydzialu

Biotechnologii 1 Mauk o Zywnodci Uniwersytetu Prevrodniczego we Wroclawiv wzyskala



stopien doktora nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci | Zywicnia. Dyseracia
zostela wyrozniona, a takde nagrodzona indywidualng nagrodg 11 stopnia, preyznang proez
IM Rektora UPWr. Wiymiki Jej pracy doktorskie) imalazly licena mastosowania w praemysle.
15 listopada 2018 roku zostala zatrudniona w Katedrze Technologii Fermentacyi 1 Zboi
UPWr, na sanowisku adiunkta, Prace pa stanowisku naukowo-dydakiycznym na UPWr
zakonezyta w  sierpniu 2021 v, W pazdziermiku 2021 r. podjgla  zatrudniene
w Miedzywydzistowe] Katedrze Zywnosci i Zywienia, na  Wydziale Nauk o Zdrowiu,
Akadermi Kaliski¢j im, Prezwvdenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu (AK) oraz
w  Katedrze Omrodmcwa  Wydzialu Ksztaltowania  Srodowiska i Rolnictwa,
w Zachodniopomorskim Uniwersytecie Technologieznym w Seezecinie (ZUT). W obu tych
jednostikach naukowyeh jest zatrudniona do chwili obecnej .

Oeena dorobka naukowego
Dorobek naukowy dr inZz. Sabiny Lachowicz-Widniewskiej obeymuje 83 publikacje (40
preed vzyskaniem stopnia doktora — w tym 23 z listy ICR; 1F- 42951 MEN-1405 ordz 43
po uzyskaniu stopnia doktora- w tvm 37 z listy ICR; IF-147 482; MEN- 4555). Na caloksilal
dorobku navkowego sklada sig takeze 12 rozdzalow w monografii, 6 prac populamo-
naukowych, 5 prac poelgdowych
Laczna liczba punktow IF wynosi 190,433, a punktdw wg. list ministetialnych — 59640
Po odliczeniu punktacji za cyk] powigzanych artykuléw naukowyeh stanowigeyeh osiagnigoie
navkowe, & bedaeyeh  podstaws do wszezecia procedury o nadanie stopnia doktora
habilitowanego ( [F-36,489/37,5592; punkty MEIN - B40) fgczna wartos¢ pozostatego
dorobke naskowego wynosi IF=153.944 i MEIN=5120. Akiywnosc badawcza Hahilitantk
ulegla znaczace) intensyfikac)i do uzyskaniuv stopmia  doktora nauk rolmezyeh. 80% prac
zostalo opublikowanych  w jezvku angielskim, w wysoko indeksowanych czasopismach,
takich jak: Molecules. Antioxidants, Science of the Total Environment, Food Chemistry.
Indecks Hircha wg bazy Wb of Science, Scopus 1 Google Scholar wynoszg odpowiednio: 13,
15117, aliczba cytowan odpowiednio 431, 6101 865,
Jest autorem i wspolautorem 60 wystapien naukowych (24 referaty wygloszone na
konferencjach o zasiegu krajowym | miedzynarodowym i 36 posterow na koenferencjach o

zasiegu krajowym 1 migdzynarodowym), Kilka z mich bylo wyrdinienyeh 1 nadgradzanych,



Ocena osiggnigeia naukowego
Identyfikacja, okredlenie stabilnofei oraz biodostepnosei zwigzkéw  hisaktyvwaych
w produktach funkejonalnych o ukierunkowanveh wlasciwodeiach prozdrowstnych

Osiagmigeie navkowe obejmuje wspdlny tematyeznie ovkl ¢ publikscy naukowych:
1. Lachowicz 8., Seliga L., Pluta S. (2020). Distribution of phytochemicals and anmtioxidative
potency in fruit peel, flesh, and seeds of Sasketoon berry. Food Chemisiry, 305, 125430,
DOE10.101 6/ foodchem, 20121235430,

