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osiggnigcia naukowego, aktywnosci naukowej oraz dydaktyczno-organizacyjnej
dr inz. Jaroslawy Rutkowskiej, ubiegajjcej si¢ o nadanie stopnia naukowego

doktora habilitowanego

Podstawowe informacje o Kandydatce

Dr inz. Jarostawa Rutkowska urodzila si¢ 18 marca 1966 r. w Orchowie. Prace
zawodowa (po uzyskaniu tytulu zawodowego inzyniera) na stanowisku samodzielnego
technologa rozpoczgta 2 listopada 1993 r. w Zakladzie Techniki w Zywieniu na
Wydziale Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego w SGGW w
Warszawie. Dyplom magistra inzyniera technologii zywnosci i zywienia otrzymatla w
1995 r. po przedstawieniu i obronie pracy magisterskiej pt. ,,Analiza poréwnawcza
wybranych parametréw fizycznych warzyw gotowanych w réznych typach naczyn
kuchennych”, ktéra wykonata pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja Nerynga. W
1998 r. zostala zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedrze Techniki i
Technologii Gastronomicznej i jednoczesnie rozpoczeta (od 1. 10. 1998 r.) studia
doktoranckie na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji. Stopiefi doktora
nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia, specjalno$é — zywienie
czlowieka uzyskata 30 pazdziernika 2002 r. na podstawie rozprawy doktorskicj pt.
»Analiza wplywu wlasciwosci reologicznych i chemicznych surowcow i pélproduktow
na jakos¢ ciast biszkoptowo-ttuszczowych”, kiérej promotorem byt prof. dr hab.
Andrzej Neryng. Praca ta zostala wyrézniona nagroda JM Rektora SGGW III stopnia
za osiagni¢cia w dziedzinie badan naukowych. Od kwietnia 2003 r. awansowata na
stanowisko adiunkta w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
poczatkowo pracujac z Zakltadzie Techniki w Zywieniu, a nastepnie (od 2005 r.) w

Zakladzie Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci kierowanym przez prof. dr hab.



Andrzeja Stolyhwo. Od 2009 r. przejela funkcje kierownika tej jednostki (obecnie
Zakfadu Analiz Instrumentalnych) i wg obowiazujacego Statutu SGGW bedzie jg
petnic do 2016 r.

Bardzo istotnym elementem rozwoju naukowego dr inz. Jarostawy Rutkowskiej
jest troska o stale podnoszenie swoich kwalifikacji zawodowych. Zanim zostala
zatrudniona na stanowisku asystenta doskonalita swoje umiejetnosei jezykowe i
uczestniczyla w szkoleniach dotyczacych Prawa Zywnosciowego Unii Europejskiej
(31.01 — 2.02.1995) i Zapewniania jakosci w przemysle spozywczym wg ISO 9000
(27.02-3.03.1995), organizowanych przez Natural Resources Institute z Wielkiej
Brytanii w ramach programu dostosowawczego dla Sektora Rolnego. Bedgc
asystentem ukonczyla kursy: System HACCP — Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt
Kontrolny (3.09.1999) i Principles and Methods of Total Quality Management in Food
Industry organizowany przez Uniwersytet w Gent oraz SGGW w Warszawie (17-
19.12.2001). W 2003 r. ukoficzyta kurs Doskonalenia Pedagogicznego. Bedac juz
zatrudniona na stanowisku adiunkta ukonczyla dwa szkolenia, tzn. Chromatografia
cienkowarstwowa — trendy rozwoju i zastosowania w 2010 1. i Nowoczesne Metody

Analizy Zywnosci organizowane przez Sigma-Aldrich w 2012 r.

