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OCENA
caloksztar‘tu dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego

w tym cyklu jednotematycznych publikacji dr inz. Jarostawy Rutkowskiej

pt. Kwasy tfuszczowe w tluszczu mlecznym — analiza czynnikéw wplywajgcych na

ich profil oraz aspekty metodologiczne

Sylwetka Habilitantki i przebieg pracy zawodowej

Dr inz. Jarostawa Rutkowska pracg zawodowg na stanowisku samodzielnego

technologa w Zaktadzie Techniki w Zywieniu na Wydziale Zywienia Czlowieka oraz
Gospodarstwa Domowego SGGW podjeta w 1993 roku, po uzyskaniu tytutu inzyniera.

W 1995 roku obronita prace magisterska pt. Analiza poréwnawcza wybranych

parametréw fizycznych warzyw gotowanych w réznych typach naczyn kuchennych, a

2002 roku prace ‘doktorska_ wyrozniong nagrodg JM Rektora SGGW I stopnia pt.

Analiza wptywu wtasciwosci reologicznych i chemicznych surowcéw i potproduktéow na
Jjakos¢ ciast biszk ‘ptowo-tiuszczowych, konczac tym samym okres 4-letnich studiow
doktoranckich (promotor prac prof. dr hab. Andrzej Neryng). W wyniku podnoszenia

kwalifikacji i rozwoju naukowego od 1998 roku zatrudniona zostata na stanowisku

asystenta, a od 20P3 roku do chwili obecnej jest zatrudniona na stanowisku adiunkta.

Od 2005 roku dr inz. Jarostawa Rutkowska rozpoczeta prace w Zaktadzie Analizy i

Oceny Jakosci Zywnosci (obecnie Zakiad Analiz Instrumentalnych), kierowanym przez

prof. dr hab. Andrgeja Stolyhwo, przejmujgc kierowanie ww. jednostkg od 2009. Od

|
1995 roku Habilitantka ukonczyta 7 roéznych kurséw i szkolen w tym 3
miedzynarodowe), w zakresie prawa zywnosciowego UE, zapewnienia jakosci w
przemysle spozywczym, nowoczesnych metod wykorzystywanych w analizie zywnosci

oraz kurs doskonalenia pedagogicznego.




Ocena catoksztattu dorobku naukowego

Dr inz. Jarostawa Rutkowska posiada udokumentowany dorobek naukowy w
jezyku polskim i angielskim, ktéry obejmuje 35 oryginalnych recenzowanych prac
badawczych o zasiegu co najmniej krajowym (w tym 12 pozycji z listy Filadelfijskiego
Instytutu Informacji Naukowej, i w tym réwniez 8 zaliczonych do osiggniecia

habilitacyjnego) i jest wspotautorem 1 pracy pogladowej, opublikowanej w czasopismie

polskim z IF. Wéréd najwyzej punktowanych czasopism w ktorych publikowane byty

prace wspoétautorstwa dr inz. Jarostawy Rutkowskiej wymieni¢ nalezy: Food Chemistry

(45 pkt. — 1 praca); Journal Dairy Research (35 pkt. — 1 praca); Cereal Chemistry (30

pkt. — 1 praca); Food Analytical Methods (30 pkt. — 1 praca). Habilitantka jest takze

wspétautorem ponad 50-stronicowego rozdziatu w podreczniku akademickim Chemia
Zywnodci pt. Ttuszcz mleczny: struktura, skfad i wkasciwoSci prozc)rowotne (WNT, 2007)
(zaliczonego do osiagnigcia habilitacyjnego), jak tez 6 rozdzialobw w monografii pt.
Analiza instrumentalna w badaniach przeszczepéw tkankowych sterylizowanych

radiacyjnie (WIChiTJ, 2010) nt. wykorzystania metod chromatog aficznych w analizie,

m.in. zwigzkéw tuszczowych, oraz autorem Przewodnika d? éwiczen z chemii
zywnosci (SGGW, 2008). Ponadto 1/5 dorobku dr inz. Jarostawy Rutkowskiej ukazata

sie w jezyku angielskim (10 pozycji), co zwieksza liczbe odb‘iorc()w; w 60% prac

Habilitantka jest pierwszym autorem, a w 40% pomystodawcg tematéw oryginalnych

prac badawczych, co $wiadczy o zaangazowaniu w podejmowaniu nowych zagadnien

naukowych. Praca opublikowana w Food Chemistry byta cytowana co najmnie; 6-krotnie

(wg. Web of Science). Lacznie Habilitantka zebrata niebagateIqu sume 449 pkt. wg

|
wytycznych Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (z 2012 roku) o IF 10,045.