2. Lachowicz 3., Wisniewski R., Ochmian 1, Pluta S, Drzymala K. (2019)
Antimicrobiological, anti-hyperglycemic and anti-obesity potency of natural antioxidants in
Saskatoon berry. Anticxidants, 8(9), 397, DO 10.3390¢antiox BDD0307,
3. Lachowicz, 5., Michalska, A., Lech, K., Majerska J., Oszmianski 1. Figiel, A. (2019),
Comparison of the effect of four drying methods on polyphenaols in saskatoon berry, LWT -
Food Science and Technology, 111, 727-736; DOL1O.1016S5. 1wt . 2019.05.054,
4, Lachowicz 5., Michalska-Ciechanowska A., Oszmiafsk: J. (20200, The impact of
maltodextrin and inulin on the protection of polyphénalic compounds and their antioxidant
potency on the fruit, juice, and pomace of Saskatoon berry powders as functional food
ingredients, Molecules, 25(8), 1805; DOL:10. 3390 molecules2 5081805
5. Lachowicz §., Swieca M., Pejez E. (2021). Biological activity, phytochemical parameters,
and potential hiosccessibility of wheat bread enriched with powder and microcapsules made
from Saskatoon berry. Food Chemistry, 338, 128026; DOT: 10,1016/ foodchem. 2020.1 28020,
6. Lachowicz §., Swieca M., Pejez E. (2020). Improvement of health-promoting functionality
of rye bread by fortification with free and microencapsulated powders from Amelanchier
almafolia Nutt. Antiexidants, %{7), 614; DOL 135390 antiox9070614

Habilitantka postawita 5 hipotez badawezych, prawdziwose kidrych sprawdzala w 4 etapach
badan.

W swoich badaniach dr in?. Sabina Lachowicz-Wisniewska skoncentrowala sig na owocach
gwidogliwy olcholistng] {Amelanchier alnifolia Nutt.), laczacej w sobie cechy aronii i
bordwki. Gldwnym celem bylo okreslenie czynmikdw determinujacyeh ich wysoka stabilnosc
i biodostgpnosé jako dodatku funkcjonalnego w innowacyjnej Zywnodel o wladciwosciach
antyoksydacyjnych oraz precciwzapalnych., Owoce swidodliwy clcholisine] charakreryauja
sie wysoka zawartofcia makro- 1 mikroelementdw, pektyn, witamin, kwasow organicznych
oraz zwigzkow antyoksydacyjnych, w tym zwigzkow polifenclowych o szerokim spekirum
deislania prozdrowotnego. Habilitantka vdowodnila, Ze¢ zwiazki przeciwutleniajace tych
owochw mogg bvé skutecznie wykorzystane do  miwelowania nadmiary reaktywnyeh form
tlenw, imdukwgeveh stres oksydacyiny ustroju.  Zawartosé  skladnikow  bioaktvywnveh
I warnos¢ prozdrowotna byia jednak srognicowana | istotnie zaledna od genotypu owocow,

przy czym najeenniejsze ckazaly sie odmiany *Smoky' 1 *Thiessen'. Habilitantka oceniata



tak#e alternatywne frodia 2wiazkdw o dzistaniu prozdrowotnym, jakimi  mogg byc wytloki
owocdw Swidosliwy olcholistng, ktéryeh integralnym elementem sq skorka 1 nasiona. Cagba
te wykarvwaly wysoki potencisl przeciwutleniajacy, byly rownied skutecznymi inhibitorami
a-glukozyvdazy, e-amylazy 1 lipazy treustkowej. W skdrce wystepujg glownic antocyjany i
flawonole, natomiast zardwno w skoree jak 1 migiszy owoodw wystepuja  flawan-3-ole
(monomery, oligomery, polimery) oraz fenolokwasy.

Hahilitantka badala rownicz prevdatnodé odmian owocdw Swidosliwy olcholistng do
otrzymania proszkdw o najwyiszej zawartoscl zwigzkow polifenclowych, 2 réwnoczesnym
okresleniem  odpowicdniej metody 1 optymalnych  parametrow  suszenia.  Podezas
otrzymywania suszy z owocdw swidosliwy olcholistngj o zaplanewanych wladciwosciach
brala pod wuwage odzial poszezepdlnych zwigzkow  polifenolowych oraz ch  silg
preeciwutleniajaca, kiore moga byé  kszahowane metodami suszenia. Metoda suszenis
mikrofalowo-prédniowego (MVD) pray wykorzystaniu poczatkowe) mocy 80W 1 redukejs
do 120W  utrevmywala  wysoka  zawartodé  zwigzkow  wykazupacych  daslanie
antvoksydacyjne 1 mode byé  zastosowans do olrzymywania Suszy, zamiast suszenia
sublimacyinego (liofilizacji; FD). Prey zastosowaniu techmki MVD czas suszema jest 20-
krotnie kedtszy w stosunku do  liofilizacyi, co jest waine 2 ekonomicznegn punku widzenia.
Jednym z celéw badan byla ocena doboru nosnikow 1 ich stezenia na profil | zawarosd
swigrkow polifenclowych oraz aktywnodé antyoksydacyjng owocdw, sokow i wytiokow
odmiany ‘Smoky’, otrzymanych poprzez suszenie sublimacyjne 1 suszenie proZniowe
7 zastosowaniem 50 °C (VDS0) 1 &0 °C (VD&D), W stosumku  do sokdw 1 wytlokdw
sporzadzonych na bazie owocow Swidosliwy olcholising wykorzystana zostala technika
mikroenkapsulacji powlekama Istomy wplyw na keficowy skiad fitochemicany 1 wartosc
prozdrowotng kapsutkowanych owociw dwidofliwy olcholistnej miate  stedenie i rodzaj
zastosowanyveh notnikow. Pod wzgledem ochrony zwigzkdw zawartych w owocach,
sgczegdlnie antocyjanow, najbardziej skuteczna byla maltodeksiryna, natomiast  dla
zaberpiectenia ewiazkdw wystepujacych w wyttokach, najbardziej korzystna byla inulina,