Ocena osiggniecia naukowego

Zgodnie z wymaganiami formalnymi dr inz. Jarostawa Rutkowska, jako
wyodrebnione osiagnigcie naukowe przedstawila monotematyczny cykl 9 publikacji z
lat 2007-2012 pod wspdlnym tytulem ,Kwasy thuszczowe w tluszczu mlecznym —
analiza czynnikéw wplywajacych na ich profil oraz aspekty metodologiczne”.
Obejmuje on 7 prac oryginalnych, 1 rozdziat w monografii i 1 rozdzial w podreczniku
akademickim. Spo$réd 7 oryginalnych prac twoérczych, 5 zostato opublikowane w
czasopismach indeksowanych w bazie Journal Citation Reports (JCR), w takich jak
Journal of Dairy Research, Food Analytical Methods, Zywno$é. Nauka. T echnologia.
Jako$¢, o Tacznym, (jak podaje Habilitantka) IF = 3,963 (wg recenzenta taczny IF tych
publikacji wynosi 4,154). Wedtug punktacji MNiSW z roku 2012 laczna suma
punktéw za wszystkie publikacje ujete w osiagnieciu naukowym wynosi 130

(Kandydatka podaje 126 pkt.).



Przedstawione publikacje sa wielo- lub dwuautorskie, przy czym dr J.
Rutkowska w 6. jest pierwszym autorem, a w 3. drugim. Pierwsza lub druga pozycja
Habilitantki w zespotach autorskich oraz zalaczone w dokumentacji oswiadczenia
Wspotautorow wskazuja, ze Jej rola w procesie twérczym tych prac (wktad 50-60%)
byta wiodaca i z reguly pierwszoplanowa.

Zalozonym celem tego cyklu badan byla analiza i ocena czynnikéw
wptywajacych na profil kwasow ttuszczowych thiszezu mlecznego oraz opracowanie
metod analizy chromatograficznej sktadu kwaséw tluszczowych, w tym izomeréw
trans i triacylogliceroli.

Kandydatka wykazata, ze system zywienia kréw jest czynnikiem réznicujacym
zawarto$¢ kwasow thuszczowych w mleku. Zywienie pastwiskowe sprzyja bowiem
syntezie KT: wakcenowego C18:1 /¢, CLA, OBCFA i PUFA. Zywienie monodieta
(TMR) wplywa natomiast na powstawanie SCFA, co w wigkszym  stopniu
zaobserwowala jesienia. Stwierdzila réwniez, ze ilo$¢ i sktad KT pobranych z pasza
wplywa na profil KT mleka pozyskiwanego od kréw zywionych sezonowo w
ekstensywnych systemach chowu w regionie gérskim. Wyzsza zawarto$¢ PUFA w
pobieranej przez krowy trawie pastwiskowej skutkuje bowiem wyzsza zawartoscia w
mleku kwaséw powstajacych w zwaczu w procesie biouwodorowania oraz innych
przemian, tj. CLA, kwas wakcenowy, OBCFA. Podczas zywienia oborowego (zima i
wczesna wiosna) natomiast, kiedy w sklad dawki pokarmowej wchodza pasze
zawierajace nizsza zawarto$¢ lipidow bogatych w kwasy nasycone, wzrasta w mleku
zawartos¢ tych kwaséw, w tym prozdrowotnych SCFA. Habilitantka wykazala takze,
ze zmiany w skladzie KT pasz konserwowanych (wchodzacych w sktad monodiety
TMR) w trakcie przechowywania wplywaja na profil KT mleka. W sezonie | esiennym,
kiedy pasze byly $wiezo przygotowane stwierdzono istotnic wyzsza zawartosé
nienasyconych KT (MUFA, CLA i kwasu linolowego). Kandydatka wykazata
réwniez, ze sezon i region produkcji wplywa na profil kwasow thuszczowych w
produktach mleczarskich, tj. masto i sery podpuszczkowe, natomiast metoda
wytwarzania masta nie ma wplywu na ten parametr.