Indeks Hirscha wg. bazy Web of Science wynosit 2. (Habili‘tantka w zestawieniu
dorobku publikacyjnego nieprawidtowo zsumowata punkty, nie wykazata réwniez
jednego z policzonych rozdziatow, jak tez podata punktacje dla Przegladu
Mleczarskiego, ktéry nie zostat zamieszczony w wykazie czasopism z roku 2010).

Udziat dr inz. Jarostawy Rutkowskiej w publikowanych pracach wahat si¢ od 20 do 85%,

a wszystkie z prac naukowych pisane sg we wspotautorstwie. WigkszoS€ prac
oryginalnych z dorobku Kandydatki byta prezentowana na zagr‘anicznych i krajowych
konferencjach w formie 31 wystapien lub abstraktéw (w tym 8 w jezyku angielskim).
Dr inz. J. Rutkowska jest ponadto autorem lub wspoétautorem 7 ?nykuiéw popularno-

naukowych.




Dr inz. J. Rutkowska w trakcie trwania pracy w SGGW zaangazowata sie w
realizacje 5 projektéw badawczych (w tym kierowata 3 projektami, w czwartym pefnita

funkcje z-cy kierov‘vnika projektu). Dwa z tych projektéw to roczne projekty finansowane
ze srodkow SGGW (Urzgdzenia i metody do ekstrakcji ditlenkiem wegla w stanie

podkrytycznym waznych substancji z surowcéw naturalnych, rok 2007; Sktad kwaséw

ttuszczowych tfusizczu mlecznego z mieka i wybranych produktéw mleczarskich

pochodzacych z roznych rejonéw Polski, 2010/11). Projekt trzeci finansowany w 2007
\

roku przez Krajowy Zwigzek Spoéidzielni Mleczarskich dotyczyt opracowania nowej

skutecznej instrumentalnej metody wykrywania dodatkéw ttuszczéw obcych do masta.

Ostatni z projektéw, kierownikiem ktérego byta dr J. Rutkowska, realizowany w roku

2009, to opracow?nie i wdrozenie metod oraz przeprowadzenie szkolen dotyczacych

zastosowania technik chromatograficznych do standaryzowania tkanek i komorek

sterylizowanych radiacyjnie (oceny jakosciowej i ilosciowej produktéw degradacii lipidow

szpiku kostnego oraz zwigzkdw sieciujgcych kolagen w przeszczepach tkankowych

kosci gqbczastejﬂ. Szkolenia prowadzono dla personelu interdyscyplinarnego

laboratorium Krajo‘wego Centrum Bankowania Tkanek i Komérek w celu zapewnienia
bezpieczenstwa i ‘jakoéci ludzkich komoérek i tkanek uzywanych do przeszczepéw
(PL2006/018-180.03.04). Ponadto dr J. Rutkowska byta cztonkiem zespotu badawczego
w programie/projelécie Polskie Sztuczne Serce (2006) wdrazajac wyniki badan wtasnych

nt. sktadu i wartosci odzywczej lipidéow i witamin zawartych w nasionach i przetworach

amarantusa w celu zdefiniowania jego dodatku do produkcji pieczywa pod nazwa Chleb

dla serca. Cztery z realizowanych tematéw zwigzane byly $ciSle z zainteresowaniami

naukowymi Habilitantki.