W oodniesieniu  do metody suszenia okazalo sie, Ze wykorzysianie suszenia sublimacyjnego
de otreymywanis mikrokapsutkowanych suszy owocowych dale najlepsze rezultaty w
aspekcie zachowania substaneyi ioakiywinych.

Tak wigc Habilitantka uzyskala sproszkowane i mikrokapsulkowane dodatk: funkgjonalne,
ktdre wykorzysiala do wrzbopacania produktdw zboZowych, tj. pieczywa pszennego 1
Fytniego. Wzbogaceme pieczywa zardwno w antocyjany jek i flawonole jest pozadane ze
wrgledu na ich wlasciwosel proedrowotne, Zawartos¢ ewigekow polifenclowych w pieczywie



pszennym fortyfikowanym 6% dodatkiem suszu byda 10,7 raey wyisza w pordownaniu do
preczywa bex dodatky, Zastosowanie dodatku mikrokspsulkowanyeh owocdw, niezaleinie od
materiatu powlekajacego, spowodowalo wazrost zawartoscl substancii bioaktvwnych o 13,8
razy wegledent proby kontrolnej. Dodatkowo wiyeie mikrokapsulek 2 maltodekstryng © inuling
ochronitor o 27 1 28% wigee) awiazkdw polifenolowych przed degradaciy, w pordwnaniu do
suszy  bor wykorzystania nosnika. Efektveniejzzvm  fortvfikatem byl susz dodatkown
zabezpieczony inuling 1 maltodekstryng. Opricz przeprowadzenia szczepdlowej identyfikaci
zwigzkow polifenolowych oraz okreslenia ich biodostiepnosci in vitro, Habilitantka badata
rowmiez, akiywnodé przeciwutleniajgcy (metodami FRAP, ABTS | DPPH) omaz  aktywnodé
preeciwzapalng, jako zdolnost do hamowama sktywnosc lipooksvgenazy (LOX) i
cyklooksygenazy 1 i 2 (COX-1 1 COX-2), zardwno w eksiraktach chemicamych (dla
wszystkich dodatkdw) jak | we frakcji potencjalnie biodostgpuej in vitro (dla 3% dodatku),
Pojemnost antyoksydacyjna fortyfikowanego pleczywa pszennego, niezalednie od rodzaju
dodatku, byla 2-krotnie wy#sza ni2 pieczywa bez dodatku, natomiast aktywnose
przeciwzapalna byla tym wyZsza im wyZsza byla ochrona zwigzkdw bicakiywnych..
Fortyfikacja picceywa pszennego, zwlaszcza w dodatki zawiersjace nodnik, #naczgeo
wplynela na zdolnoéé do hamowania akovenosci LOX, oraz COX-1 i -2. W wyniku
przeprowadzenia symulowanege trawienia in vitro wskazala, ?e w pleczywie pszennym
wzbogaconym mikrokapsulkowanymi proszkami, wysoce  biedosigpne byly antocyjany,
flawonole 1 kwasy fenclowe. Z kolet w  pioceywie  #ytmim  zastosowanie
mikrokapsulkowanych dodatkow preyezynilo  sie do  bardzo  dobrej  hiodostepnodc
antoeyjandw, flawonoli, flawan-3-oli 1 fenolokwasow, Zardwno pieczywo pszenne, jak i
#ytme z 3% dodatkem suszy oraz 2 dodatkiem mikrokapsutkowanym w ilojet 3 1 4% bylo w
pelni  akceptowane przez konsumentow pod wzgledem smaku, aromatu, wygladu,
porowatosct 1 elastyeznosa mickisau