Interesujace wyniki uzyskala dr inz. Jarostawa Rutkowska oceniajac wplyw

czynnika rasowego na profil kwasoéw tluszczowych oznaczanych jako skiad



triacylogliceroli w mleku krowim. Okazalo si¢ bowiem, ze mleko kréw rasy
simentalskiej (w poréwnaniu z mlekiem krow rasy holsztynsko-fryzyjskiej odmiany
czarno-bialej) ma wigkszy udziat TAG (CN26-34) zawierajacych kwasy SFCA, ktére
majg dziatanie prozdrowotne w organizmie czlowieka, a mniejszy TAG (CN46-54)
zawierajacych glownie dhugotanicuchowe nasycone KT. Habilitantka poréwnujac
mleko krowie i klaczy stwierdzita istotne réznice w profilu kwasow thiszczowych.
Mleko klaczy charakteryzowato sie nizsza zawartoscia kwaséw: mastowego,
kapronowego, stearynowego i mirystynowego, a wyzsza kaprylowego, kaprynowego i
laurynowego. Ponadto tluszcz mleczny klaczy wyréznial sie wysoka zawarto$cia
wielonienasyconych KT: linolowego i a-linolenowego, a $ladowa CLA i brakiem
kwasu wakcenowego.

Za niezwykle cenne, szczegdlnie pod wzgledem aplikacyjnym nalezy uznad
doskonalenie lub opracowanie nowych metod w zakresie wykorzystania technik
chromatograficznych, ktére pozwalaja na pelniejszg analize thuszczu mlekowego, m.
in. oznaczanie pozycyjnych i geometrycznych izomeréw trans kwasow thuszezowych,
analiz¢ skladu triacylogliceroli oraz identyfikacje i analiz¢ jako$ciowa az 47 KT,
nalezacych do wszystkich grup .

Podsumowujac, stwierdzam ze oceniany cykl 9 publikacji stanowi istotny
wklad z naukowego i aplikacyjnego punktu widzenia w rozwdj dyscypliny
»technologia zywnosci i zywienia”. Nalezy podkreslié, ze koncepcja badan,
poprawnos¢ zatozen metodycznych, stosowane metody analizy laboratoryjnej i
statystycznej umozliwity uzyskanie wiarygodnych wynikéow. Nalezy rowniez
podkresli¢ poprawno$¢ prowadzenia dyskusji i wnioskowania, ktéra wynika z duzej
wiedzy Habilitantki z tego zakresu. Cykl ten mozna zatem w peli uznaé za
osiggnigcie naukowe Kandydatki w rozumieniu ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki

(Dz. U. 22003 1. nr 65, Dz. U. z 2005 r. nr 164, poz. 1365, Dz. U. z 2011 r. nr 84, poz.
455).



Ocena aktywno$ci naukowej

Aktywnos¢ naukowa Kandydatki zdecydowanie rozwingla si¢ po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora. Dorobek publikacyjny Kandydatki (z wylaczeniem 9
prac wchodzacych w sklad monotematycznego cyklu publikacji) obejmuje tgcznie
34 pozycje, z czego az 32 po doktoracie. Jest wspotautorem 26 prac naukowych (24 po
doktoracie), w tym 8 w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie JCR , 8 opracowan
monograficznych, 1 popularno-naukowej (w Przegladzie Mleczarskim, ktéra
Kandydatka przypisata do prac naukowych) i 1 skryptu. Jest rowniez autorem lub
wspdtautorem 28 doniesien i komunikatow naukowych, w tym 24 po doktoracie.

