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Ocena

osi4gnipcia naukowego, akfywno5ci naukowej oraz dydaktyczno-organizacyjnej

dr inZ. Jaroslawy Rutkowskiej, ubiegaj4cej sig o nadanie stopnia naukowego

doktora habilitowanego

Podstawowe informacje o Kandydatce

Dt inz. Jaroslawa RutkowskaurodziNa sip 18 marca 1966 r. w Orchowie. Praca

zawodowQ (po uzyskaniu tytulu zawodowego inZyniera) na stanowisku samodzielnego

technologa rozpoczpla 2 listopada 1993 r. w ZaI<ladzie Techniki w Zywieniu na

Wydziale Zywienia czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego w sGGw w
Warszawie. Dyplom magistra in?yniera technologii zywnoSci i Zywienia otrzymaNaw

1'995 r. po przedstawieniu i obronie pracy magisterskiej pt. ,Analiza por6wnawcza

wybranych parametr6w frz:ycznych warzyw gotowanych w r6hnych typach naczyh

kuchennych", kt6r4 wykonala pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja Nerynga. W

1998 r. zostala zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedrze Techniki i
Technologii Gastronomicznej i jednoczesnie rozpoczgla (od 1. 10. 1998 r.) studia

doktoranckie na Wydziale Nl.auk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji. Stopieri doktora

nauk rolniczych w zakresie technologii ZywnoSci i Zywienia, specjalno5d - zywienie

czlowieka uzyskala 30 pah'dziernika 2002 r. na podstawie rozprawy doktorskiej pt.

,,AnaIiza wplywu wlaSciwoSci reologicznychi chemicznych surowc6w i p6lprodukt6w

na jakoSd ciast biszkoptowo-tluszczowych", kt6rej promotorem byl prof. dr hab.

Atdrzei Neryng. Praca ta z<>stala wyr6zniona nagrodq JM Rektora SGGW III stopnia

za osi4gnipcia w dziedziniebadan naukowych. Od kwietnia 2003 r. awansowala na

stanowisko adiunkta w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny ZywnoSci,

pocz4tkowo pracuj4c z Zal<tradzie Techniki w Zywieniu, a nastgpnie (od 2005 r.) w
Zal<ladzie Analizy i Oceny JakoSci ZywnoSci kierowanym przez prof. dr hab.



Andrzeja Stolyhwo. Od 2009 r. przejgla funkcjg kierownika tej jednostki (obecnie

Zal<tadu Analiz Instrumentalnych) i wg obowi4zujecego Statutu SGGW bgdzie j4
pelni6 do 2016 r.

Batdzo istotnym elementem rozwoju naukowego dr inZ. Jaroslawy Rutkowskiej

jest troska o stale podnoszenie swoich kwalifikacji zawodowych" Zanim zostala

zatrudniona na stanowiskuL asystenta doskonalila swoje umiejptnoSci jpzykowe i
uczestniczyLa w szkoleniach dotyczqcych Prawa Zywnoiciowego Unii Europejskiej

(31.01 - 2.02.1995) i Zapemniania jakoici w przemyile spo2ywczym wg ISO 9000

(27.02-3.03.1995), organizowanych przez Natural Resources Institute z Wielkiej

Brytanii w ramach programu dostosowawczego dla Sektora Rolnego. Bgdqc

asystentem ukoficzyla kursy: System HACCP - Analiza Zagro2eri 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. ukonczyLa kurs Doskonalenia Pedagogicznego. Bgdqc juz

zatrudniona na stanowisku adiunkta ukonczyla dwa szkolenia, tzn. Chromatografia

cienkowarstwowa - trendy rozwoju i zastosowania w 2010 t. i Nowoczesne Metodv

Analizy Zywnoici organizowane przez Sigma-Aldrich w 2012 r.

Ocena osi4gnigcia naukowego

Zgodnie z wymagal'riami formalnymi dr inL. Jarostrawa Rutkowska, jako

wyodrgbnione osi4gnipcie naukowe przedstawila monotematyczny cykl 9 publikacji z

Iat 2007-201'2 pod wsp6lnym tytulem ,,Kwasy tLuszczowe w tluszczu mlecznym -
analiza czynnik6w wptywaj4cych na ich profil oraz aspekty metodologiczne".