Wyniki vzyskane w poszczegblnych eispach badaf pozyviywnie zwervfikowaly stusznodd
zarowno celu badan jak 1 wszystkich 5 hipotez badawezyeh,

Ocena pozostalej tematyki badawezej

Profil naukowy dr ink Sabiny Lachowicz-Wisniewskie] skuma sig wokdl dwdch
sidwnych obszarow badawczyvch:
- analiza potencialu bivakiywnego owocow oraz poszukiwanie alternatywnych substanci
prozdrowotnych, w kontekicie komponowania Zywnodel funkcjonalnej



- zaberpieczanic zwigzkdw bioaktywnych i projektowanie nowej Zywnosci o wysokim
potenciale prozdrowotnym , w kentekicie prewencp wybranyeh chorob cywilizacyjnych.

hiz w badaniach 2 okresu  studidw  zidentvfikowala awigrki polifenolowe (gliwnie
pochodne kwercetyny 1 izoramnetyny ) w  cebuli  bigley  oraz czosnku niediwiedzim,
udowadniajac rownoczeinie, e w cebuli 26hej bvlo tych zwiazkow o 30% mnic). Podczas
realizacyi pracy dokiorskiej pracowals nad usprawnieniem  procesu technologicanego
produkcii sokdw 2 aronii w zakladze produkcyjnym Tymbark-MWS Sp. z 0.0, S.K.A, dla
uzyskaniz produktdow o wysokig zawanodei polifenoli 1 aktywnosei przeciwutlemiajgee),
z ograniceong tendencia w tworzeniu osaddw | zmgtnich W czasic przechowywania,
W owocach aronii zidentvfikowala 32 zwigzki polifenclowe z grupy: kwasow fenolowych,
flawonowi, flawanonow 1 flawan-3-0li  oraz antocyjandw (w tym 3 dotad
niczidentyfikowane). Dla uzyskania wysckiej jakodci sokow o stabilnym  amginieniu |
wyzseych walorach prozdrowoetnych bardziej zasadne okazalo sie  preerabiamie Swiekych
owoedw, niz mrozonyeh Mankamentemn bylo jednak 1o, e w czasie 5-cio miesigcznego
przechowywania sokéw z aronii w temperaturze 5 °C dochedzito do  12% straty ewigekow
pulifenclowych oraz 9% obniZenia aktywnosci przeciwuotlenmjace).  Osiagnieciem
Hahilitantki bylo wykazanie, ze zastosowanic odmiany Galicjanka, enzymatyczne) metody
obrobki miszei, maceracji przed procesem thoczenia oraz procesu mikrofiltarcii pozytywnie
preyezynialo sie do vzyskania sokow z aronii o wysokie) kKlarownosc | zawarosc] Zwigzkow
antyoksydacyjnych, a tak#e o ograniczone] tendencji de tworzenia sig¢ osaddw | zmeinien,
zardwno przed jzk 1 po przechowywanin w warankach chlodniczych.

W trakcie 3 miesiecznego stazu zagranicencpo w The University of Agriculture w Atenach
(w ramach programu Frasmus+) oceniala pierwiasiki Sladowe 1 makmoclementy
W CZerwonym winie 2 szezepu Mavrotragano, (Oirzymane winiki zostaly wykorzystane przez
sektor preemysha spodywezego w Atenach.

W irekcie pracy w LUPWr zajmowala sig analizami chemicznymi metabolitow widmyeh
1 peena wartosci prozdrowotnych w warunkach in vitro redzimych owocdw, migdzy innymi:
dwidogliwy olcholistnej , rokitnika swyezajnego | borowki, derenia. Owoce te cechujg sig
obernodely  wielu  zwigzkow  nalezacych do kwasow  fenolowych 1 Hawonodow,
wykazujgeych  potengjat prozdrowomny 1 mogacych stanowic komponent Zywnosc
specjalnego przeznaczenia. Wykazala, e liscie, skorki, pestky bedace cegioig wytlokow
jagodowych (jako produkt uhoczny przemystu spodvwezego) moga nalezd wykorzystanic w
przemysle spozywezym i farmaceutycanym