Paczna liczba uzyskanych przez Nia punktow za publikacje w czasopismach
ujetych na liscie MNiSW (zgodnie z wykazem z 2012 1., a dla prac nie ujetych w tym
wykazie lub, ktére w ostatnich 2 latach uzyskaly IF — z 2010 r.) wynosi 429
(Kandydatka podaje 481, wliczajac m. in. 20 pkt. za autorstwo skryptu i 2 pkt. za
autorstwo artykutu w Przegladzie Mleczarskim), a wytaczajac 9 prac wchodzacych w
sktad monotematycznego cyklu publikacji — 299. Sumaryczny Impact Factor wg listy
JCR (zgodnie z rokiem opublikowania) dla 13 prac wynosi 10,236 (Kandydatka
podaje 10,045), a z wylaczeniem 5 prac z listy JCR wchodzacych w skiad
monotematycznego  cyklu publikacji — 6,082. Aktualna liczba cytowan
opublikowanych prac wg bazy Web of Science wynosi 9 (wg bazy Scopus — 12), a
index H — 2. Nalezy podkresli¢, ze aktywno$é publikacyjna Kandydatki nasilita sic w
ostatnich 4 latach, kiedy to powstata wigkszo$¢ prac opublikowanych w czasopismach
znajdujacych si¢ w bazie JCR, tj. Food Chemistry, Journal of Dairy Research, Cereal
Chemistry, Food Analytical Methods, Acta Alimentaria, Zywno$é.  Nauka.
Technologia. Jako$é i La Rivista Italiana Delle Sostanze Grasse. Nalezy réwniez
podkresli¢ Jej wiodaca rol¢ w powstawaniu tych prac, gdyz na 34 (z wylaczeniem 9
prac wchodzacych w sktad monotematycznego cyklu publikacji) w 19 jest pierwszym,
w 12 — drugim, a w 3 — trzecim autorem.

W dorobku naukowym dr inz. Jarostawy Rutkowskiej mozna wyodrebnic¢ 5
obszar6w badawczych. Pierwszy z nich dotyczyt wplywu skladu kwasow
tluszeczowych, wlasciwosci reologicznych thuszezéw i polproduktéw ciastkarskich

oraz oceny jakoSci oferowanych na rynku krajowym produktéw thuszezowych i



wyrobow ciastkarskich (w szczegolnosci pod wzgledem izomeréw trans).
Wykazano, ze whasciwosci reologiczne potproduktow ksztattowaly teksture i jako$¢
sensoryczng ciast biszkoptowo-tluszczowych. Ustalono, 7e zawartos¢ SFC na
poziomie 3-39% w temp. 20°C zapewnia latwos¢ produkcji ciasta kruchego i
odpowiednia twardo$¢ wyrobu koncowego. Stwierdzono, ze najlepszymi metodami do
oceny tekstury ciast biszkoptowo-tluszczowych jest TPA (Texture Profile Analysis)
umozliwiajaca oceng wyr6znikow tj. elastycznosé, twardosé i tamliwosé ciast oraz
empiryczna, np. test przebijania do pomiaru twardo$ci i tamliwosci ciasta lub test
cigcia w przypadku gdy istotna jest tylko twardosc. Wykazano réwniez, ze najnizsza
zawartos¢ TFA (izomeréw o konfiguracji trans), ktdra nie obniza jakosci struktury i
walor6w sensorycznych ciastek francuskich jest na poziomie 16%. Ocena produktéw
tluszczowych i wyrobow ciastkarskich oferowanych na rynku krajowym wykazata, ze
dostgpne w 2005 1. szorteningi zawieraly od 15,1 do 56,6% TFA. W
przeprowadzonych 3 lata pézniej badaniach wykazano, Zze zawartosé TFA w
margarynach obnizyla sig, i tak w kostkowych nie przekraczala 10,9%, a w
~migkkich” 7,9%. Ponadto margaryny ,miekkie® wyrézniata znacznie wyzsza
zawartos¢ cis-MUFA i PUFA, wsréd ktérych dominowal kwas linolowy. Na
podstawie przeprowadzonej w 2006 r. oceny jakosci olejow ro$linnych stwierdzono
podwyzszong (w stosunku do zalecen) zawarto$é pierwotnych produktéw utleniania.
Obecnos¢ TFA byta w nich na poziomie 0,11-1,17%. Oceniajac natomiast dost¢gpne na
rynku ciastka dla dzieci stwierdzono, ze sktad KT byt zréznicowany, jednak ilo$ciowo
dominowaly kwasy SFA i MUFA, a zawartos¢ TFA byla niska i wahata si¢ od 0,03 do
2,0 g/100 g produktu. Kolejna tematyka badan Habilitantki dotyczyla wlasciwos$ci
funkcjonalnych margaryn plynnych przeznaczonych do produkcji ciast
biszkoptowo-tluszczowych (aspekty jakosciowe, zywieniowe i bezpieczenstwo).
Uzyskane wyniki wskazuja, ze zastosowanie ich do tego typu ciast korzystnie wptywa
na instrumentalne wyrézniki tekstury (byly bardziej miekkie i delikatniejsze) w
poréwnaniu do wytwarzanych z dodatkiem tluszczow statych. Ponadto ciasta
produkowane z zastosowaniem margaryn ptynnych w ocenie sensorycznej uzyskiwaty
wysokie noty wzgledem wygladu zewnetrznego i barwy. Nizej natomiast oceniano

