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Ocena
osiggniecia naukowego i aktywnosci naukowej Pani dr inz. Danuty Jaworskiej w
zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego w
dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia, wykonana na

wniosek Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytulow.

Ocena zostala opracowana na podstawie dokumentacji przygotowanej przez
Habilitantk¢ obejmujace;j:
* Autoreferat (zal. 2);
- osiggniecie naukowe stanowigce jednotematyczny cykl 7 publikacji pt. ,,Znaczenie
analizy sensorycznej w ocenie jakoSci migsa i przetworéow miesnych ze wzgledu
na aspekty technologiczne i analityczne';

- pozostate osi, , , i¢cia naukowo-badawcze

agn

* wykaz opublikowanych prac naukowych, wudziat w projektach badawczych,
wspotpraca migdzynarodowa, osiaggnig¢cia dydaktyczne 1 popularyzacja nauki (zat. 3 i
4;

» wykaz i kserokopie zamieszczonych publikacji oraz os$wiadczenia wspotautorow

publikacji stanowigcych osiagnigcie naukowe (zat. 5).

Przebieg pracy zawodowej

Pani dr inz. Danuta Jaworska ukonczyta studia magisterskie w 1987 na kierunku:
Technologia Zywnoéci i Zywienia Cztowieka w zakresie zywienie cztowieka na Wydziale Nauk o
Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Prace magisterska pod tytutem: ,,Wplyw plci rosnacych szczuréw na wykorzystanie biatka diety"



wykonata pod kierunkiem prof. dr hab. Janusza Kellera z Instytutu Genetyki i Hodowli
Zwierzat w Jastrzgbcu PAN. W latach 1987 - 2005 (miata 8§ letnig przerwe w pracy na urlopy
wychowawcze) ale byla zatrudniona jako asystent w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej,
Ekologicznej i Towaroznawstwa na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW
w Warszawie,jednoczes$nie uczgszczajae na studia doktoranckie (2001-2004)

W 2004 roku uzyskala stopien naukowy doktora z wyrdznieniem w dziedzinie Nauk
Rolniczych w dyscyplinie Technologia Zywno$ci i Zywienia. Po obronie rozprawy
doktorskiej nt: ,,Wplyw cech tekstury na ogolng jako$¢ sensoryczng i akceptacje wybranych
produktow spozywezych" wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. Franciszka Swiderskiego,
w 2005 r rozpoczeta prace jako adiunkt w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywnosci na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie, gdzie
pracuje do chwili obecne;j.

Prowadzenie badan poprzedzone bylo zorganizowaniem laboratorium przez Kandydatke i
wlasciwym przeszkoleniem o0s6b do stosowania metody profilowania jakosci (Quantitive
Descriptive Analysis - QDA) zgodnie z wymaganiami ISO 13299:2003. Od 2005 roku rozpoczeta
prace, zgodnie ze standardem ISO 8586-2:1996, nad podnoszeniem kwalifikacji osob tworzacych
zespol oceniajacy, poprzez odpowiednie przygotowanie teoretyczne 1 praktyczne, ktore
Habilitantka uzyskata w wyniku wieloletniej wspotpracy z wielkim autorytetem naukowym Panig
prof. dr hab. Ning Barylko-Pikielng oraz doswiadczenia zdobytego w trakcie stazy w pracowni
analiz sensorycznych na Uniwersytecie w Bonn (w latach 2004-2007).

W konsekwencji prowadzonych szkolen, poszczegdlni oceniajacy uzyskali wieloletnie
doswiadczenie w sensorycznych ocenach migsa i jego produktow. Zespdt dziala pod
kierownictwem dr inz. D. Jaworskiej, ktorego byta ijest liderem.

W ocenach laboratoryjnych Habilitantke cechuje 14 letnie doswiadczenie. Badania
dotyczace wplywu réznych czynnikéw na jako$¢ produktow spozywcezych w tym migsa i jego
przetworéw Kandydatka opublikowata w wielu artykulach, z czego 6 przedstawiono do
osiggnigcia. W pracach, ktore dotyczyly innych aspektow badawczych rola Habilitantki polegata
na zaplanowaniu 1 przeprowadzeniu doswiadczen sensorycznych, opracowaniu wynikow, ich
omoéwieniu i przedyskutowaniu.