Wikazala takie | 2¢ dodanie do sokdw z owocdw jagodowyceh skorupek jaj kurzyeh, w ilode
dov 1%, mode byé optymaloym uzupelnieniern  w latwo przyswajalny wapn, wazny w
profilakivee osteoporozy. Po raz pierwszy opracowata metode otreymywania evdrow z jablek
0 crerwonyvim  migiszuy  odmiany L Bella Manit,  jake wniskoalkoholowegn napoju
funkejonalnepo, o wysokie] zawartofei zwiazkdw  polifenclowych 1 wladciwosci
przeciwutleniajacych. Okreslata wplyw fermentacji bakterii kwasu miekowego na dynamike
rmian zawartosc: cukrow | polioh, polifenoh 1 aktywnoscl prezeciwutleniajgesy w zakwasic
pszennym, udowedniajgc #e inokulacja zardwno Lactobacillus plantarum, juk i Lactobacillus
casel przyczynila sig w podobnym stopaiu do redukep FODMAP w zakwasie, w pordwnaniu
z fermentaciy spontaniczng oraz wphmela na wezrost zarowno zwidzkow polifenolowych jak 1
aktywnosel przeciwutleniajace]. .

W czasie S-micsigoinege  wyvjazdu | badawczego do Kanady — poznala  techmikg
mikroenkapsulancii i nanoenkapsulacji, co w skuteczny sposdh moze zostad wvkorzystane w
pchronie cennych dla orgamizmu czlowicka swigekow broaktywnwveh, zardwno w trakoie
produke]i, jak i pedczas rawienia Zoladkowo-jelitowego. Obecnie wykorzystuje technike
enkapsulagji do uzyskania synbiotykdw (na bazie mikroorpanizméw probiotyeznych, w tym
psvchobiotvkow 1 zwiazkow polifenolowsych)., o wysokic) wartosel prozdrowotne), stabilnosc
polifenoli oraz preezyvwalnodci mikroorganizmdw. Synbiotyki te wykorzystane bylvby  jako
fortylikal nowej, modelowe) 2ywnosdei funkgjonalng), waine w profilaktyce preewleklveh
standw zapalnych 1 depresji. Badamia  te realizowane s3 w ramach pracy w
migdeynarodowym  zespole  badawczym |, zajmujgeym  sie problematyka mikrobioty
jelitowej i potencjalu probiotycznego.

£ kolei, w ramach realizacyi projektu  wspdMinansowanego  ze drodkow Europejskiego
Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszardw Wiejskich, Habilitantka bierze udzial w
opracowaniu technologn dotyczace) obnizenia zawartodel siarki na etapie produkcji moszezu 1
wina oraz  climinagji siorki jako substanc) konserwwjaee) Wykazane zostalo, ze altematywa
dla siarkowania win mode byé promieniowanie jonizajace w dawee 2.5 kGy . Dawki te nie
mialy istotnege wplywu na wlasciwodel organoleptvezne oraz sklad ftochemiczny wina,
n jednoczednie bedzie to wino hezpieczne dla osdb wykazujacych alergie na siarke