Zainteresowania badawcze dr inz. Jarostawy Rutkowskiej mieszczg sie tematycznie w

zakresie nauk o zywnosci i zywieniu i dotyczg gtéwnie 4 obszarow:

* wptywu tuszczédw o roéznym skladzie kwasdéw ttuszczowych i wihasciwosciach

reologicznych n}‘a jakos¢ produktéw ciastkarskich oraz oceny sktadu ttuszczéw i ich

wilasnosci (aspe‘kty jakosciowe, zywieniowe, bezpieczenstwo) — 16 publikaci;

= zastosowania d‘odatk()w do wyrobow ciastkarskich i pieczywa o udokumentowanym
dziataniu prozdrowotnym — 4 publikacje;
= zastosowania klasycznych i nowoczesnych metod chemicznych oraz sensorycznych

do wykrywania zmian zachodzacych w tluszczach podczas smazenia — 2 publikacje;




= adaptacji metod do pozyskania zwigzkéw bioaktywnych z surowcow roslinnych —- 4

publikacje.

Dorobek naukowy dr Jarostawy Rutkowskiej obejmuje przede wszystkim badania
nad wtasciwosciami reologicznymi ttuszczéw w powigzaniu z ich ék’radem chemicznym

oraz teksturg wyrobow ciastkarskich, co pozwolito m.in. na opracowanie technologii

zastosowania margaryn ptynnych do wytwarzania ciast biszkoptowo-ttuszczowych o

znacznie mniejszej iloSci potencjalnie szkodliwych dla zdrowia iz‘omeréw frans, z 3-6

krotnie wyzszym (w poréwnaniu do ciast z dodatkiem ttuszczéw statych) poziomem

PUFA, bardziej miekkich i delikatniejszych, o wyzszej sensoryczni? ocenie tekstury oraz
nizszym koszcie produkciji. Kontynuujac ten watek badarnn w latach 2008-2011 dr J.

Rutkowska opublikowata prace zwigzane z zastosowania doJ:latk()w do wyrobéw

ciastkarskich o udokumentowanym dziataniu prozdrowotnym, gdy?T nadmierne spozycie

wyrobow ciastkarskich, cho¢ lubianych i preferowanych, moze prowadzi¢ do

powstawania niezakaznych chordéb chronicznych typu cukrzycé lub CVD. W celu

obnizenia zawarto$ci thuszczu badano aspekty technologiczne dodatku do ciast inuliny,
\

zwigzku o witasnosciach prebiotycznych. Innymi badanymi dodatkami do ciast byty:

produkty z amarantusa (maka, ptatki, ekspandowane ziarno), wz!bogacaj:qc:ea ciasto w

biatko o aminokwasach uzupetniajacych w stosunku do obecnych w mace pszennej, jak
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tez w prozdrowotne kwasy tluszczowe SCFA i btonnik. Badano takze dodatek ptatkéw

owsianych do ciast jako zrédfa btonnika i beta-glukanéw. Ponadto w ramach badan nad
wzbogacaniem zywnosci podjeto prébe dodania do pieczyw‘a zytniego kwasow
tituszczowych typu PUFA. Nowozaprojektowane produkty poddawane byty ocenie
sensorycznej i instrumentalnej oraz ocenie stabilnosci oksy‘acyjnej. Habilitantka
wykorzystywata nowoopracowane metody do oceny zmian zacho(lzqcych w ftuszczach

z wykorzystaniem technik chromatograficznych. Kolejny obszar badan dotyczyt badan

nad zmianami zachodzacymi w tuszczach podczas smazenira z wykorzystaniem
klasycznych i nowoczesnych metod chemicznych oraz sensorycznych. Oceniono oleje
rafinowane uwzgledniajgc ich stabilnos¢ chemiczng oraz jako$¢ sensoryczng. Wszystkie
powyzej opisane badania oceniam jako nowatorskie, pozwalaja‘ce na wykorzystanie
wynikéw w praktyce.

Niezwykle istotnym i nowatorskim watkiem badan Habilitantki byto podjecie
dosSwiadczen nad pozyskaniem zwigzkéw bioaktywnych i ich frakcjonowaniem
(karotenoidy, tokoferole i tokotrienole, skwalen, flawonoidy, glukozynolany) z surowcow

roslinnych poprzez opracowanie metody ekstrakcji z ditlenkiem wegla w stanie




podkrytycznym. Metoda ta pozwala na znacznie wyzszy stopien ekétrakcji biosubstanc;ji
z zachowaniem ich naturalnych wtasnosci, gdyz proces prowadzony jest w atmosferze
gazu obojetnego i niskiej temperaturze. Ponadto metoda ta jest przyjazna dla
srodowiska, gdyz nie produkuje odpadéw w postaci odczynnikéw organicznych (np.

heksan), Lwyczajoyvo uzywanych w tego typu do$wiadczeniach, a pozyskane zwigzki
bioaktywne mogg byc w dalszej przysztosci wykorzystywane w leczeniu i zapobieganiu

niezakaznym chorobom chronicznym. Podkresli¢ nalezy roéwniez, iz pozyskanie

skwalenu z surowca roslinnego (amarantusa) tg metodg moze przyczyni¢ sie do Scistej
ochrony gatunkow zagroLonych (rekinbw gtebinowych), dotychczasowego zrodta tego
zZwigzku.