Ponadto do osiggniecia dr inz. D. Jaworska wiaczyta rozdzial w monografii
angielskoj¢zycznej opublikowanej w Wydawnictwie CRC Press Taylor and Franis Group, gdzie
zostal przedstawiony stan wiedzy oraz proponowane kryteria w zakresie oceny jakosci miesa,
ustalone w oparciu o wiasne doswiadczenia Habilitantki oraz dane pi$miennictwa, dotyczace

metodycznych aspektow badania jako$ci migsa.




Ocena osiagniecia naukowego

Osiagnigcie naukowe Pani dr inz. Danuty Jaworskiej pt. ,,Znaczenie analizy
sensorycznej w ocenie jakosci migsa i przetworéw migsnych ze wzgledu na aspekty
technologiczne i analityczne" dokumentuje cykl 7 jednotematycznych publikacji naukowych
opublikowanych po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Prace te opublikowane zostaly w
latach 2008-2016. Sposréd cyklu prac, 6 anglojezycznych oryginalnych prac twoérczych
zostato opublikowane w czasopismach wyréznionych przez Journal Citation Reports (Meat
Science-I, Food Science and Technology Research - 1, International Journal of Food Science
and Technology - 1, Journal of Biomedicine and Biotechnology - 1, Meat Quality. Genetic and
Enviromental Factors - 1, Zywno$¢, Nauka, Technologia, Jakoé¢ -2. Laczna warto$é tych
publikacji wg kryteriow Ministra Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego z maja 2010 roku wynosi
114 punktow a sumaryczny ich Impast Factor wg listy Journal Citation Reports zgodnie z
rokiem opublikowania wynosi 5,882.

W 4 pracach stanowigcych jednotematyczny cykl publikacji Pani dr inz. Danuta
Jaworska jest pierwszym autorem, w 3 wystepuje wigcej niz jeden wspoOtautor. Udziat
Habilitantki w tych pracach jest jednak wiodacy i wynosi §r 52% (1 -80%, 1-70%, 1-60%, 3 -
40%, 1- 34%). Kandydatka swdj udzial uzasadnia pomystowos$cig koncepcji badan oraz
przeprowadzeniem badan. Wktad Habilitantki w przygotowanie manuskryptu odnotowano w
6 pracach, za§ w ostatniej 1 pracy o charakterze monografii napisata czg¢$¢ rozdzialu. W
przedstawionym cyklu publikacji Kandydatka jest pomystodawca koncepcji przeprowadzenia
badan, ma wiodacy udzial w planowaniu do$wiadczen, analizie 1 typowaniu zwierzat do
badan, gromadzeniu danych do analiz statystycznych i materialu biologicznego do analiz
wynikoéw oraz znaczacy udzial w analizie uzyskanych wynikéw i formutowaniu wnioskow.
Wspoétautorzy poszczegolnych prac ztozyli stosowne o$wiadczenia, w ktérych przedstawili
swo] wktad w ich powstanie (zat. 4).

Wszystkie kryteria niezbedne do przedstawienia osiggnigcia naukowego zostaly
spelnione pod wzgledem formalnym.

Celem prowadzonych badan w ramach cyklu 7 jednotematycznych publikacji
naukowych byto okreslenie znaczenia analizy sensorycznej w ocenie jakoS$ci migsa i
przetworé6w migsnych ze wzgledu na aspekty technologiczne i analityczne. Ponadto celem
bylo wskazanie optymalnych metod oceny sensorycznej, z uwzglednieniem warunkow

prowadzenia badan oraz wlasciwego poziomu wyszkolenia oceniajacych, niezbednym do

/7775%

uzyskiwania wiarygodnych wynikdw w zakresie oceny migsa ijego przetworow.



Otrzymane wyniki badan nad jako$cig sensoryczng migsa wieprzowego w zaleznosci od
wybranych czynnikéw przyzyciowych i srodowiskowych, takich jak rasa, genotyp, masa ciafa,
migsnos¢ oraz zywienie zwierzat, przedstawione w publikacjach stanowigcych odzwierciedlenie
osiggnig¢cia naukowego, pozwalaja na stwierdzenie, Ze czynniki te maja istotny wpltyw na jako$¢
sensoryczng migsa nieprzetworzonego. Habilitantka wykazala wyzsza jako$¢ migsa tucznikdéw
linii Neckar, ktora charakteryzowala si¢ znacznie wyzsza kruchoscig 1 soczystoscig oraz wyzsza
intensywnoscia pozytywnych cech smakowych w poréwnaniu do migsa uzyskanego od tucznikow
linii P76. Ponadto wykazano, ze wieprzowina uzyskana z wariantow polimorficznych genu
kalpastatyny roznita si¢ istotnie krucho$cig, a wariant DD cechowal si¢ najwyzsza jakoscia
Sensoryczna.