Obejmuje on7 prac oryginalnych,I rozdzialw monografiii I rozdziatr w podrpczniku

akademickim. SpoSr6d 7 oryginalnych prac tw6rczych, 5 zostalo opublikowane w
czasopismach indeksowanyr:h w bazie Journal Citation Reports (JCR), w takich jak

Journal of Dairy Research, Food Analytical Methods, Zywnolc. Nauka. Technologia.

Jako1t, o \qcznym, ffak podaje Habilitantka) IF = 3,963 (wg recen zentalqczny IF tych

publikacji wynosi 4,154). Wedtug punktacji MNiSW z roku 2012 lqczna suma

punkt6w za wszystkie publikacje ujgte w osi4gnipciu naukowym wynosi 130

(Kandydatka podaje 126 pkt.).



Przedstawione publikacje s4 wielo- lub dwuautorskie, przy ezym dr J.

Rutkowska w 6. jest pierwsizym autorem, a w 3. drugim. Pierwsza lub druga pozycja

Habilitantki w zespolach autorskich orcz zalqczone w dokumentacji oSwiadczenia

Wsp6lautor6w wskazujau 2e> Jej rola w procesie tw6rczym tych prac (wklad 50-60%)

byla wiodqca i z reguly pierwszoplanowa.

ZaloZonym celem tego cyklu badah byLa analiza i ocena czynnik6w

wplywajqcych na profil kwas6w tltszczowych ttuszczu mlecznego oraz opracowanie

metod analizy chromatogravfrcznej sktradu kwas6w t\uszczowych, w tym izomer6w

trans i triacylogliceroli.

Kandydatka wykazata, Ze system Zywienia kr6w jest czynnikiem r6Znicujqcym

zawartofll kwas6w tLuszczctwych w mleku. Zywienie pastwiskowe sprzyja bowiem

syntezie KT: wakcenowego C18:1 I lt, CLA, OBCFA i PUFA. Zywienie monodiet4

(TMR) wplywa natomiast na powstawanie scFA, co w wipkszym stopniu

zaobserwowala jesieni4. Strviefizila r6wnie2, 2e iloS6 i sklad KT pobranych z paszq

wplywa na profil KT mleka pozyskiwanego od kr6w zywionych sezonowo w

ekstensywnych systemach r;howu w regionie g6rskim. Wyasza zawartolc PUFA w
pobieranej przez ktoorry trawie pastwiskowej skutkuje bowiem wyhszqzawartoSci4w

mleku kwas6w powstaj4cych w Zwaczu w procesie biouwodorowania oraz innych

ptzemian, tj. CLA, kwas wakcenowy, OBCFA. Podczas Zywienia oborowego (zima i
wczesna wiosna) natomiast, kiedy w sklad dawki pokarmowej wchodz4 pasze

zawterujqce niZszqzawaftoSllipid6w bogatych w kwasy nasycone, wzrasta w mleku

zawarto$f tych kwas6w, w tym prozdrowotnych SCFA. Habilitantka wykazaLa tak1e,

2e zmiany w skladzie KT pasz konserwowanych (wchodzqcych w sklad monodiety

TMR) w trakcie przechowyrvania wplywaj4na profil KT mleka. W sezonie jesiennym,

kiedy pasze byty SwieZo przygotowane stwierdzono istotnie wyaszq zawartoSc

nienasyconych KT (MUFA, CLA i kwasu linolowego). Kandydatka wykazala

t6wnie2, 2e sezon i region produkcji wplywa na profil kwas6w tluszczowych w
produktach mleczarskich, tj maslo i sery podpuszczkowe, natomiast metoda

wytwarzania masla nie ma wptywu na ten parametr.

