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Pani dr inz. Ewelina Hallmann ukoriczyta studia na kierunku ogrodnictwo, specjalizacja:
rosliny warzywne w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w roku 1999. Tytut
magistra uzyskata na podstawie pracy ,Ocena poziomu glutationu i askorbinianu, jako elementéw
systemu antyoksydacyjnego w wybranych genotypach kapustnych”, W tym samym roku rozpoczeta
studia doktoranckie na SGGW.

Prace doktorskg pt ,Ocena plonowania i jakosci owocdw z trzech wybranych typow
pomidora, w uprawie na wetnie mineralnej” opracowata pod kierunkiem prof. dr hab. Jolanty
Kobryn. W roku 2003 uzyskata na jej podstawie stopieri doktora nauk rolniczych w dyscyplinie
ogrodnictwo, specjalizacja: rosliny warzywne. Przewdd doktorski byt przeprowadzony na Wydziale
Ogrodnictwa i Architektury Krajobrazu SGGW w Warszawie.

W-roku 2005 roku zostata przyjeta na etat adiunkta w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej,
Ekologicznej i Towaroznawstwa Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w
Warszawie, gdzie pracuje do chwili obecne;.

Ocena jednotematycznego cyklu publikacji jako osiggniecia naukowego

Osiggnigciem naukowym Pani dr inz. Eweliny Hallmann, bedgcym podstawa ubiegania sie o
stopief naukowy doktora habilitowanego (zgodnie z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach naukowych i tytule w zakresie sztuki Dz. U.
nr 65, poz. 595 z pdin. zm.) jest jednotematyczny cykl publikacji pt. ,Poréwnanie wartoéci odzywczej
oraz zawartosci zwigzkéw biologicznie czynnych w wybranych warzywach z rodziny psiankowatych
(Solanaceae) z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej z uwzglednieniem elementéw

przetworstwa”.



Ekologiczna produkcja surowcéw rolniczych ma istotne znaczenie dla ochrony srodowiska.
Wysuwa sie hipoteze, ze produkty wyprodukowane w warunkach ekologicznych sg nie tylko bardziej
bezpieczne dla cztowieka ze wzgledu na mniejszy poziom zanieczyszczen, ale réwniez charakteryzujag
sig wyzszg wartoscig zywieniowa. Wyniki prac publikowanych na ten ostatni temat nie sg jednak
zgodne. Duza cze$¢ zwigzkdw biologicznie czynnych wobec organizmu cztowieka jest produkowana
jako wynik stresu na jaki narazona jest roslina, rosngca w niekorzystnych warunkach, jak np. brak
sktadnikéw w glebie, maty poziom nawozenia, szkodniki. Podaz azotu w glebie w warunkach uprawy
ekologicznej zwykle jest niisza, co sprzyja zwiekszeniu zawartosci niektorych zwigzkdw
bezazotowych, m.in. fenolowych. Dla petnego poréwnania zalet i wad metod konwencjonalnej i
ekologicznej konieczne jest rowniez uwzglednienie kosztéw, wielkosci plondw i jakosci sensoryczne;.
Wysoka zawartos¢ zwigzkéw bioaktywnych w owocach i warzywach mozna uzyskaé stosujgc
odpowiednio dobrane odmiany oraz zabiegi agrotechniczne.

Gtownym celem badai byto okreslenie wplywu metod uprawy ekologicznej i
konwencjonalnej na wartos¢ odzywczg i zawartosé¢ zwigzkéw biologicznie aktywnych w owocach
pomidora i papryki uprawianych w kraju. Autorka postawita réwniez, jak okreslifa, ,,cel dodatkowy”:
wykazanie roznic w przetworach z surowcéw produkowanych w/w sposobami uprawy oraz jako ,cel
pomocniczy” wykazanie, jak zastosowane metody analityczne mogg przyczynié sie do poznania i
zrozumienia tych réznic.

Autorka postawita cztery hipotezy badawcze:

1) Uprawa w warunkach ekologicznych warunkuje otrzymanie plondéw o wyiszej zawartosci
zwigzkow biologicznie czynnych w owocach i warzywach;

2) Sktad chemiczny owocow pomidora i papryki jest silnie determinowany przez czynnik
genetyczny, warunki i rok uprawy

3) Przetwarzanie owocéw pomidora i papryki na soki, mrozonki i marynaty powoduje zmiany
sktadu chemicznego

4) Zaawansowane techniki analityczne moga pozwoli¢ na bardzo doktadng ocene skfadu
surowca i przetwordw, co moze pomodc we wskazaniu zaleznosci pomiedzy poszczegdlnymi

. zwigzkami i utatwi¢ okreslanie ich jakosci.