Kolejne przeprowadzone przez Kandydatke badania wykazaly, iz jako$¢ migsa po obrobee

cieplnej klasy U w porownaniu do klas o wyzszej miesnosci charakteryzowata si¢ znacznie
wyzszajakoscia, co wynikalo ze znacznie wyzszej kruchosci 1 wyzszej soczystosci. W badaniach
Kandydatki odnotowano pozytywny wplyw zawarto$ci IMF na soczysto$¢, krucho$¢ 1 smak migsa
wieprzowego.
Odnosnie suplementacji diety uzyskane wyniki wskazaly, ze dodanie oleju rybnego na poziomie
1% do paszy zwierzat lub tacznie oleju rybnego, kwasu karnozynowego (0,1 %) i selenu w postaci
nieorganicznej (0,35 ppm) spowodowato istotne obnizenie jako$ci sensorycznej migsa jagniecego
w poréwnaniu do migsa zwierzat karmionych dietg kontrolng.

Przeprowadzone przez Habilitantke badania nad okre§laniem pozadanych cech migsa
kulinarnego pokazaly, ze istnieje mozliwos¢ produkcji wieprzowiny o wiasciwych cechach
wartosci rzeznej, odpowiedniej jakosci technologicznej oraz wysokiej jakosci sensorycznej migsa
pod warunkiem utrzymania 1 monitorowania czynnikoéw j g okreslajacych 1 determinujgcych.

Podsumowujgc etap badan dotyczacy prac nad wyrobami z migsa wieprzowego,
stwierdzono, Ze zastosowanie dodatkow, takich jak badane bakterie probiotyczne oraz ekstrakty
zielone] herbaty na etapie przetwarzania migsa determinowalo istotnie jako$¢ sensoryczng
gotowych wyrobow. Zastosowany czas przechowywania (180 dni) istotnie wptywal na obnizenie
jakosci sensorycznej wyrobow otrzymanych z wykorzystaniem probiotycznych szczepdw, takich
jak Lactobacillus acidophilus Bauer oraz Lactobacillus casei Bif3/IV w odniesieniu do
sensorycznej jakosci probek otrzymanych po okresie fermentacji. Ponadto zastosowanie szczepu
bakterii Lactobacil/us rhamnosus LOCK 900 oraz dodatku ekstraktu zielonej herbaty nie miato
wplywu na jako$¢ sensoryczng przechowywanych produktow a zastosowany czas
przechowywania (180 dni) rowniez silnie wplywal na obnizenie jako$ci sensorycznelJ

wyprodukowanych surowo dojrzewajacych poledwic z migsa wieprzowego.




Przeprowadzone przez Kandydatk¢ badania wykazaly, Ze jako$¢ sensoryczna migsa
wieprzowego po obrobee cieplnej zalezy istotnie od czynnikow, takich jak rasa zwierzat, genotyp,

migsnos¢, zawartos¢ IMF a takze suplementacja paszy zwierzat.

Pani dr inz. Danuta Jaworska wspierajac si¢ o rezultaty badan stwierdzita, Ze istnieje
mozliwo$¢ produkcji wieprzowiny o wilasciwych cechach warto$ci rzeznej, odpowiedniej
jakosci technologicznej oraz wysokiej jakosci sensorycznej migsa kulinarnego. Wykazata
ponadto, ze migso surowe cechujace si¢ wysoka jakoscig wizualng Qako$¢ oczekiwana)

charakteryzowalo si¢ niskajakoscia po zastosowaniu obrobki cieplnej Gako$¢ doswiadczona).