smak i zapach takich ciast, co wynikalo ze znacznej zawarto$ci w margarynach



plynnych PUFA, a szczeg6lnie wrazliwego na utlenianie kwasu a-linolenowego.
Wykazano réwniez, ze pieczenie i przechowywanie w stanie zamrozenia (w temp. -
24°C przez 8 miesigey) takich ciast nie wplynelo w znaczacy sposob na wzrost
pierwotnych produktéw utleniania. Podwyzszenie wtérnych produktéw utleniania w
cistach przechowywanych stwierdzono, gdy do wypieku zastosowano thuszcze o
wyzszej zawartoSci kwasu o-linolenowego. Trzeci kierunek badawczy dr inz.
Jarostawy Rutkowskiej dotyczyt zastosowania do wyrobow ciastkarskich dodatkow
charakteryzujacych sig udokumentowanym dzialaniem prozdrowotnym w celu
poprawy ich wlasciwosci odzywezej. W badaniach tych wykorzystano takie dodatki
wyrobow ciastkarskich, jak: inulina (50% tluszczu zastapiono dodatkiem inuliny
zakladajac, ze jej 1 g zastepuje 4 g thiszezu), popping amaranthusowy zawierajacy
biatko bogate w lizyng, metioning i cysteine oraz platki owsiane, ktore majg duza
zawartos¢  blonnika, ale takze najwyzsza sposrod zboz zawartosé frakeji
rozpuszczalnej, w tym B-glukany. Wykazano, ze zastosowanie tych dodatkéw nie
wplyngto znaczaco na jako$¢é sensoryczng i stabilnosé oksydacyjna badanych
produktéw. W przypadku chleba zytniego, do ktoérego zastosowano dodatek tranu z
dorsza (w 100 g chleba oznaczono 104,6 mg kwaséw EPA i DHA Iacznie)
stwierdzono, Zze powinien by¢ spozywany tylko na $wiezo, gdyz w trakcie jego
przechowywania (5 dni) znaczaco zwigksza sie zawarto$é produktéw utleniania, co
réwniez daje wyraz w nizszej ocenie sensorycznej. Uzyskane wyniki w tych badaniach
moga mie¢ zatem duze znaczenie aplikacyjne, szczegllnie przy projektowaniu
zywnosci funkcjonalnej. Czwarty obszar badawczy Kandydatki zwiazany byl z
zastosowaniem Kklasycznych i nowoczesnych metod chemicznych oraz
sensorycznych do wykrywania zmian zachodzacych w tluszczach podczas
smazenia. Zastosowanie techniki chromatografii cieczowej HPLC-RP z detekcja UV-
Vis pozwolito stwierdzi¢, ze olej rzepakowy z powodu duzej zawartosci kwasu a-
linolenowego byt najbardziej wrazliwy na dziatanie wysokiej temperatury i tlenu.
Jednoczesnie ocena sensoryczna wykazala, ze frytki w nim smazone uwazane byty za
najbardziej ,,smakowite i chrupkie”. Najmniejsze natomiast zmiany oksydacyjne w
thuszczach wyekstrahowanych z frytek stwierdzono w przypadku zastosowania oliw z