Biorac pod uwage liczbe i oryginalnosé realizowanych i opublikowanych prac,

czasopisma naukowe, w ktérych prace te byty publikowane oraz ich charakter i

tematyke dorobek naukowy dr inz. Jarostawy Rutkowskiej oceniam jako znaczacy i

odpowiedni do ubleganla si¢ o stopien doktora habilitowanego. Podkresli¢ nalezy tez
jednosé te=matycznq Jej zainteresowan badawczych zwigzang przede wszystkim z

badaniami nad w@\smwosm reologicznymi i chemicznymi ttuszczéw i ich wptywie na

jakos¢ ciast biszkobtowo-t’rus;zczowych przy rbwnoczesnym wzbogacaniu tych ostatnich.

Zagadnienia te bed‘qce pasjg naukowa Habilitantki w znacznym stopniu pozwolity Jej na
podjecie tematu przedstawionego do oceny jako cykl jednotematycznych publikacji .

Wazne miejsce w pracy Habilitantki zajmuje takze taczenie pracy badawczej z

praktyks i wieloletnia wspétpraca z firmami, m.in. z Zaktadami Przemystu Ttuszczowego

w Warszawie S.A. we wdrazaniu wynikéw badarn przy produkcji margaryny wiesiotkowe;

na skale przemystowsg i ZT Kruszwica S.A. m.in. w projekcie promujgcym spozycie oleju

rzepakowego. Nalezy takze wymienié m.in. wspotprace z firmg Kraft Foods Polska w
zakresie badan JaLoscn wyrob6w ciastkarskich przeznaczonych dia dzieci, z firmg

Szartat w tomzy w zakresie badan oleju i produktébw z nasion amarantusa, z
Okreggowymi Spotdzielniami Mleczarskimi w Kole, Sanoku, Hajnéwce, Ostrotece w

zakresie badan skfadu masfa i seréw. Ponadto dr J. Rutkowska wspotpracuje z
Laboratorium Specjalistycznym Gtéwnego Inspektoratu Jakosci Handlowej Artykutéw

Rolno-Spoz":ywczycr‘l w Gdyni w celu opiniowania metod badawczych dotyczgcych

wykrywania zafaiszci)waﬁ tluszczu mlecznego i innymi firmami nie wymienionymi tutaj.
Praca naukc?wa dr Jarostawy Rutkowskiej byta wielokrotnie nagradzana i
wyrézniana m.in. przez JM Rektora SGGW (3 nagrody), Fundacje E. Michalskiego

.Polska R6za”, Foodnet i Ghent University, Fundacje na Rzecz Nauki Polskiej.




Ocena cyklu publikacji stanowiacych osiagnigcie naukowe |

Dr inz. Jarostawa Rutkowska ubiega sie o uzyskanie stopnia doktora

habilitowanego w oparciu cyklu jednotematycznych publikacii pt.‘Kwasy ttuszczowe w

thuszczu mlecznym — analiza czynnikéw wptywajgcych na ich profil oraz aspekty

metodologiczne. Na cykl ten sktada sie 8 oryginalnych prac ba‘dawczych oraz jedna

praca przeglagdowa — 50 stronicowy rozdziat w podreczniku akademickim Chemia

Zywnoéci pt. Thuszcz mleczny: struktura, skiad i wiasciwo$ci prozdrowotne (WNT, 2007).