Przeprowadzone przez Habilitantke badania potwierdzily jej hipoteze, ze jakos¢
sensoryczna wyrobow otrzymanych z wykorzystaniem probiotycznych Lactobacillus acidophilus
Bauer oraz Lactobacillus casei Bif37JV uleglta istotnemu obnizeniu po 180 dniach
przechowywania. Ponadto stwierdzita, ze wykorzystanie szczepu bakterii Lactobacillus
rhamnosus LOCK 900 oraz dodatku ekstraktu zielonej herbaty nie mialo wplywu na jakos¢
sensoryczng przechowywanych produktéw a zastosowany czas przechowywania (180 dni)
rowniez silnie wplyngt na obnizenie jakos$ci sensoryczne] wyprodukowanych —surowo
dojrzewajacych poledwic z migsa wieprzowego. Stosowanie badanych szczepéw bakterii
probiotycznych 1 ekstraktow zielonej herbaty nie miatlo istotnego wplywu na jakos¢
fermentowanych wyrobdw z migsa wieprzowego w poréwnaniu do prob kontrolnych. Natomiast
zastosowany czas przechowywania (180 dni) okazal si¢ zbyt dlugi dla zachowania wysokiej
jakosci wyrobow ze wzgledu na kryterium sensoryczne.

Pani Dr inz. D. Jaworska potwierdzita, iz korzystanie z odpowiednio przeszkolonych
zespotow do oceny sensorycznej, odpowiedniego ich praktycznego do$wiadczenia w ocenie
migsa, z dobrg znajomos$cig metodologii sensorycznej i do$wiadczeniu w ocenie migsa i
produktow migsnych jest niezbednym warunkiem do uzyskania wiarygodnych wynikéw badan.
Ponadto sposob przygotowania materiatu do badan; zastosowana obrobka cieplna ijej parametry,
reprezentacyjnos¢ probek jednostkowych warunkuje uzyskanie wartosciowych wynikow badan.

Reasumujac przedstawiony cykl 7 jednotematycznych publikacji naukowych
stanowi spdéjna i logiczng calos¢, jest bardzo starannie przygotowany i prezentuje wysoki
poziom naukowy. Wyniki badan stanowiacych osiagniecie naukowe Pani dr inz. Danuty
Jaworskiej w pelni zasluguja na wyroznienie, bowiem wnosza nowe elementy poznawcze
i poszerzaja dotychczasowq wiedze o charakterze utylitarnym dla potrzeb przemystu

mie¢snego uwzgledniajace rosnace wymagania konsumenta.



Ocena pozostalych osiagnie¢ aktywnosci naukowe;j

Z przedstawionej do oceny dokumentacji wynika, ze Kandydatka poglebia i

wzbogaca wiedze z obranej specjalnosci, o czym dowodzi narastajacy liczbowo znaczacy
dorobek naukowy, szczegoélnie po uzyskaniu stopnia doktora (ok. 90%).
Obejmuje on 83 publikacje wlacznie z osiagnigciem naukowym, blisko 24%
oryginalnych prac tworczych Habilitantki ukazala si¢ w czasopismach z listy JCR (20),
publikacje w recenzowanych czasopismach krajowych MNiSW 38 (29 po doktoracie) za$
4 to publikacje popularno - naukowe, a 21 to rozdzialy w monografiach krajowych (8 po
doktoracie) i zagranicznych (7 po doktoracie). Nalezy podkresli¢, iz Kandydatka w 17
pracach ogolnego dorobku jest pierwszym autorem.

Warto$¢ punktowa wszystkich publikacji (wg aktualnej listy czasopism

punktowanych przez MNiSzW wynosi 772pkt, przy czym 729 punktow uzyskano po
obronie pracy doktorskiej. Sumaryczny Impact Factor publikacji naukowych wg listy
JCR (zgodnie z rokiem opublikowania) wynosi 28,265; za$ 5-letni Impact Factor dla
tych czasopism i publikacji wynosi 37,004. Liczba cytowan prac wedlug Web of Science
wynosi 204, za§ wspolczynnik Hirsha- 9, a liczba cytowan wedlug bazy Scholar wynosi
427.
Wyniki uzyskane w ramach prowadzonych przez Habilitantk¢ badan byly
prezentowane takze na wielu konferencjach naukowych miedzynarodowych (18) oraz
krajowych (24) gdzie miala wystgpienia ustne (9) oraz prezentacje w sekcjach
posterowych (15).

Praca naukowo-badawcza Pani dr inz. Danuty Jaworskiej skupiata si¢ wokot

nastepujacych zagadnien:

1) jakos$¢ technologiczna nasion roslin straczkowych

2) uwarunkowania jakos$ci sensorycznej roznych produktow spozywczych

3) jakos¢ sensoryczna produktow spozywczych wzbogacanych w wielonienasycone kwasy
thuszczowe omega-3 czy owsiane preparaty blonnikowe o wysokiej zawartosci P-glukanow.