Z powyzej wymienionych hipotez, tylko jedna, a mianowicie 1), moina uznad za faktyczna
hipoteze badawczg. Pozostate sg raczej zatozeniami, a nie hipotezami, hipoteza to proponowana
przez badacza odpowiedZ na postawione pytanie. Pozostate ,hipotezy”: 2) - 4) sg przy obecnym
stanie nauki sg stwierdzeniami oczywistymi, a wiec zatozeniami, ktdre nalezy przyjaé jako pewne i
determinujace metody i plan badan.

Na przedstawiony cykl publikacji sktada sie 9 prac opublikowanych w latach 2003-2008. Dwie z
nich ukazaty sie w ,Journal of the Science of Food and Agriculture”, czasopismie indeksowanym w
JCR z IF=1,.36 i liczbie punktow MNISW 35, 4 prace w czasopismie polskim ,Journal of Research and
Applications in Agricultural Engineering” o liczbie punktéw wg listy MNiSW wynoszace] 5, po jednej w
suplemencie czasopisma ,Zywienie Cztowieka i Metabolizm” (0 pkt) oraz w ,Rocznikach PZH” (9 pkt).
Jedna praca jest zamieszczona w materiatach z konferencji miedzynarodowej (0 pkt). Kandydatka jest
jedyna autorka w 1 pracy, pierwszym autorem w 6, a w pozostatych dwéch drugim. Wg oswiadczer
udziat kandydatki w pracach zbiorowych wynosi od 50 do 70%.



Cel postawiony przez Autorke jest bardzo ambitny, a jego realizacja trudna i wymagajaca dobrze
zaplanowanych i zrealizowanych badan. Trudnosci te wynikaja z bardzo duzej zmiennosci surowca,
zmiany sktadu w czasie wzrostu i dojrzewania, wptywu warunkéw glebowych i klimatyeznych, a wiec
warunkow, ktére czesto pozostajg poza kontrolg badacza lub sg trudne do okreslenia i
uwzglednienia. Np. wielkos$¢ korzenia buraka lub marchwi moze byé bardzo zréznicowana, nawet z
tego samego poletka. Mniejsze korzenie sg zwykle znacznie bogatsze w sktadniki, w tym w metabolity
wtérne. W przypadku owocéw duzy wptyw ma miejsce wzrostu na roslinie, ukierunkowanie w
stosunku do stron swiata (nastonecznienie). Podobnych uwarunkowari mozna przedstawié oczywiscie
wiecej.

Warunkiem powodzenia badar jaki prowadzita Autorka jest:

e zapewnienie odpowiednich warunkow glebowych i takich samych klimatycznych dla
porownywanych sposobow uprawy;
e prowadzenie badan wieloletnich;
e opis surowca: stopnia dojrzatosci, wielkosci poszczegélnych sztuk itp.;
e prawidiowe pobieranie préobek i ich usrednienie, liczba powtérzer;
- o stosowanie metod o dobrej precyzji i doktadnosci.

Szczegdlne znaczenie ma metoda pobierania prébek i ich.usredniania. Duza zmiennoé¢ surowca
wymaga pobrania odpowiednio duzej prébki lub duzej ich liczby i odpowiedniego uirednienia,
wykonanie tylko powtdrzen z 1 prébki i poddanie wynikéw ocenie statystycznej daje tylko ocene
powtarzalnosci samej metody, a nie oceny proéby.

Przy dokonywaniu oceny "publikacji przedstawionych do oceny jako osiagniecie naukowe
uwzglednitem miedzy innymi wyzej wymienione kryteria.

Autorka pogrupowata swoje prace w 4 grupy tematyczne, obejmujgce ocene wptywu warunkdw
uprawy oraz przetwarzania na warto$¢ odzywczg i zawartosé zwigzkdw bioaktywnych w owocach
pomidora i papryki oraz wybranych ich przetwordw. Ocena poszczegdlnych publikacji zgodnie z ich
podziatem i kolejnoscig przyjeta przez Autorke zostata przedstawiona ponizej.