taczny IF prac badawczych wynosi 3,963 i 130 punktéw ministerialnych przy udziale
Habilitantki w badaniach od 50 do 60%. Przygotowany rozdz‘ia’r do ksigzki (praca

przegladowa) opublikowany zostat jako pierwszy w kolejnosci, w 2007 roku. Nastgpne z

prac ukazaly sie w latach 2009 — w czasopiSmie Bro‘matologia i Chemia

Toksykologiczna (1); 2011 — w Polish Journal of Food and utrition Sciences (1),
Zywno$é Nauka Technologia Jako$¢ (1); 2012 — w Journal of Dairy Research (1), Food

Analytical Methods (1), Zywno$¢ Nauka Technologia Jakos¢ (2) i jako rozdziat w

monografii Konsument ustug turystycznych i z'yWienIOW)‘/ch (Wyd. WSHIT,

Czestochowa). ‘
Obecnie skitad ttuszczu mlecznego i funkcje kwasoéw ttuszczowych sg na nowo

redefiniowane. Jeszcze niedawno uwazano, iz sg one zrodiem energii, odktadanej w

tkance tluszczowej oraz sg niezbedne do budowy bton komérkowych. W chwili obecnej

podkresla sie ich role jako skiadnikéw wptywajgcych m.in. na regu‘lacjeg ekspresji genow.

Tiuszcz mleczny jest ttuszczem szczegoélnie zréznicowanym jezeli chodzi o sktad
kwasow ttuszczowych. Obecnie podaje sie, iz w jego skiad wchodzi okoto 500 rodzajow
tych zwigzkéw. Dlatego tez badania dr inz. Jarostawy Rutkowskiej wydaja sig¢ by¢
cenne, gdyz niezaprzeczalny postep w dziedzinie metod analityc‘znych umozliwia coraz
precyzyjniejsze oznaczenia sktadu ttuszczu mlecznego, co moie! pozwoli¢ wnioskowac
o roli i znaczeniu poszczegoélnych zwigzkéw w nauce o ZywieniJ cztowieka. Niezwykle

cenne wydajg sie réwniez badania Habilitantki nad czynnikami wptywajacymi na sktad
tluszczu mleka, gdyz wiedza ta moze pozwoli¢ na najbardziej korzystny, z punktu
widzenia cztowieka, dobér warunkéw chowu zwierzat.

Habilitantka w przeprowadzonych badaniach potwierdzita hipotezy badawcze, iz
najwazniejszym czynnikiem decydujacym o sktadzie kwaséw ttluszczowych ttuszczu
mleka krowiego jest sposob zywienia krow, a region i sezon produkcji mleka sg

istotnymi czynnikami ksztattujacymi sktad kwasoéw ttuszczowych ttuszczu mlecznego. Ta




tematyka badan V\(pisuje si¢ w badania prowadzone przez inne o$rodki w Polsce i na
Swiecie lecz jako sbczegélnie oryginalne elementy badawcze nalezy wyr6znié:
- jakosciowe i ilosciowe oznaczenie w mleku i produktach kwaséw tluszczowych

nalezacych do grupy nieparzystych i rozgatezionych (19 pikéw), rzadko

identyfikowanych le badaniach z tego zakresu;
- oszacowanie aktywnosci enzymu wystgpujacego w gruczole mlecznym, tj. A°-

desaturazy, bioracego udziat w syntezie CLA z kwasu wakcenowego;

- poréwnanie sktadu kwasoéw tluszczowych mleka krow i klaczy, hodowanych w

warunkach polsklch gdyz mleko klaczy moze w przysztosci stac¢ si¢ produktem bardziej

popularnym ze wzgledu na mniejszg zawarto$¢ biatka i mniejszg alergenno$é oraz

atrakcyjny sktad vaasow tluszczowych;
- modyfikacja metod chromatograficznych do analizy tluszczéw, w tym: (1)

udoskonalenie metody oznaczania pozycyjnych i geometrycznych izomeréw trans

kwasow 1’ruszczowych oraz wykazanie przydatnosci proponowanej metody do

identyfikacji pochodzenla izomer6w frans w mleku kobiecym; (2) udziat w opracowaniu

metody analizy sktadu triacylogliceroli przy uzyciu techniki chromatografii gazowej, co

co moze by¢ szczegdlnie przydatne do wykrywania nieoznakowanych dodatkow
\
ttuszczéw obcych. Poéwiadczenia te pozwolity Habilitantce na identyfikacje i analize 47

kwasow ttuszczowych nalezgcych do réznych grup.