Udzial w migdzynarodowyeh i krajowych projektach badawezych

oraz wspdipraca z jednostkami krajowymi i zagranicznymi

Dr in#. Sahina Lachowicz-Wisniewska brala udzial w pracach 10 zespolow badawceych,
reslizujacych wysokobudiclowe projekiy finansowanc w drodze konkursdw zagranicznych
i krajowych (w &. z nich byla kierownikiem, a w 4. — wykonaweq). Czeic projektow byla
rcalizowana ¢ finansow na dzialalnosé statutowa w Uniwersytecie w Rzeszowie 1 w
Uniwersyvtecie Przyrodniczym we Wroctawin, Przez Naredowe Centrum Badan | Roawoju
finansowany byl projekt JUsprawnienie produkeji napoju, soku i koncentratu aroniowego o
wysokiej zawarlogci swigzkow biologicenie czynnyeh bez osaddw i zmemmnien”, natomiast
finansowane z  Narodowepo Centrum Nauki  byly pojekly . Charakierysiyka owocow
oliwnika wiclokwiatewege (Elacagnus multiffiora Thunb.) 1 1i%ci pod katem zawarodci
zwigzktw biosktywnych o wiclokierunkowe] akiywnotci bwologiczne)” oraz  projekt
JMikroenkapsulacia synbiotykdéw wrzhogaconych zwiazkami polifenclowymi jako czynnik
ksztaltujgey potencijal prozdrowotny, przedywalnodcé mikroorganizméw oraz  stabilnosé
rwigzkow w odnicsieniu do biodostgpnodcl | bicpreyswajalnosci w ukladzic in vitre
{otreyvmany w konkursie Sonmata 16, uvzyskujac maksymalng ilodé punktow w trakeie
ewaluacii). Projekt realizowany w Zachodniopomorskim  Unmiwersytecie Technologicenym
w Szezecinie ,Wiro bez siarki, innowacyjne technologie w winnicy 1 winiami wspierajace
ograniczanie dodatku siarki do win gronowych” jest wspolhinansowany 2 frodkdw
Furopejskiego  Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszardw  Wiejskich: Europs
mwestujgca na obszarach wiejskich w ramach Programu Rozwoju Obszardw Wigjskich na
lata 2014-2020. W ceasic realizac)i tych projektow Habilitantka wspélpracowala oraz nadal
kontynuuje wepdlprace z rdenyvmi jednostkami nankowymi 1 navkowo-badawezymi w Polsce
i za granica. Naleza do nich: Uniwersytet Rzeszowski, Zachodniopomorski Uniwersyviet
Technologiceny w Szezecinie , Uniwersytet Wannirfisko-Mazurski w Olsziynie , Uniwersytet
Preyrodniczy  w Lublinie, Uniwersytet Jana Kochanowskicgo w Kicleach, Insiviut
Immunologii i Terapii Dodwiadezalng) Polskiel Akademii Nauk we Wroclawiu, Szkola
Gldwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Ogrodnictwa w Skiermiewicach,
a spodrod osrodkdw zagranicznyeh naleiy wymionié Uniwersytel w Sewilli (Umiversity ol
Seville}) w Hiszpanii, Agricultural University of Atheas w Grecji oraz The University of
British Columbia. Vancouver w Kanadzic . W Uniwersytecie Vencouver w Kanadzie
przebywata w okresie 01.01 do 31.05.2020 roku, na 5-miesigconym  migdzynarodowym
stypendium  naukowyin Fundac)i Dekaban, w charakterze Visiting Assistant Professor.



W crasic tego wyjazdu uczestmiczyle w projekcie z National Science and Engineenng
Research Council of Canada (NSERC) Discovery Grant and MITACS Accelerate grant

Natomiast przed wzyskaniem stopnia naukowego doktora odbyla staz w Agricultural
University of Athens (Grecja) ( 27.06.2010 — 27.09.2016). Podczas stazow oraz w trakecie
reahizacy grantow wykonywals proce badawcze (opisane wozesmie) prey charaktervstyvee
dorobke  maukowego), rezultaty Ktdrveh  opublikowane  zostaly w renomowanych
czasopismach naukowvch o zasiegu Swiatowym. 34 o z reguly publikacje zespolowe, przy

czym w wickszosci z nich Habilitantka jest pierwszym autorem.

Nagrody za dzialalnodc naukows | dvdakiverng

Dr inz. Sabina Lachowicz-Wisniewska otrzymywala liczne nagrody, wyrdZnienia 1 stypendia
naukowe Jur w crasach studenckich, w 2013 roku uzyskala stypendium dla najlepszyvch
sudentdw za wyhiine osigeniecia na rok akademicks 20132014, preyvenane przez Mimistra
Mauki 1 Szkolnictwa Wyiszego., W latach 2014-2017 otreymywala stypendium doktoranckic
za wyTozniajgoe wymiki naukowo-badaweze (z dotacyi podmiotowe] na dofinansowanie zadan
projakofciowych) , a w latach 2015-2017- stypendiom dla najlepszych doktorantdw na
Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zvwnosci UPWr, Za wybitne osiggniceia przyznal Jej
atypendium Minmater Edukacp 1 Nauka | na rok akadenmcka 20162017 oraz 200 7/2018),
a przez Rektora UPWr  zostala wyndiniona jednorazowym stypendium Santanders
Universidades, 2z fytulu wyrdeniajacyeh sig osiqamied w deiedainie naukowey w roku
akademickim 20162017, w szczegolnescl ra autorstwo lub wspdlautorstwo w publikacjach
wiyrddnionych wspblezynnikiem Impact Factor . Byla rdwniez laureatks konkursu  Milode
Talenty 2018, © za wybitny sukces w dzialalnosc: naukowej.