1. Wptyw warunkow uprawy na wartos¢ odzywczg i zawarto$é zwiazkéw bioaktywnych w owocach
pomidora ([H1] i [H2])

Wyniki przedstawiono w dwoch publikacjach: Rembiatkowska E, Hallmann E., Wasiak-Zys G.
2003. Jakosc odZywcza i sensoryczna pomidoréw z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej, Zyw.
Cztow. Metab., Supl. 30, 3/4:893-9 [H1] oraz Hallmann E. 2012. The influence of organic and
conventional cultivation systems on the nutritional value and content of bioactive compounds in
selected tomato types, J. Sci. Food Agric., 92, 2840-8 [H2]. W pierwsze] publikacji Autorki
przedstawiajg jako prébe poréownanie wartosci owocéw pomidoréw 2 odmian uprawianych w
warunkach ekologicznych i konwencjonalnych w roku 2002. Brak jest czesci danych o warunkach
uprawy, jak np. okreslenia czy obie uprawy byty pod folia, w jakiej czesci sezonu byty uprawiane.
Dobrze zostata opisana metoda oceny sensorycznej, brak jest natomiast omdéwienia sposobu
pobierania i przygotowania préb do analiz fizykochemicznych, co sktania do bardzo ostroinego
oszacowania réznic i obniza wartos¢ uzyskanych wynikéw. Z tego wzgledu trudno zgodzi¢ sie ze
stwierdzeniem, ze w pracy wykazano wptyw sposobu uprawy na zawartos¢ beta-karotenu oraz
flawonoidéw w badanych owocach pomidoréw. Nalezy podkreslié, ze Autorki publikacji ostroznie
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omawiajac wyniki wskazuja na lepsze cechy sensoryczne i wiekszg zawartosé zwigzkdw bioaktywnych
w owocach z uprawy ekologicznej niz konwencjonalnej i stwierdzaja, ze otrzymane wyniki nalezy
uznac za wstepne.

W drugiej publikacji [H2] przedstawiono wyniki badan przeprowadzonych w latach 2008-09 na 5
odmianach pomidorow, w tym 2 drobnoowocowych, w 3 ekologicznych i w 3 konwencjonalnych
gospodarstwach  w kontrolowanych i bardzo dobrze opisanych warunkach. Ze zwigzkow
bioaktywnych oznaczano m.in. zawartos¢ witaminy C, likopenu, beta-karotenu oraz 7 zwigzkow
fenolowych. Badania te zostaty wiec zaplanowane bardzo szeroko. Autorka w podsumowaniu
stwierdza, ze sposdb uprawy miat wptyw na sktad owocdéw pomidora ze wskazaniem na wyiszoéc
uprawy ekologicznej nad konwencjonalng. Waznymi wnioskami jest podkreslenie duzego wptywu
typu owocu oraz sezonu uprawy. Po analizie wynikow tej pracy nalezy jednak stwierdzi¢, ze w kilku
przypadkach wyzsze wartosci obserwowano dla uprawy konwencjonalnej, a kierunek wptywu uprawy
zaznaczat sie niekiedy roinie w poszczegdlnych latach doswiadczenia. Przyktadowo w przypadku
kwercetyno-3-O-rutynozydu, kwercetyny czy kemferolu ich zawartos¢ w jednym roku bytfa istotnie
wyZsza W surowcu z uprawy konwencjonalnej niz z uprawy ekologicznej, w innym odwrotnie. W
wiekszosci przypadkdw réznice miedzy srednimi dla systemow uprawy byty niewielkie.

W obu publikacjach podkreslono koniecznos¢ prowadzenia wieloletnich badan.

2. Wplyw pozyskiwania surowca (ekologicznego i konwencjonalnego) na wartos¢ odiywczg i
zawartos$c¢ zwigzkdédw bioaktywnych sokéw pomidorowych [H3] i [H4]

Prace zostaty opublikowane w czasopismie ,Journal of Research and Applications in
Agricultural Engineering”: Hallmann E., Rembiatkowska E. 2008. Ocena wartosci odzywczej i
sensorycznej pomidordw oraz soku pomidorowego z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej, J. Res.
Appl. Agric. Eng., 53, 3: 88-95 [H3] oraz Hallmann E., Rembiafkowska E., Lipowski J., Marszatek K.
2010. Ocena wartosci odzywczej oraz sensorycznej pasteryzowanego soku pomidorowego z uprawy
ekologicznej i konwencjonalnej, J. Res. Appl. Agric. Eng., 55, 3: 105-111 [H4].

W publikacji [H3] przedstawiono wyniki badarn owocow i soku z 4 odmian pomidoréw.
Zdaniem Autorek owoce i soki ‘zawieraty wiecej sktadnikéw zwigzkéw polfenolowych i witaminy C.
Soki z owocow z uprawy konwencjonalnej zostaty wyzej ocenione pod wzgledem cech sensorycznych
niz w przypadku uprawy ekologicznej, co wg Autorek jest spowodowane roznicg w zawartosci kwasu
glutaminowego i zwigzkéw fenolowych. Wyczerpujaco zostaty opisane warunki uprawy, brak jest
natomiast danych odnosnie przygotowania préby owocdw, metody otrzymywania soku. Nie podano
metody oznaczania zawartosci kwasu glutaminowego, a w dyskusji wynikéw zwrdcono uwage, ze
poziom jego zawartosci moze by¢ jedng z przyczyn lepszej pod wzgledem sensorycznym jakosci
sokéw z pomidordw uprawianych konwencjonalnie niz ekologicznie. W pracy powtdrzono wyniki
charakteryzujgce pomidory, a przedstawione w innej, opublikowanej rok wczesniej (Hallmann E.,
Rembiatkowska E. 2007. Badanie i ocena jakosci owocow wybranych odmian pomidoréw
(Lycopersicon esculentum Mill) z produkcji ekologicznej | konwencjonalnej ze szczegdlinym
uwzglednieniem zwigzkdw bioaktywnych. J. Res. Appl. Agric. Eng., 52, 3: 55-60) w tym samym
czasopismie, a nie zamieszczono odpowiedniego odsytacza. W pracy duze zastrzezenia budzi fakt
znacznie wyiszych zawartosci suchej masy oraz witaminy C w sokach w poréwnaniu do surowca.
Nalezy oczekiwac, ze wartosci te powinny ksztattowac sie odwrotnie.