oliwek, jednak ocena ich smakowito$ci byla nizsza niz w przypadku stosowania



olejow rzepakowych. Kandydatka stwierdzita réwniez, ze zastosowanie dodatkowo
(oprécz metod klasycznych) techniki chromatografii cieczowej HPLC-RP z detekcja
UV-Vis pozwala na wykrywanie innych niepozadanych produktéw rozktadu ttuszczu
— utleniania TAG. W thiszczach wyekstrahowanych z frytek stwierdzono (oprécz
znacznych ilosci nadtlenkéw i wtérnych produktow reagujacych z p-anizydyna)
obnizenie zawartosci tokoferoli i wysokie zawartoéci SFA i TFA (w 100 g frytek
znajdowato si¢ 2,3 g SFA i 3,15 g TFA). Niezwykle interesujace sa wyniki badan
piatego nurtu zainteresowan badawczych Habilitantki, ktére majgq zaréwno duze
znaczenie poznawcze, jaki i aplikacyjne, a dotycza adaptacji réznych metod
pozyskiwania cennych zwiazkéw bioaktywnych z surowcéw roslinnych. Pani dr
inz. Jarostawa Rutkowska zajmowala si¢ m. in. pozyskiwaniem, przy zastosowaniu
ditlenku wegla w stanie podkrytycznym (LCO,) skwalenu z nasion amaranthusa,
karotenoidow (karotenéw i ksantofili) z owocow czerwonej papryki, czy zwigzkow
aromatycznych, tj. metanetiol, heptanol, kwas heksanowy, stereoizemery 2,4-
heptadienalu, linalol, nonanal i sulfotlenek dimetylowy z brokutu. Jest to na tyle nowy
i wazny problem, ze zostala Ona poproszona o zaprezentowanie tych wynikow w
formie wykladu na VII Konferencji chromatograficznej pt. ,,Chromatografia i techniki
pokrewne a zdrowie czlowieka” w Biatymstoku w 2006 r. W kolejnych badaniach
wykazata wyzsza zawarto$¢ zwiazkéw bioaktywnych i silniejsze wlasciwosci
przeciwutleniajace owocow dzikiej rozy gatunku Rosa Rugosa suszonych metoda
liofilizacji w poréwnaniu do konwencjonalne;.

Czgs¢ dorobku naukowego Habilitantki powstala w ramach realizacji projektow
badawczych finansowanych z réznych zrodel, poczawszy od Krajowego Centrum
Badania Tkanek i Komérek, poprzez Krajowy Zwiazek Spotdzielni Mileczarskich, do
grantow Rektora i Wydzialowych SGGW. W trzech przypadkach byta kierownikiem,
w jednym z-cq kierownika, a w pozostatych wykonawca. Wyniki swoich badan
Kandydatka prezentowata na wielu sympozjach krajowych i zagranicznych. W trzech
przypadkach byta zaproszona do wygloszenia referatéw na konterencjach naukowych.

O wysokim poziomie naukowym dr inz. Jarostawy Rutkowskiej $wiadczy fakt

powierzenia wykonania 8 recenzji prac skierowanych do druku w czasopismach

naukowych z listy JCR.



Reasumujac oceng dorobku naukowego dr inz. Jarostawy Rutkowskiej pragne
podkresli¢ Jej duze doswiadczenie w prowadzeniu i organizacji badan naukowych,
konsekwencje w podejmowaniu aktualnej problematyki badawczej, a przede

wszystkim nowoczesny warsztat badawczy.