Po uzyskaniu stopnia naukowego dokiora byla wyrdiniana przez Rekiora UPWr dodatkiem
projakosciowym za najwy2sza efektywnoié w publikewaniu prac naukowych (w latach 2019-
2021) oraz nagrods indvwidualng 1T stopnia, = tvtuhu wyrddnionej dysertachi doktorskie) na
Widziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci UPWr, (20191) , a takie naprods indywidualng
NI stopnia za csiggnigeia dydakiyezne (2020r) W 2019 roku otrzymala minisicrialne
stypendium dla wybitnych mbodyeh naukowedw (na lata 2020-2023 §. Réwnied 2019 roku
otrzymata prestizowe miedzynarodowe stypendium naukewe Fundacji Dekaban na 5-
miesiecany wyjazd badawcey na University of British Columbia, Vancouver Campus, Kanada
w charekterze Visiting Assistanl Professor (01.2020 - 05.2020 r.), natomiast w roku 2021 -



prestizowe stvpendium START na okres od 092021 do 082022 r. za wyr(eniajaee sig

osiggnigein naukowe, preyznane przez Fundacjg na rzecz Nauki Polskey.

Dzialalnodé dydakivezna, organizacyjna i popularyzatorska:

Poczywszy od 2015 roku prowadzi/prowadzila zajecia na kierunkach Technologia Zywnosci
i Zywienie Crlowicka, Bezpicczenstwo Zywnosci, Zarzadzanie Jakoscia i Analiza Zywnoéel
oraz Biotechnologia, realizajac zajecia = takich przedmiotow, jak.:: ,Grahka infynierska”,
~Technologia owocdw 1 warzyw”, ,Analiza jakofciowa 1 towarornaweza Zywnosci
pochodzenia roglinnego™.. . Procesy w preetwarzaniu surowcow roslinnyeh™. | Technologia
pickarstwa i clastkarstwa™. Od pazdziernika 2021 r. prowada autorskie wyklady 1 Cwiczenia
na kierunku Dietetvka, Kosmetologia oraz Elcktrokardiologia # precdmiotow: | Toksykologia,
higiena, bezpieczenstwo Fywnodel™. oraz Zwigzki bicakiywne | wartoié prozdrowotna™ —
jako koordynator. Jest promotorem dwoch obronionych prac magisterskich na kierunku
Technologia Zzywnosci i Zywienie crtowieka | Jedny 2 nich byla lnansowans w ramach
konkursu na innowacyine projekiy z programo Miode umyslty - Young Minds Project”
realizowane przez UPWr W celu podniesienia kompetencyi zawodowych Habilitantka brata
udzial w licznveh szkoleniach dotyczacych zagadnien dydakiveanyeh .
Byla ceyinic zaangafowana w program wiparcia dla studemtdw przyjesdzajacych z
zagranicy, jako czlonek Erasmus Student Network (ESN) UPWr, biorac jednoczeinis udzial
w programie Mentor ESN Wrocksw w latach 2016-2018. Byla czlonkiem Wydzmatowe)
Komisji Elektorow jako przedstawiciel doktorantow UPWr w roku 2016 oraz celonkiem
Semorzadu Dektorantdw 1 wydzialowej komisji ds. zapewniania jakosa ksztaleena w latach
2006-2017. W ramach drialalnoéc: organizatorskiej byvla wspdlorganizatorem konferencii
o zasiggu migdzynarodowym |, Man-Food-Health 4th International Conference Wroclaw™
(2019 rok) oraz 2 konferenc)i przeznaczonveh dla studentdw @ mdodyeh naukowcdw, Brala
czynny wdzial w Dniach Zdrowia organizewanych we Wroclkawiu w ramach Swistowego
Dinia Zdrowia (WHOQ) oraz w organizacii stoiska UPWT na Targach Zywnodei Ekologiczne
i Zdrowego Zywienia TARECO,

Nalczy podkreslic  Jej aktywnodé . a jednoczeSnie uznanie osiggnigd neukowi-
badawczyeh, w wymiarze migdeynarodowym. Pigeiokrotnie byla sapraszana do zespolu
edytordw  goszezacych do otwarcia numerdw  specjalnych czasopism o wysokim IF.