Publikacja [H4] zawiera ocene jakosci sokow ekologicznych i konwencjonalnych. Brak jest
odnosnika do metody oznaczania polifenoli metodg HPLC — stwierdzenie, ze jest to metoda witasna
jest niewystarczajgce. Z przedstawionych danych na ryc. 1 i w tabeli 5 nie wynika, ze sok ekologiczny
jest lepszy niz konwencjonalny, jak przedstawiono w podsumowaniu i w autoreferacie. Tabela ta jest
poza tym btednie skonstruowana. W autoreferacie stwierdzono, ze w pracy tej wykazano, Ze proces
przetwarzania owocdw na soki ,przyczynit sie do zmian zawartosci zwigzkow polifenolowych w
produktach koricowych”. Stwierdzenie to przy braku danych dla owocdéw w tej pracy nie znajduje
uzasadnienia. Nie odniesiono sie rowniez do rdZnic w ocenie sensorycznej sokdow stwierdzonej w obu
pracach [H3] i [H4].

3. Wpltyw warunkéw uprawy na wartos¢ odzywcza i zawartos¢ zwigzkow bioaktywnych w owocach
papryki :[H5] i [H6]

Wyniki przedstawiono w pracach: Hallmann E., Rembiatkowska E., Szafirowska A., Grudzieri
K. 2007. Znaczenie surowcow z produkcji ekologicznej w profilaktyce zdrowotnej na przyktadzie
papryki z uprawy ekologicznej, Rocz. PZH, 58, 1:77-82 [H5] oraz Hallmann E., Rembiatkowska E.
2012. Characterization of antioxidant compounds in sweet bell pepper (Capsicum annuum L.) under
organic and. conventional groMng systems, J. Sci. Food Agric., 92: 2409-15 [H6]. Podobnie jak w
przedstawionych pracach dotyczacych wptywu warunkéw uprawy pomidoréw ([H1] i [H2]) rowniez
pierwsza z prac [H5] powinna by¢ traktowana jako praca wstepna. Brak w niej niestety opisu metody
pobierania préb, a wiec wniosek o wyiszej zawartosci zwigzkow bioaktywnych w owocach
uprawianych w warunkach ekologicznych niz konwencjonalnych nie jest wystarczajagco udowodniony.

Publikacja [H6], podobnie jak praca [H2], jest dobrze udokumentowana. W dorobku
Kandydatki sg to niewatpliwie najlepiej przygotowane prace, z dobrym opisem metod, bogatym
materiatem badawczym, z duig liczbg oznaczanych sktadnikéw. Oznaczenia przeprowadzono
uznanymi metodami, z zastosowaniem m.in. HPLC. Stwierdzono, e papryka ekologiczna
charakteryzowata sie istotnie wyzszg zawartoscig suchej masy oraz wiekszosci oznaczanych
sktadnikdw z grupy zwigzkdw fenolowych, karotenoidéw oraz witaminy C.

4. Wptyw warunkow pozyskania i przetwarzania surowca na wartos¢ odzywczg i zawartosé
zwigzkow bioaktywnych w papryce marynowanej: [H7] — [H9]

Wyniki prac nad wplywem marynowania owocdw papryki przedstawiono w 2 pracach:
Rembiatkowska E., Hallmann E. 2008. Zmiany zawartosci zwigzkow bioaktywnych w owocach papryki
marynowanej z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej, J. Res. Appl. Agric. Eng., 53, 4: 51-57 [H7]
oraz Hallmann E., Rembiatkowska E. 2009. Wplyw procesu pasteryzacji i przechowywania na
zawartosc zwiqzkow biologicznie czynnych w owocach marynowanej papryki stodkiej z uprawy
ekologicznej i konwencjonalnej J. Res. Appl. Agric. Eng., 54, 3: 90-95 [H8].