Reasumujgc dotychczasowa pace naukowo-badawcza (z wylaczeniem osiagnigcia
habilitacyjnego) Pani dr inz. Danuta Jaworska wypracowala 6 istotnych z punktu
widzenia konsumenta zalecen o charakterze utylitarnym. Dotycza one:

1. ustalenia znaczenia obroébki technologicznej nasion roslin straczkowych w

zaleznos$ci od réznych warunkéw przechowywania, moczenia i obrobki cieplnej dla ich

jakosci sensorycznej;

of
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2. okreslenia jakosci sensorycznej szeregu produktow spozywczych w zaleznosci od
stosowanych technologii, wykorzystanych surowcow czy zastosowanych technologii
przetwarzania;

3. ustalenia maksymalnego poziomu dodatku preparatow oleju z ryb do réznych
produktow zywnosciowych, bez istotnego obnizenia ich sensorycznej jakoSci;

4. wyznaczenia optymalnego czasu i warunkow przechowywania preparatow
NNKT i wzbogacanej zywnosci ze wzgledu na kryterium sensoryczne;

S. ustalenia akceptowalnych dodatkow preparatu blonnikowego do produkcji
pieczywa i makaronow;

6. okreslenia jakoSci sensorycznej wzbogacanego pieczywa w czasie 48h
przechowywania.

Zagadnienia badawcze zwigzane z prowadzeniem i organizacjg badan sensorycznych
byly gltéwnym kierunkiem badawczym Habilitantki prawie od poczatku jej dziatalno$ci
naukowej. Zainteresowania te zaowocowaly przygotowaniem rozprawy doktorskiej
dotyczacej oceny wazno$ci cech teksturalnych w ogodlnej jakoSci sensorycznej wybranych
produktow spozywczych. Praca ta jak wczesniej zyskata wyrdznienie przez Recenzentow i
Rade Wpydzialu. Otrzymane wyniki opracowata w formie publikacji 1 wydala w
renomowanych czasopismach zagranicznych.

Od roku 2005 wraz z prof. dr hab. W. Przybylskim zajmuje si¢ badaniami
jakosci migsa wieprzowego z ukierunkowaniem na uwarunkowania jakoS$ci sensorycznej
badanego migsa. Z tego zakresu badan przygotowala wiele prac naukowych (26), wsrod
ktorych wiele (11) zamieszczonych jest na liscie JCR.

Pani dr inz. Danuta Jaworska brala aktywny udzial w realizacji 9 projektow
naukowych w jednym byla kierownikiem projektu (nt.: ,,Ocena oddzialywania przemian
zachodzacych w tkance mie¢Sniowej post mortem na jako$¢ Kkulinarnego miesa
wieprzowego'. Grant SGGW 2006-2007), natomiast w 8 pozostalych projektach byla
wykonawcg. Nizej wymienione projekty byly realizowane we wspoélpracy z oSrodkami
naukowymi tak krajowymi (3 - Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie) jak i
zagranicznymi (3 z czego 2 z Uniwersytetem w Bonn, a 1ze Stacja Badan Miesa w Theix
INRA):