Interesuj4ce wyniki vzyskata dr inz. Jaroslawa Rutkowska oceniajqc wplyw

czynnika rasowego na profil kwas6w tluszczowych oznaczanych jako sklad



triacylogliceroli w mlekur krowim. OkazaNo siQ bowiem, ze mleko kr6w rasy
simentalskiej (w por6wnaniu z mlekiem kr6w rasy holsztyrisko-fryzyjskiej odmiany
czano-bialej) ma wipkszy udziaN TAG (CN26-34) zawieraj4cych kwasy SFCA, kt6re
maiqdzialanie prozdrowotne w organizmie czlowieka, a mniejszy TAG (CN46-54)

zawierajqcyoh gl6wnie dlugolaricuchowe nasycone KT. Habilitantka por6wnujqc
mleko krowie i klaczy stwierdzila istotne roznice w profilu kwas6w tluszczowych.

Mleko klaczy charakteryzowalo siQ nizszq zawarto{ciq kwas6w: maslowego,

kapronowego, stearynowego i mirystynowego, awyhszqkaprylowego, kaprynowego i
laurynowego. Ponadto tluszcz mleczny klaczy wyr6anial sig wysok q zawarto1ciq

wielonienasyconych KT: linolowego i o-linolenowego, a Sladowq CLA i brakiem
kwasu wakcenowego.

Za niezwykle cenne, szczegblnie pod wzglgdem aplikacyjnym nalezy uzna6

doskonalenie lub opracowanie nowych metod w zakresie wykorzystania technik
chromatograficznych, kt6re: pozwalajqna pelniej szq analizE ttuszczu mlekowego, h.
in. aznaczanie pozycyjnychL i geometrycznych izomer6w trans kwas6w tluszczowych,

analizp skladu triacyloglic,eroli onz identyfikacjE i atalizpjakoSciowq aL 47 KT,
nalelqcych do wszystkich grup .

Podsumowujqc, stwierdzam 2e oceniany cykl 9 publikacji stanowi istotny
wklad z naukowego i aplikacyjnego punktu widzenia w rozw6j dyscypliny

,,technologia zywnosci i zywienia". Nalezy podkreslid, ze koncepcja badan,
poprawnoSd zaloZen metodycznych, stosowane metody analizy laboratoryjnej i
statystycznej umozliwily uzyskanie wiarygodnych wynik6w. NaleZy r6wniez
podkreSlid poprawnosc pro'wadzenia dyskusji i wnioskowania, kt6ra wynika z du1ej

wiedzy Habilitantki z tego zakresu. Cykl ten mozn a zatem w pelni uzna6 za

osi4gnigcie naukowe Kandydatki w rozumieniu ustawy z dnia 14 marca 2003 t. o

stopniach naukowych i tyturle naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(Dz.U.22003 r. nr 65, Dz.lJ.22005 r. m 1.64,poz.I365,Dz.tJ. z20II r. m g4,poz.

4ss).



Ocena aktywnoSci naukowej

AktywnoSd naukowa Kandydatki zdecyclowanie rozwinEla sip po uzyskaniu

stopnia naukowego doktora. Dorobek publikacyjny Kandydatki (z wyl4czeniem 9

prac wchodz4cych w sklad monotem atycznego cyklu publikacji) obejmuj e Lqcznie

34 pozycje, z czego a232 po doktoracie. Jest wsp6lautorem26prac naukowych (24 po

doktoracie), w tym 8 w cz,asopismach znajdujqcych sip w bazie JCR , 8 opracowari

monograficznych, 1 popularno-naukowej (w Pneglqdzie Mleczarskim, kt6rq

Kandydatka przypisala do prac naukowych) i 1 skryptu. Jest r6wnie| autorem lub

wsp6lautorem 28 doniesieri i komunikat6w naukowych, w tym 24 po doktoracie.

tr'qczna liczba uzysk.anych przez Niq punkt6w za publikacje w czasopismach

ujEtych na liScie MNiSW (zgodnie zv,rykazem 22012 r., a dlaprac nie ujEtych w tym
vr,ykazie lub, kt6re w ostatnich 2latach uzyskaly IF - z 2010 r.) wynosi 42g