Do tej grupy Kandydatka zaliczyta réwniez prace: Hallmann E., Rembiatkowska E. 2008. The
content of selected antioxidant compounds in selected bell pepper varieties from organic and
conventional cultivation before and after freezing process. Proceedings of the 2th Scientific
Conference of the 6 International Society of Organic Agriculture Research (ISOFAR) (Neuhoff et al.
eds.). Modena, 18-20 June, vol. 2: 802 — 805 [H9]. Praca ta dotyczy papryki zamrozonej, a wiec
zamieszczenie nie odpowiada tytutowi tej czesci.



W pracach [H7] i [H8] dobrze opisano warunki uprawy papryki, niewystarczajaco natomiast
przedstawiono metody pobierania préh. Brak jest opisu procesu technologicznego [H7] lub jest on
niewystarczajacy [H8]. Dla oceny zmian w czasie otrzymywania i przechowywania konserwy w
zalewie konieczne jest okreslenie m.in. zawartosci sktadnikow w surowcu, stosunku zalewy do
surowca, masy wsadu po odcieknieciu i sprecyzowania czy oznaczenia przeprowadzono w produkcie
po odcieknigciu czy w catej konserwie. W obu publikacjach brak jest sprecyzowania wielu z tych
parametrow. W procesie technologicznym pominieto wazny zabieg jakim jest blanszowanie.

Z tych powoddéw w pracy [H8] nie ma podstaw do wnioskowania o wptywie procesu
technologicznego na sktadniki, a takie wnioski przedstawiono. Wyniki przedstawione w tab. 1
wskazujg na wyzszg zawartosc cukrow ogdtem, niz zawartosé suchej masy, a w papryce swiezej jest
blisko 1,5 razy wiecej cukrow ogétem niz w marynowanej. Nie ma uzasadnienia przedstawiona
dyskusja wynikow dla stosunku zawartosci cukrédw do kwasdw i oceny sensorycznej.

Braki w opisie metody w pracy [H7] uniemoiliwiajg jakiekolwiek okreslenie wptywu
przetwarzania na zawarto$¢ poszczegolnych sktadnikéw w papryce marynowanej. Wyniki tej pracy sg
opublikowane réowniez w pozycji Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszatek K., Jasiriska
T. 2009. The content of bioactive compounds in pickled sweet pepper from organic and conventional
cultivation, Materiaty z IV Migdzynarodowej Konferencji: Jakosc i bezpieczeristwo w faricuchu
produkcji zywnosci (Trziszka T. i Oziembtowski M. red.), 24-25 wrzesnia 2009, Wroctaw, Polska, s. 85-
93 [P31], bez jakichkolwiek wzajemnych odwotan. W pracy [H7] sg tylko dodatkowo zamieszczone
wyniki po przechowywaniu konserwy.

W tej czedci autoreferatu umieszczono réwniez prace [H9] dotyczaca wptywu zamrazania, co
nie jest zgodne z tematem tej czesci, czyli papryki marynowanej. Praca ta zawiera tylko skrécony opis
warunkow uprawy bez podania warunkéw pobierania proby, opisu procesu technologicznego.
Podano tylko, ze analizy wykonano w 6 powtdrzeniach. Oznaczenia_wykonano przed zamrazaniem i
po 6 miesigcach przechowywania w temperaturze — 20°C, co nie odpowiada tematowi, czyli
okreéleniu wptywu samego procesu zamrazania jak sugeruje tytut. Nalezato oczekiwaé, ze podane
zostang dane réwniez bezposrednio po zamrozeniu papryki. Cze$¢ wynikow zostata opublikowana w
tym samym roku w pracy: Hallmann, E., Sikora, M., Rembiatkowska, E.: Poréwnanie zawartosci
zwigzkow przeciwutleniajqgcych w owocach papryki swieiej i mrozonej pochodzgcej z uprawy
ekologicznej i konwencjonalnej. Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego (2008, 1, 30-33) bez
podania odsytaczy. W tej ostatniej pracy zastrzeienia budzi wyisza zawartos¢ suchej masy
zamrozonej i nastepnie przechowywanej papryki niz swiezej. Stawia pod znakiem zapytania
poprawnos¢ pozostatych wynikow. Moze to by¢ wynikiem nieszczelnego zapakowania (dla oceny
strat nalezatoby w tym przypadku dokonaé przeliczerh zawartosci poszczegolnych sktadnikéw na
suchg mase) badz? nieuwzglednienia wycieku soku komorkowego podczas rozmrazania. W przypadku
mrozenia papryki wskazane jest blanszowanie owocéw przed ich zamrozeniem, brak tego zabiegu
moze byc przyczyng strat zwigzkéw wrazliwych na utlenienie. Praca ta nie daje wiarygodnej oceny
strat sktadnikéw wskutek zamrazania.