Ocena dzialalno$ci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej

Z zlaczonej dokumentacji wynika, ze Pani dr inz. Jarostawa Rutkowska jest
pracownikiem bardzo zaangazowanym w proces dydaktyczny. Prowadzi bowiem
zaj¢cia na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji oraz w mniejszym
wymiarze na Migdzywydziatowym  Studium Towaroznawstwa, przekraczajac
corocznie pensum. Prowadzita, badz prowadzi wyktady lub éwiczenia z przedmiotow:
,»Ogolna technologia zywnosci”, »Inzynieria zywnos$ci”, Inzynieria procesowa”,
Technologia  produktéw  pochodzenia roflinnego”, ,,Wybrane technologie
przetwarzania zywnosci”, ,,Chemia zywnosci”, ,, Techniki instrumentalne w badaniu
zywnosci” oraz ,,Nowoczesne metody analizy zywnosci”. Od 2005 r. realizuje zaje¢cia
takze na kierunku Dietetyka z przedmiotu ,,Chemia zywnosci” na Wydziale Nauk o
Zdrowiu Warszawskiego Uniwersytetu Medycznego. Ponadto opracowala autorski
program ¢wiczen i wykladow dla przedmiotu ,,Chemia zywno$ci” i ,,Techniki
instrumentalne w badaniu zywno$ci”. Jest rdwniez autorem skryptu ,,Przewodnik do
¢wiczen z chemii zywnosci” wydanym przez Wyd. SGGW w 2008 r. Pod kierunkiem
dr inz. Jarostawy Rutkowskiej wykonano 14 prac magisterskich i 40 inzynierskich.
Byta recenzentem 41 prac dyplomowych.

Wykazuje rowniez duze zaangazowanie w dziatalnogé organizacyjna na
macierzystym Wydziale. Od 2009 r. jest kierownikiem Zakladu Analiz
Instrumentalnych. Jest cztonkiem Rady Wydziatlu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji. Czynnie uczestniczyta w organizacji laboratorium chromatograficznego.
Brata rowniez udziat w organizacji miedzynarodowej konferencji z cyklu ICCAS 05
»Culinary Arts and Sciences V. Global and National Perspectives” organizowanej

wspdlnie z Uniwersytetem w Bournemouth w Wielkiej Brytanii. Wykazuje aktywno$é



w promocji wlasnego Wydziatu, czynnie uczestniczac w organizacji ,,.Dni SGGW”,
Jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologow Zywnosci.

Bogata jest takze dziatalno$¢ popularyzatorska Kandydatki. Prowadzila
wyklady, warsztaty i szkolenia w ramach Wszechnicy Zywieniowej na macierzystym
Wydziale, uczestniczyla w audycjach telewizyjnych i radiowych propagujac zdrows
zywnosc¢. Jest autorem 8 artykutéw opublikowanych w prasie popularnej i branzowe;.

Czynnie wspélpracuje z partnerami przemystowymi (m. in. mleczarniami,
zakladami thuszczowymi), instytucjami (Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej
Artykuléw Rolno-Spozywczych), instytucjami samorzadu terytorialnego i Innymi
organizacjami.

Whiosek koficowy

W podsumowaniu oceny caloksztaltu dzialalnosci dr inz. Jaroslawy
Rutkowskiej stwierdzam, ze przedstawione osiggnigcie naukowe stanowigce
monotematyczny cykl 9 prac, Jej dotycheczasowy dorobek naukowy oraz bogata
dzialalno$¢ dydaktyczna, organizacyjna i popularyzatorska w pelni upowazniaj
do uzyskania stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie
s»technologia zywnosci i zywienia”, zgodnie z art. 16 Ustawy z dnia 14 marca 2003
r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz. U. z 2003 r. nr 65, Dz. U. z 2005 r. nr 164, poz. 1365, Dz. U. z 2011 r.
nr 84, poz. 455).

Wnosz¢ zatem o kontynuowanie dalszych etapow postepowania

habilitacyjnego dr inz. Jarostawy Rutkowskiej.

Lublin, dnia 7 maja 2013 r.

prof. drhab. Joanna Barlowska
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