(Kandydatka podaje 481, whczaj4c m. in. 20 pkt. za autorstwo skryptu i 2 pkt. za

autorstwo artykulu w Przegl4dzie Mleczarskim), a wylqczajqc 9 prac wchodz4cych w
sklad monotematycznego c'yklu publikacji - 2gg. Sumaryczny Impact Factor wg listy
JCR. (zgodnie z rokiem opublikowania) dla 13 prac wynosi L0,236 (Kandydarka

podaje 10,045), a z wylqczeniem 5 prac z listy JCR wchodzqcych w sktad

monotematycznego cyklu publikacji 6,082. Aktualna liczba cytowari

opublikowanych prac wg bazy Web of Science wynosi 9 (wg bazy Scopus - I2), a

index H - 2. Nalezy podkresli6 , 2e aktywnoSd publikacyjna Kandydatki nasilila sip w
ostatnich 4latach, kiedy to powstala wipkszoS6 prac opublikowanych w czasopismach

znajdujqcych sig wbazie JCR, tj. Food Chemistry, Journal of Dairy Research, Cereal

Chemistry, Food Analytical Methods, Acta Alimentaria, Zynunolt. Nauka.

Tecknologia. Jakoit i La Rivista Italiana Delte Sostanze Grasse. NaleZy rownie1

podkreSli6 Jej wiodqcq rolg w powstawaniu tych prac, gdyz na 34 (z wyNqczeniem 9

prac wchodzqcychw sklad rmonotematycznego cyklu publikacji) w l-9 jest pierwszym,

w 12- drugim, a w 3 - ftze<:imautorem.

W dorobku naukowym dr inz. Jarostawy Rutkowskiej mozna wyodrgbnii 5

obszar6w badawczych. Pierwszy z nich dotyczyl wptywu skladu kwas6w

tluszczowych, wlaSciwoSci reologicznych tluszcz6w i p6lprodukt6w ciastkarskich

oraz oceny jakoSci oferowanych na rynku krajowym produkt6w tluszczowych i



wyrob6w ciastkarskich (w szczeg6lnoSci pod wzglgdem izomer6w trans).

Wykazano, 2e wLalciwoSci reologiczne p6lprodukt6w ksztahowaly teksturg i jakoS6

sensoryczn4 ciast biszkoptowo-tluszczowych. Ustalono, Le zawartoS(, SFC na

poziomie 3-39% w temp. 20"C zapewnia latwoS6 produkcji ciasta kruchego i
odpowiedni4 twardoS6 wyrobu koricowego. Stwierd zono, Ze najleps zymi metodami do

oceny tekstury ciast biszkoptowo-tluszczowych jest TPA (Texture Profite Anatysis)

umozliwiajQca ocenQ wyr62nik6w tj. elastycznoll, twardoS6 i lamliwoS6 ciast oraz

empirycznl, nP. test przebijania do pomiaru twardoSci i lamliwoSci ciasta lub test

cipcia w przypadku gdy istotna jest tylko twardoSi. Wykazano r6wniel, ze najnihsza

zawarto(f TFA (izomer6w o konfiguracji trans), kt6ra nie obniza jakoSci struktury i
walor6w sensorycznych ciastek francuskich jest na poziomie 16Vo. Ocena produkt6w

tluszczowych i wyrob6w ciastkarskich oferowanych na rynku krajowym wykazala, Ze

dostppne w 2005 r. sizorteningi zawieraLy od 15,1 do 56,6yo TFA. w
przeprowadzonych 3 Iata p62niej badaniach wykazano, Ze zawartoSl TFA w
margarynach obni?yla siQ, i tak w kostkowych nie przelcraczala l0,9Vo, a w
,,migkkich" 7,9Yo. Ponadto margaryny ,,mipkkie" wyrohniala znacznie wyzsza

zawattoil cis-MUFA i PUFA, wSr6d kt6rych dominowal kwas linolowy. Na

podstawie ptzeprowadzonej w 2006 r. oceny jakoSci olej6w roSlinnych stwierdzono

podwyZszonQ (w stosunku do zalecen) zawartoS6 pierwotnych produkt6w utleniania.