Podsumowujgc prace przedstawione przez Kandydatke uwazam, ze:

1. Prace majq bardzo zréinicowany poziom. Do bardzo dobrych nalezy zaliczy¢ prace [H2], [H6].
Prace [H3] i [H4], a szczegdlnie [H8] i [H9] zawieraja bardzo duio bteddw i nie spetniaja
warunkow jakim winny odpowiada¢ prawidtowo przygotowane rozprawy naukowe. W publikacji
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[H4] nie przedstawiono wynikéw upowazniajacych do sformutowania wnioskéw umieszczonych
w pracy. Nie mozna wiec uzna¢ za znaczacy dorobek czesci pracy dotyczacej ,elementow
przetworstwa” jak sformutowano w tytule osiggniecia

2. W.czesci prac znajduja sie wnioski niedostatecznie uzasadnione.

3. Czesc prac zawiera wyniki z innych opublikowanych prac Autorki bez podania odsytaczy, np. [H3],
[H7], [H9].

4. Brak w duzej czedci publikacji petnego opisu metod nie pozwala na weryfikacje wnioskéw w
wiekszosci prac, dotyczacych pordwnania jakosci owocéw z uprawy ekologicznej i
konwencjonalnej. W niektérych przypadkach prowadzi nawet do btednych wnioskéw

5. Z przedstawionych prac tylko dwie publikacje wskazujg na opanowanie przez Kandydatke
warsztatu badawczego, sg to prace [H2] i [H6].

6. Powaine watpliwosci odnodnie udziatu Kandydatki budzei oswiadczenia wspotautorow.
Stwierdzajg oni, ze ich rola polegata m.in. na sformutowaniu koncepcji pracy i postawieniu
hipotez badawczych, interpretacji wynikéw oraz wnioskéow z pracy, korekcie pracy przed
zfozeniem do druku oraz zdobyciu srodkow finansowych na prowadzenie badar. Takie
oswiadczenia odnoszg sie do wszystkich prac z wyjatkiem publikacji [H2], ktora jest samodzielng
pracg Kandydatki. Zgodnie z tredcia oswiadczen samej Kandydatki, jej udziat polegat na
opracowaniu metodyki analitycznej, przeprowadzeniu analiz materiatu, analizy statystycznej oraz
przygotowania maszynopiséw. Wskazuje to na maty udziat inwencji Kandydatki w
przedstawionych badaniach.

'z tych powodow stwierdzam, Ze nie mozna uzna¢ przedstawionego cyklu publikacji za
znaczny wkiad Kandydatki w rozwéj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Ocena aktywnosci naukowej na podstawie pozostatego dorobku naukowego
Kandydatki

Wartosci wskaznikéw bibliometrycznych podane w autoreferacie sg wysokie: liczba publikacji
w recenzowanych czasopismach i monografiach wynosi przed doktoratem 5, a po doktoracie 61,
razem 66; suma punktéw wg listy MNiSW za publikacje po doktoracie wynosi 641, wspdtczynnik
Hirscha wynosi 4, suma wszystkich cytowann wg WoS 67, a suma punktéw IF 13,22, Niestety, nie
zestawiono obliczen, brakuje niektérych danych, a nie wszystkie sg prawidtowe. Przyktadowo
czasopismo Journal of Research and Applications in Agricultural and Engineering znajduje sie na liscie
MNIiSW dopiero od roku 2012, z liczbg punktéw 5, a nie 6.

Obliczona przez recenzenta na podstawie listy prac oryginalnych, recenzowanych i
opublikowanych po doktoracie (zat. nr 3) liczba punktow wg listy MNiSW wynosi 529 (w tym 99
punkty za prace przedstawione jako osiggniecie). Wartos¢ ta jest obliczona na korzysé Kandydatki:
wliczono punkty za materiaty konferencyjne (10 konferencji) oraz nie odliczono punktdéw uzyskanych
za prdce oparte czesciowo o te same wyniki bez odestania Zrodtowego. Taki charakter majg
wymienione w tym zafgczniku prace dotyczace kremogendw jabtkowych ([P8] i [P15] oraz [P12] i
[P17]), cebuli ([P7] i [P20]), marchwi ([P16] i [P19]), sokdw marchwiowych ([P32] i [P33]) oraz



czarnej porzeczki ([P21], [P27], [P28]). Chciatbym zaznaczy¢, ze recenzent nie dotart do wszystkich
prac wymienionych w zatgczniku 3.

Wszystkie prace Kandydatki zwigzane sg z pordwnaniem wplywu uprawy ekologicznej i
uprawy konwencjonalnej na jakos¢ surowcéw: owocow, warzyw, ziot, przypraw oraz miodu.
Zréinicowanie surowcéw uwzglednianych w badaniach byto bardzo duze. Poréwnania sposobu
uprawy dokonywano pod katem zawartosci sktadnikow o charakterze bioaktywnym dla organizmu
cztowieka. Bezposrednio z tg tematyka zwigzanych jest 53 prac okreslonych praz Kandydatke jako
oryginalne, a jest Ona jedyng autorka w 4. a pierwszag w 18. Udziat Kandydatki w pracach
wieloautorskich waha sie od 20 do 75%, czesto jako gtéwnego autora.