* Badania nad oddzialywaniem glikogenu resztkowego na warto$§¢ odzywcza i jakos¢

kulinarnego migsa wieprzowego. grant SGGW, 2006-2007,

* Encapsulation and stabilization of omega-3 fatty acids. grant DAAD/KBN, 2004-

2006, SGGW/Uniwersytet w Bonn, Niemcy,
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®  Multifunctional food ingredients and convenience food: a new approach to shelf life
improvement, grant DAAD/KBN, 2006-2008, SGGW/Uniwersytet w Bonn, Niemcy,
® POLONIUM na lata 2007-2008 we wspolpracy z INRA Qualite des Produits Animaux
Biochemie et Proteines du Muscle, Theix, Francja, Badania nad oddzialywaniem
glikogenu resztkowego na warto$¢ odzywcza ijakos¢ migsa wieprzowego nr projektu
7049/R07/R0O8
*  Wpykorzystanie bakterii probiotycznych w wedlinach surowych, Grant KBN 2008-
2010. Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie i SGGW w Warszawie, - naktad
finansowy, Kierownik tematu: prof. dr hab. Zbigniew J. Dolatowski Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie
* Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego w 2009. Prowadzenie badan w
przetworstwie produktéw roslinnych, zwierzecych metodami ekologicznymi
data rozpoczgcia/zakonczenia: marzec 2009/grudzien 2009, Kierownik tematu: prof.
dr hab. Zbigniew J. Dolatowski Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
* Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego w 2010. Prowadzenie badan w
przetworstwie produktdw roslinnych, zwierzecych metodami ekologicznymi. data
rozpoczecia/zakonczenia: marzec 201 O/grudzien 201 OKierownik tematu: prof. dr hab.
Zbigniew J. Dolatowski Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
* Bioprodukty, innowacyjne technologie wytwarzania prozdrowotnych produktéw
piekarskich 1 makaronu o obnizonej kalorycznosci. Nr POIG.01.03.01-14-041/12
Od 2005 roku byta opieckunem naukowym lub promotorem pomocniczym 7 doktorantéw.
W tym czasie sprawowala réwniez opiek¢ nad studentami jako promotor prac magisterskich
(31), prac inzynierskich (18) oraz recenzent prac dyplomowych (51 ).
Odbyta 7 stazy w zagranicznych o$rodkach naukowych :
* Staz szkoleniowy w ramach Erasmus 'Staff Mobility for Training' w Lithuanian
University of Agriculture. 21-25.09.2015
* Na Uniwersytecie w Bonn (Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universitat). (4
miesigczne staze)
* W Instytucie naukowym INRA, Theix, (Qualite des Produits Animaux Biochemie
et Proteines du Muscle) we Francji. (2 staze - 2008, 2010 ).

Pani dr inz. Danuta Jaworska wielokrotnie wykonywata ekspertyzy oraz opracowania na
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zamowienie:



przygotowanie i przeprowadzenie szkolenia sensorycznego w zakresie ¢wiczen
praktycznych dla pracownikéw naukowych z Uniwersytetu w Wiedniu i Akademii
Rolnicze; z Wroctawia,oraz  Zaklad Przemystu Owocowo- Warzywnego Agros
Lowicz sp. z 0. 0. (2003)

* wspoludzial w opracowaniu testu biegtosci analitycznej dla laboratoriow zrzeszonych
w European Sensory Network, IV (2003)

* wspotudzial w opracowaniu ekspertyzy dla Firmy Feliks Polska S. A. Poréwnanie
jako$ci sensorycznej orzeszkdw solonych z uwzglednieniem rdéznych okresow
przechowywania. (2003)

* ocena jakosci rynkowych olejow rzepakowych dla zakladow olejowych Kruszwica
S.A. (2005)

* ekspertyzy jakosci sensorycznej gotowych dan obiadowych, cateringowych dla firmy
LOT Catering, Warszawa (2006)

Habilitanta wykonata 12 recenzji publikacji w czasopismach migd,,narodowych i
krajowych tj.: International Journal of Food Science and Technology (6 recenzji), Journal of
the Science of Food and Agriculture (I recenzja), Zywno$¢, Nauka, Technologia Jako$¢ (1
recenzja), Scientia Agricola (1 recenzja), Zeszyty Problemowe Postgpow Nauk Rolniczych (2
recenzje), Chemical Jndustry & Chernical Engineering (I recenzja),

Za swoja dzialalno$¢ naukowq Pani dr inz. Danuta Jaworska zostala siedmiokrotnie
wyrozniona:

1. Nagroda JM. Rektora SGGW w Warszawie 6 krotnie (3 narody indywidualne, 3
nagrody zespolowe.)

2. Nagrodal.M Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
Ocena dzialalnosci dydaktycznej i organizacyjnej

Dzialalnos¢ dydaktyczna Pani dr inz. Danuty Jaworskiej rozpoczyna si¢ od
momentu pracy na stanowisku asystenta (1987) i przejawia si¢ w prowadzeniu ¢wiczen
dla studentow studiow stacjonarnych i niestacjonarnych z Towaroznawstwa zywnosSci
oraz Technologii Przemyslowej Produkcji Potraw, a nastepnie z Zywnosci Wygodnej i
Funkcjonalnej
Od uzyskania stopnia doktora (2004) i rozpoczecia pracy w Katedrze Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywno$ci prowadzi ¢éwiczenia z  Technologii