Przeprowadzone badania pozwolity réwniez na wskazanie obszaréw
\

odpowiednich do rozwoju hodowli bydta mlecznego w Polsce, ze wskazaniem rasy.

Biorac pod uwage znaczenie rozwigzywanych probleméw, sposob weryfikacji
hipotez i otrzymane wyniki cykl jednotematycznych publikacji pt. Kwasy ttuszczowe w

tluszczu mlecznym — analiza czynnikéw wpfywajgcych na ich profil oraz aspekty

metodologiczne oceniam jako prace o duzym znaczeniu badawczym, a zagadnienia w

niej poruszane jako istotne i stanowigce zrodto nowych informac;ji.
1

\
Dziatalno$¢ dydaktyczna i organizacyjna

Dr inz. Jaros‘iawa Rutkowska prowadzita w SGGW (Wydziale Nauk o Zywieniu

Cziowieka i Konsumpcji i Miedzywydziatowym Studium Towaroznawstwa) oraz

|
wspotpracujac z Warszawskim Uniwersytetem Medycznym wyktady z 5 przedmiotéow

(Chemia zywnosci, InZynieria procesowa, Metody oceny produktéw, Ogéina technologia

zywnoS$ci, Zarzadzanie produkcjg i Jakoscig zywnosci) oraz éwiczenia z 9 przedmiotow
|

(Chemia Zywnosci, Inzynieria procesowa, InZynieria Zywno$ci, Metody oceny



produktéw, Ogdina technologia zywnosci, Techniki instrumentalne w badaniu Zywnosci,
Technologia produktéw pochodzenia roélinnego, Wybrane technologie przetwarzania
Zywno$ci, Zarzgdzanie produkcjg i jako$cig zywnosci). Jest autorem programow

éwiczeri i wyktadéw z przedmiotow: Techniki instrumentalne w badaniu Zywnosci,

Metody oceny produktéw oraz Chemia zywnosci, co zaowocowato m.in.
przygotowaniem skryptu Przewodnik do Cwiczen z Chehii zywnosci, ktory
wykorzystywany jest przez inne uczelnie w kraju o podobnych ki‘erunkach ksztatcenia.
W ramach ww. obszaréw badawczych Habilitantka wypromowata 14 magistrantow i 40
inzynierantéw. Ponadto upowszechniata wiedze zywieniowg z zakresu ZYywnosci i
zywienia (m. in. w ramach Dni SGGW, Wszechnicy Zywieniowej SGGW, Uniwersytetu

Il Wieku SGGW, audycji radiowych i telewizyjnej).

W ramach dziatalno$ci organizacyjnej na Wydziale Nauk o Zywieniu Cziowieka i
Konsumpcji SGGW dr inz. Jarostawa Rutkowska byta takze zaangazowana we

wspotorganizacje  laboratorium  chromatograficznego, jak‘ tez  laboratorium

dydaktycznego do ¢wiczen z przedmiotu Chemia z‘rywnoé‘ci (2005-2006) oraz

organizacje konferencji miedzynarodowej Culinary Arts and Sciences V. Global and

National Perspectives w 2005 roku. ‘
Dr inz. Jarostawa jest czionkiem Rady Wydziatu (od éOOQ) oraz czionkiem
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.
Jest takze ekspertem w skiadzie Komisji ds. wyboru uczestnikow projektu

Potencjat naukowy wsparciem dla gospodarki Mazowsza — stypendia dla doktorantow,
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki Priorytet VII Regionalne Kadry

WNIOSEK KONCOWY \

Podsumowujac oceneg dorobku naukowego, dydaktycznego i

Gospodarki.

organizacyjnego stwierdzam, iz dr inz. Jarostawa Rutkowska jest dojrzatym

pracownikiem naukowym i moze w przyszio$ci prowadzi¢ samodzielne badania

naukowe oraz prace dydaktyczna, a Jej dorobek naukowy jebt znaczacy i spetnia

wymagania stawiane kandydatom do stopnia naukowego doktora habilitowanego.

Biorac powyzsze pod uwage skladam wniosek o dopuszczenie dr inz.

\
Jarostawy Rutkowskiej do kolejnych etapéw postepowania h?bilitacyjnego.