" Nieco odmiennym kierunkiem badan sg prace nad oceng wptywu paszy z upraw ekologicznej
oraz konwencjonalnej na funkcjonowanie organizmow zwierzecych. S3 to 4 prace wieloautorskie z
udziatem Kandydatki od 10 do 25 %. Jest to kierunek badan, ktéry jest prdba oceny biologicznego
dziatania zywnosci ekologicznej na organizmy zywe

Ocena prac przedstawionych w jednotematycznym cyklu publikacji jako osiagniecie naukowe
sktonity recenzenta do zapoznania sie z pozostatymi pracami z dorobku naukowego.

Po zapoznaniu sie z petng trescig 26 prac z listy zatacznika 3 uwazam, ze:

1. Prace s3 tematycznie zwigzane ze soba i dotycza porédwnania surowcéw produkowanych w
warunkach ekologicznych i konwencjonalnych. Jest to niewatpliwie pozytywna strona pracy
badawczej Kandydatki.

2. W duzej liczbie publikacji zastrzezenia budzi metodyka prac, podobnie jak w przypadku
wiekszosci prac przedstawionych jako osiggniecie. Z prac gdzie Kandydatka jest pierwszym
autorem naleiy wysoko ocenic¢ dobrze udokumentowang prace [P57] (Hallmann E., Lipowski
J., Marszatek K., Rembiatkowska E. 2013. The seasonal variation in bioactive compounds
content in juices from organic and non-organic tomato Plant Foods for Human Nutrition,
2013, 68: 171-176).

3.. Czesd prac zawiera btedy lub braki w interpretacji wynikéw. Np. w pracy [P33] (Sikora M.,
Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszatek K. 2009. Ocena wartosci odzywczej i
sensorycznej sokow marchwiowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej, Monografia
Wybrane zagadnienia ekologiczne we wspdtczesnym rolnictwie (Zbytek Z. red.), Poznari, s.
83-90) podano, ze w soku marchwiowym zawartos¢ cukrow ogétem jest ponad 1,5 razy
wieksza niz zawarto$¢ suchej masy. W publikacji [P45] (Hallmann E., Sikora M.,
Rembiatkowska E., Marszatek K., Lipowski J. 2011. Wplyw procesu pasteryzacji na wartosc
odzywczg soku marchwiowego z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej, J. Res. Appl. Agric.
Eng., 56, 3: 133-137) wskazano na wptyw pasteryzacji na znaczne straty cukrow, jednoczeénie
nie odniesiono sie do stwierdzonego jednoczesnie znacznego zwigkszenia zawartosci suchej
masy. Wg danych w pracy [P47] (Kazimierczak R., Hallmann E. Teresciriska V.,
Rembiatkowska E. 2011. Ocena wartosci odzywczej dwdch odmian burakéw éwiktowych (Beta
vulgaris) z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej, J. Res. Appl. Agric. Eng., 56, 3: 206-210)
zawartosé cukrow ogdtem stanowi tylko 25-30% zawartosci suchej masy, co jest niemozliwe.
Zawyzona wydaje sie padana w tej pracy zawartosc witaminy C w korzeniach buraka.



4. Cze$c prac jest oparta o te same dane, trudno je wszystkie zaliczy¢ do oryginalnego dorobku.
Zwieksza to sztucznie liczbe publikacji.

Negatywnie oceniam dorobek publikacyjny ze wzgledu na niski poziom publikowanych prac
oraz wielokrotne wykorzystywanie w publikacjach tych samych danych wiasnych.

Kandydatka bardzo aktywnie uczestniczyta w 39 konferencjach naukowych, w tym w 20
miedzynarodowych, czesto wygtaszajac doniesienia i referaty. Efektem tej dziatalnosci sg petne teksty
w monografiach i materiatach konferencyjnych w jezyku angielskim. Oprécz tego w materiatach
konferencyjnych zamieszczono 42 streszczenia. Otrzymata dyplom uznania za prezentacje wynikow
badan witasnych na konferencji naukowej ,Fizjologiczne uwarunkowania postepowania
dietetycznego” w listopadzie 2012 r. w Rogowie.