Zaproszona zostata ownicd  do zespolu recenzentow 30 miedzynarodowych czasopism



naukowych man. Food Chemistry, Jourmnal of TFood Scaence and Technology,
Maolecules, Antioxkidants i srecenzowahy okolo 200 antykoldw naukowych |

W ramach dzigfalnosci popularyvzujace] nawke publikowala prace w czasopismach
populamo-naukowych 1 czasopismach branzowyeh | dwukrotnie wyglosita referaty plename
na spotkamach naukowych Polskwego Towarzystwa Technolopbw E}WM&#‘: oraz Polskiego
Towarzysiwa Nauk Ogrodmczych. Bylafest czlonkiem Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnosci w oddziale we Wroclawiu, Stowarzyszenia Inivnierdw 1 Technikdw Przemysiu
Sporvwezepo Podkarpackiego Oddziaty Wojewddzkiegn 7 siedzibg w Rreszowie 1 Polskiego

Towarzystwa Nauk ig.-wicrljuw}-uh w oddziale Pornatskim.

Podsumowanie

Zakres zainteresowaf naukowo-badawczych Dr inz. Sabiny Lachowicz-Wisniewskigj
jest wiclokierunkowy, przy czym  jednoczesnic spojny , a Joi dombek naukowy ma duza
wartos¢ merytoryezng 1 aplikacying Wniosta snaceaey whiad w poszerzenie wiedzy na temat
projektowanie nowej] 2ywnoscl o wysokim potencjale prozdrowoinym. Zidentyfikowala
substancie biologicenic czymne, w szezegdlnosel  zwigzki  polifenolowe 1 okredlita ich
wiclokicrunkowy prosdrowotna wartodd  biologiczna  w owocach, pestkach, skorce
i migiszu, a takie opracowata oplymalne metody otrzymywania suszu W celu ochrony
rwigzkow bioaktywnyeh oraz  zspewnienia ich  odostgpnodci 1 bioprzyswaalnosa
w organizmic cziowicka, zastosowala technike enkapsolacy, z wykoreystaniem 2z mnuliny
i maltodelstryny jako nodnikow. Zardwno proszki 2z owoedw swidosliwy olcho listne] jak
i 1 mikrokapsultki z powlekajacymi nonikami wykorzystata  do wrzbogacania pieczywa
pszennego i 2ymiego. Udowodnila, ze zastosowany prze Nig sposobh forryfikacji pieczywa
rnaczaeo poprawial  jege wanosé prozdrowotng, szezepdlnie pod katem wlasciwosci
przeciwutleniajaeych | przeciwzapalnych.

Profil badawczy Dr inz. Sabiny Lachowicz-Wismiewskie) doskonale wpisuje sig w nurt
wspdlczesne] dietolerapii , a rezultaty Joj baden  stanowig nowe podejscic do ksztatiowania
prewencji  pierwotne] | widmey chordb eywilizacyinych, w szezegdlnodel dietozalednych,
Wipolpracuiac 2 wieloma oiredkami naukowymi, zarowno krajowymi, jak i zagranicznymi,

wniosta duzy whiad wrozwdj szeroko pojetego adrowia publicanego.



Na podstawie przedsiawiong) dokumentagji dorobku navkowo-badawezego, osiggnigc
naukowo-badawezyeh, dyvdaktycenyeh 1 orgenizecyinych  stwierdzam, 2e Pani
Dr inz. Sabina Lachowice-Widniewska legitymuje sig znaczacymi osiagnieciami naukowymi
w wymiarze kmjowym 1 miedzynarodowym, wykazuje sig umigiginosay wspolpracy
imerdyscyplinamej i kicrowania zespolami realizujgeymi projekty badawceze, a takze. ma
duzy wkiad w popularyzacje wiedzy z zakresu nauk o zdrowiu oraz w ksztalcenie milode
kadry naukowej.

W podsumowaniu stwierdzam, #e osiggnigeia naukowe Dr ini. Sabiny Lachowice-
Witniewskie] spelniaja warunki formalne okredlone w art.219 ust. 1 pkt. 2§ 3 ustawy z
dnia 20 lipea 2018r. -Prawo o szkolnictwie wyZszym i nauce (t.j. Dz.U. z 2020r. poe.85 z

piin. zm.) .

W pelni popieram waiosek Rady Naokowej Insiyiutn Medyeyny Wsi im. Witolda
Chodiki w Lublinie w sprawie nadania Dr ing. Sabinie Lachowicz-Wisniewskie| tytulu
stopnia dokiora habilitowanego w dzicdzinic nauk medycenych i nauk o zdrowiu w
dysevplinie nauki o zdrowiu,

Prof. dr ._Emili.nj(uhl‘-?jik

i | G ]
Krakowska ‘:'Fl'#“lgﬂ"h
Promocji Zdrowis