ObecnoS6 TFA byla w nich na poziomie 0,11-l,1706. Oceniajqc natomiast dostppne na

rynku ciastka dla dzieci stwierdzono, 2e sklad KT bytr zr61nicowany, jednak iloSciowo

dominowaly kwasy SFA i MUFA, azawarto{6 TFA byla niska iwahalasip od 0,03 do

2,0 gll00 g produktu. Kolejna tematyka badafi Habilitantki dotyczyLa wlaSciwoSci

funkcjonalnych margaryn ptynnych przezn^czonych do produkcji ciast

biszkoptowo-tluszczowych (aspekty jakoSciowe, zyrwieniowe i bezpieczefstwo).

Uzyskane wyniki wskazuj4 2e zastosowanie ich do tego typu ciast korzystnie wplywa
na instrumentalne wyr62niki tekstury (byty bardziej migkkie i delikatniejsze) w
por6wnaniu do wytwaruanych z dodatkiem tluszcz6w statrych. Ponadto ciasta

produkowane z zastosowaniem margaryn ptynnych w ocenie sensory cznej uzyskiwatry

wysokie noty wzglEdem w'ygl4du zewnptrznego i barwy. Nizej natomiast oceniano

smak i zapach takich ciast, co wynikalo ze znacznej zawartoSci w margarynach



plynnych PUFA, a szczell5lnie wrahliwego na utlenianie kwasu u-linolenowego.

Wykazano r6wnie2, 2e pie'czenie i przechowywanie w stanie zamroaenia (w temp. -

24oC przez 8 miesigcy) takich ciast nie wptynglo w ztaczqcv spos6b na wzrost

pierwotnych produkt,6w utleniania. PodwyZszenie wt6rnych produkt6w utleniania w
cistach przechowywanych stwierdzono, gdy do wypieku zastosowan o tluszcze o

v,ryZszej zawattofici kwasru o-linolenowego. Trzeci kierunek badawczy dr in4.

Jaroslawy Rutkowskiej dotyczyl zastosowania do wyrob6w ciastkarskich dodatk6w
charakteryzujQcych sig udokumentowanym dzialaniem prozdrowotnym w celu
poprawy ich wlaSciwoSci odiywczej. W badaniach tych wykorzystano takie dodatki

wyrob6w ciastkarskich, jak: inulina (50% tluszczu zast4piono dodatkiem inuliny
zal<ladajqc, Le jej I g zastt2puje 4 g tluszczu), popping amaranthusowy zawierujqcy

bialko bogate w lizynE, metioning i cysteinp oraz pNatki owsiane, kt6re majq duzq
zawarto$1 blonnika, ale takZe najwylszq spoSr6d zb6| zawartoSl frakcji
rozplrszczalnej, w tym p-gfukany. Wykazarro, 2e zastosowanie tych dodatk6w nie

wplynplo znaczqco na jakoSi sensoryczne i stabilnoS6 oksydacyjnq badanych

produkt6w' W przypadku chleba Zytniego, do kt6rego zastosowano dodatek tranu z

dorsza (w 100 g chlebar ozflaczono L04,6 mg kwas6w EPA i DHA lqcznie)

stwierdzono, 2e powinien by6 spozywany tylko na 6wiezo, gdyz w trakcie jego

przechowywania (5 dni) znaczqco zwiEksza sip zawartoSd produkt6w utleniania, co

r6wniez daje wyrazw nihszej ocenie sensorycznej. Uzyskane wyniki w tych badaniach

mogQ mie6 zatem duhe :znaczenie aplikacyjne, szczegolnie przy projektowaniu

zywnoSci funkcjonalnej. C)zwarty obszar badawczy Kandydatki zwiqzany byl z
zastosowaniem klasyczn,ych i nowoczesnych metod chemicznych oraz
sensorycznych do wykrlwania zmian zachodz4cych w tluszczach podczas

smaZenia. Zastosowanie tec:hniki chromatografii cieczowej HPLC-RP z detekcj4 UV-
Vis pozwolilo stwierdzil, Le olej rzepakowy z powodu duaej zawarto1cr. kwasu q,-

linolenowego byl najbardziej wrulliwy na dzialanie wysokiej temper afi;g.y i tlenu.