Za osiggniecia naukowe otrzymata dyplom uznania Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie w roku 2011 (za osiggniecia naukowe w latach 2008-2010) oraz Nagrode Zespotowg st. Il za
osiggniecia naukowe w roku 2011 od Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie. :

Kandydatka brata udziat jako wykonawca lub gtowny wykonawca w realizacji 10 projektéw, w
tym jako gtéwny wykonawca w 6 projektach dla Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju WSsi oraz jako
wykonawca w 3 tematach miedzynarodowych. 3

Pozytywnie oceniam aktywny udziat w konferencjach oraz w realizacji grantow. Przy tak duzej
liczbie grantéw (10 w czasie 10 lat) uwazam, ze dorobek publikacyjny Kandydatki powinien by¢ lepszy
jakosciowo.

Przedstawiony dorobek wskazuje na bardzo duza naukowa aktywnos¢ Kandydatki, jednak
merytoryczny poziom wiekszosci prac oraz wielokrotne wykorzystywanie danych w publikacjach
nie upowaznia do oceny tej aktywnosci jako istotnej dla dyscypliny technologia Zywnosci i

Zywienia.

Ocena dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego

Pani dr inz. Ewelina Hallmann swoje kwalifikacje dydaktyczne podwyzszyta konczac jeszcze w
czasie studiow Réwnolegte Studium Nauczycielskie na Wydziale Ekonomiczno-Rolniczym SGGW.
Kandydatka prowadzita w latach 2005-2013 zajecia dydaktyczne w formie wyktadéw, seminariow i
¢wiczen na studiach na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji. Lista prowadzonych zajeé
jest bardzo diuga, s3 to zajecia z zakresu technologii, towaroznawstwa oraz zagadnier ekologicznych
zwiqza'nych ze srodowiskiem, produkcja zywnosci ekologicznej i jej wykorzystaniem w zywieniu,

Habilitantka byta promotorem 29 prac inzynierskich i 55 magisterskich. Przy realizacji 20 prac
magisterskich i 2 prac doktorskich byta konsultantkg w zakresie badan laboratoryjnych.

W ramach dziatalnoéci Uczelni Kandydatka byta w latach 2005-2006 cztonkiem Wydziatowej
Komisji Rekrutacyjne, a w Iatach 2010-2013 cztonkiem komitetu organizacyjnego Olimpiady Wiedzy i
Umiejetnosci Rolniczych. W roku 2008 opiekowata sie studentami wieczorowymi na Wydziale.



Z dziatalnosci popularyzatorskiej nalezy wymienic¢ szkolenia dla nauczycieli w ramach V Edycji
konkursu ,Smak Ekologicznej Zywnosci”, przeprowadzenie warsztatow ,Jak smakuje zywnosé
ekologiczna” w ramach Festiwalu Nauki oraz wyktady w ramach Wszechnicy Zywieniowej SGGW.

Dorobek dydaktyczny i popularyzatorski oceniam jako dobry.

Ocena dziatalnosci w zakresie wspétpracy miedzynarodowej

Pani dr inz. Ewelina Hallmann odbyta w roku 2006 3 miesieczny staz w Uniwersytecie
Wageningen biorgc udziat w pracach przy realizacji doswiadczenia z uprawg pomidora. W ramach
stazu wykonywata analizy chemiczne i opracowywata ich wyniki.

Kandydatka brata udziat w 21 konferencjach miedzynarodowych Ilub o charakterze
miedzynarodowym przedstawiajgc 19 doniesien w formie ustnej oraz liczne plakaty.

Pozytywnie nalezy ocenic¢ wykonanie 18 recenzji prac dla czasopism indeksowanych w JCR.

W ramach programu ERASMUS prowadzita wykitady dla studentow Intensywnego Kursu Letniego
»0rganic Food Production Chain” oraz opiekowata sie indywidualnymi projektami studentéw tego

projektu.

Obecnie Kandydatka bierze udziat w pracach Food Quality and Health Association, ktérego
cztonkiem jest SGGW.

Dziatalnos$¢ Kandydatki w tym zakresie oceniam pozytywnie.

Whiosek koncowy
Pozytywnie oceniam dorobek dydaktyczny i popularyzatorski oraz dziatalno$s¢ w zakresie
wspotpracy miedzynarodowej.

Z powoddw wymienionych wczesniej nie moge uznaé, iZe przedstawiony cykl publikacji
stanowi znaczny wktad Kandydatki w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia. Publikacje
przedstawione jako dorobek naukowy, ze wzgledu na niski poziom merytoryczny duzej czesci prac
oraz wielokrotne wykorzystywanie danych w tych publikacjach, rowniez nie upowazniajg do oceny
aktywnosci naukowej jako istotnej dla dyscypliny technologia Zywnosci i Zzywienia.

Uwazam, ze dorobek Pani dr inz. Eweliny Hallmann nie spetnia wszystkich ustawowych
przestanek dla nadania stopnia doktora habilitowanego.

W tej sytuacji opowiadam sie przeciwko nadaniu Habilitantce stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia.
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