JednoczeSnie ocena sensoryoznawykazala,2e frytki w nim smazone uwa?anebyly za

najbatdziej ,,smakowite i c.hrupkie". Najmniejsze natomiast zmiany oksydacyjne w
ttuszczach wyekstrahowanych z frytek stwierdzono w przypadku zastosowania oliw z
oliwek' jednak ocena ich smakowitoSci byla nizsza niz w pruypadku stosowania



olej6w rzepakowych. Kanrlydatka stwierdzitra rowniel, Le zastosowanie dodatkowo

(opr6cz metod klasycznych) techniki chromatografii cieczowej HpLC-Rp z detekcj4

UV-Vis pozwala na wykry'wanie innych niepoZqdanych produkt6w rozldadu t\uszczu

- utleniania TAG. W thuszczach wyekstrahowany ch z frytek stwierdzono (opr6cz

znacznych iloSci nadtlenk6w i wt6rnych produkt6w reagujqcych z p-anizydynq)

obnizenie zawartofici tokof'eroli i wysokie zawartoSci SFA i TFA (w 100 g frytek
znaidowaLo sip 2,3 g SFA i 3,15 g TFA). Niezwykle interesuj4ce s4 wyniki badari

pi4tego nurtu zainteresowiui badawczych Habilitantki, kt6re maje zar6wno duZe

znaczenie poznawcze, jaki i aplikacyjne, a dotyczq adaptacji r62nych metod
pozyskiwania cennych rwi4zk6w bioakfywnych z surowc6w roSlinnych. pani dr

inz. Jaroslawa Rutkowska zajmowala sip m. in. pozyskiwaniem, przy zastosowaniu

ditlenku wggla w stanie podkrytycznym (LCO2) skwalenu z nasion amaranthusa,

karotenoid6w (karoten6w i ksantofili) z owoc6w czerwonej papryki, czy zwiqzkow

aromatycznych, tj. metanetiol, heptanol, kwas heksanowy, stereoizemery 2,4-

heptadienalu, linalol, nonanal i sulfotlenek dimetylowy z brokulu. Jest to na tyle nowy

i waZny problem, 2e zostaNa Ona poproszona o zaprezentowanie tych wynik6w w
formie wykladu na VII Konferencji chromato graficznej pt. ,,Chrom atograftai techniki

pokrewne a zdrowie czlowieka" w Bialymstoku w 2006 r. W kolejnych badaniach

vrykazala wylszq zawartcts1 zwiqzkow bioaktywnych i silniejsze wlaSciwogci

przeciwutleniajqce owoc6w dzikiej roTy gatunku Rosa Rugosa suszonych metod4

liofilizacji w por6wnaniu do konwencjonalnej.

Czp56 dorobku naukowego Habilitantki powstatra w ramach realizacji projekt6w

badawczych finansowanyctr z r62nych 1rodel, poczqwszy od Krajowego Centrum

Badania Tkanek i Kom6rek, poprzez Krajowy Zwiqzek Sp6ldzielni Mleczarskich, do

grant6w Rektora i Wydzialowych SGGW. W trzech ptzypadkach bytra kierownikiem,

w jednym z-cq kierowniket, a w pozostalych wykonawc4. Wyniki swoich badaft

Kandydatka prezenlowala n;a wielu sympozjach krajowych i zagranicznych. W trzech

ptzypadkachbyla zaproszona do wygloszenia referat6w na konferencjach naukowych.

O wysokim poziomie naukowym dr inL. Jaroslawy Rutkowskiej Swiadczy fakt
powierzenia wykonania 8 rccenzji prac skierowanych do druku w czasopismach

naukowych z listy JCR.



ReasumujQc ocenQ dorobku naukowego dr inL. Jaroslawy Rutkowskiej pragnp

podkreSli6 Jej duhe doSwiadczenie w prowadzeniu i organizacji bad,an naukowych,

konsekwencjg w podejmowaniu aktualnej problematyki badawczej, a przede

wszystkim nowoczesny warsztat badawczy.

Ocena dzialalnosci dydaktycznej, organizacyj nej i popularyzatorskiej

Z zlqczonej dokumentacji wynika, 2e Pani dr inL. Jaroslawa Rutkowska jest

pracownikiem batdzo zaatgalowanym w proces dydaktyczny. Prowadzi bowiem
zajpcia na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcj i oruz w mniejszym

vrrymiarze na Mipd4nwydzialowym Studium Towaroznawstwa, przekraczaiqc

corocznie pensum. Prowadzila, bqdL prowadzi wyktrady lub 6wiczenia z przedmiot6w:

,,og61na technologia zywnosci", ,,rnzynietia zywnosci,', ,,rnzyrtieria procesowa,,,

Technologia produkt6w pochodzenia roslinnego", ,,wybrane technologie

przetwaruania ZywnoSci", ,,Chemia zywnoSci", ,,Techniki instrumentalne w badaniu

zywnoSci" oraz,,Nowoczesne metody analizy zywnoSci". Od 2005 r. rcalizuje zajEcia

takhe na kierunku Dietetyka z przedmiotu ,,Chemia zywnoSci" na Wydziale Nauk o
Zdrowiu Warszawskiego lJniwersytetu Medycznego. Ponadto opracowala autorski

program lwiczeh i wyktad6w dIa przedmiotu ,,Chemia zywnoSci,, i ,,Techniki
instrumentalne w badaniu z:ywno6ci". Jest r6wniez autorem skryptu ,,przewodnik do

lwiczen z chernii ZywnoSci" wydanym przez Wyd. SGGW w 2008 r. pod kierunkiem

dt inZ' Jarostrawy Rutkowsl<iej wykonano 14 prac magisterskich i 40 inbynierskich.

Byla recenzentem 4l prac dyplomowych.

Wykazuje townie| duze zaangahowanie w dziaLalnosc organizacyjn4 na

macierzystym Wydziale. Od 2009 r. jest kierownikiem Zakhadu Analiz
Instrumentalnych. Jest czlonkiem Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztrowieka i
Konsumpcji. Czynnie uczestniczyLa w organizacji laboratorium chrom atograficznego.

Brala r6wnie2 udzial w org,anizacji mipdzynarodowej konferencji z cyklu ICCAS 05

,,Culinary Arts and Sciences V. Global and National Perspectives" organizowanej

wsp6lnie z Uniwersytetem vr Bournemouth w Wielkiej Brytanii. Wykazuje aktywnoS6



w promocji wlasnego Wydziatru, czynnie tczestniczgc w organizacjr ,,Dni SGGW,,.

Jest cztonki em Polskie go Towar zy stw a Technolog6w Zywnosci.

Bogata jest takze dzialalnoSd popularyzatorska Kandydatki. prowadzila

wyklady, warcztaty i szkolonia w ramach Wszechnicy Zywieniowej na macierzystym

Wydziale, uczestniczvla w audycjach telewizyjnych i radiowych propaguj4c zdtowq
Zywno((,. Jest autorem 8 artykul6w opublikowanych w prasie popularnej i branzowej.

Czynnie wsp6lpracuje z partnerami przemyslowymi (m. in. mleczarniami,

zakJadami ttuszczowymi), instytucjami (Gl6wny Inspektorat JakoSci Handlowej
Artykutr6w Rolno-Spozyw<:zych), instytucjami samorz4du terytorialnego i innymi
organizacjami.

Wniosek koricowv

W podsumowaniu oceny caloksztaltu dzialalno5ci dr in;,. Jarostrawy

Rutkowskiej stwierdzam, Le przedstawione osi4gnigcie naukowe stanowi4ce

monotematyczny cykl 9 prac' Jej dotychczasowy dorobek naukowy oraz bogata
dzialalnoSd dydakfyczn^, argznizacyjna i popularyzatorska w pelni upowainiaj4
do uzyskania stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie

,,technologia ZywnoSci i Zywienia,,, zgodnie z art.16 Ustawy z dnia 14 marca 2003

r. o stopniach naukowych i fytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie

sztuki (Dz. U. z 2003 r. nr 65, Dz. rJ. z 2005 r. nr 164, poz. 1365 , Dz. rJ. z 20ll r.
nr 84, poz.455).

wnoszg zatem o kontynuowanie dalszych etap6w postgpowania

habilitacyj nego dr ini. Jaroslawy Rutkowskiej.

Lublin, dnia 7 maia 2013 r.

prof. Joanna Barlowska
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