Gastronomicznej, Technologii Przetwarzania Produktéw Zwierzecych oraz z



10

Technologii Gastronomicznej i Obslugi Konsumenta i Determinantow JakoSci
Zywnosci. Ponadto prowadzi wyklady z przedmiotu Technologia Przetwarzania
Produktow Zwierzecych. Dodatkowo prowadzi czes¢ wykladow z przedmiotow:
Opakowania i Przechowalnictwo Zyw nosci oraz Opakowania.
Dla studentéow studiéow podyplomowych prowadzi wyklady z przedmiotu Zapewnienie
Jakosci Z, ,, nosci.
Jest redaktorem podrecznika akademickiego: Zywnoéc' Pochodzenia Zwierzecego -
wybrane zagadnienia z przetwdérstwa i oceny jakosciowej- aspekty jakosciowe,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2014
Przygotowala samodzielnie 3 rozdzialy do ww. podre¢cznika oraz jest wspolautorem
kolejnych trzech rozdzialow.
Ponadto jest autorka jednego rozdzialu w podreczniku akademickim Technologia
Gastronomiczna pod red. E. Czarnieckiej- Skubiny oraz wspolautorem trzech
rozdzialow we wskazanej pozycji.

Pani dr inz. D. Jaworska zasiada w zespotach eksperckich i konkursowych

* Czlonek Komisji Jurorow Przegladu Kot Naukowych SGGW (brak podania roku
dziatalnosci)
Egzaminator na olimpiadzie wiedzy i umiej¢tnosci rolniczych dla szkot $rednich
organizowany przez SGGW (brak podania roku dziatalnosci)
lider zespotu do przeprowadzania ocen sensorycznych miegsa, produktoéw migsnych
oraz innych produktow (2005-2015)
Cztonek Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji (2008-2012)

Na szczegolng uwage zasluguje dzialalno$¢ popularyzatorska Habilitantki, ktora
skupiata si¢ glownie na prowadzeniu warsztatow, pogadanek dla dzieci z zakresu prawidtowego
komponowania diety, zasad higieny w kuchni, zjawiska fizyczne i chemiczne w kuchni oraz
warsztatow 1 lekcji dla milodziezy gimnazjalnej z zakresu glownych problemoéw zdrowego
odzywiania w tym zaburzen odzywiania.

Przez kilka lat prowadzita porady zywieniowe dla czytelnikow miesigcznika Super Linia.

W 2012 przeprowadzita wyklad na Wszechnicy Zywieniowej na temat ,,Jaja jako skladnik
diety - prawdy i mity". Brata udziat w audycji telewizyjnej dotyczacej budowy i funkcjonowania
zmystow sensorycznych. Jest autorem badz wspotautorem 7 artykutéw popularyzacyjnych. Brata

czynny udziat jak juz w/w. w przygotowaniu i przebiegu zaje¢ organizowanych w ramach Dni
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SGGW. Byta cztonkiem Komisji Jurorow Przegladu Kot Naukowych SGGW oraz egzaminatorem

na olimpiadzie wiedzy i umiej¢tnosci rolniczych dla szkot srednich organizowany przez SGGW

Na uwage zasluguja formy wlasnej edukacji Habilitantki w zwigzku podnoszeniem
kwalifikacji;
* ukonczenie kursu zakonczonego egzaminem "System HACCP- Analiza Zagrozen i
Krytyczny Punkt Kontrolny" (1999)
* praktyka w Laboratorium Analiz Sensorycznych, SGGW, Warszawa (2001-2004)
* ukonczenie kursu zakonczonego egzaminem ,,Wdrazanie systemu jakosci w laboratorium
badawczym" (2003)
Za swojq dzialalno$¢ dydaktyczna Pani dr inz. Danuta Jaworska zostala
wyrozniona:

Nagrodazespotowa].M. Rektora SGGW w Warszawie (2015)
Whiosek koncowy

Reasumujac caloksztalt osiagni¢¢ naukowych Habilitantki nalezy podkresli¢:
- jednoznacznie ukierunkowany dorobek naukowy,
- wyjatkowo wzmozona aktywnos$¢ badawczg po uzyskaniu stopnia naukowego doktora,
- umiejetnos¢ wspolpracy w zespolach badawczych tak krajowych (4 UP w Lublinie;
UPH w Siedlcach; IS w Skierniewicach; Instytutem PAN w Jablonnie) jak i
zagranicznych (4- Niemcy - Uniwersytet w Bonn; Francja - Stacja Badan Miesa Theix
INRA, Austria - Uniwersytet Wiedenski; Belgia - Uniwersytet w Gandawie) o
charakterze interdyscyplinarnym,
- Smiale i odwazne wyjscie z prezentacja wynikow badan tak o znaczeniu poznawczym
jak i utylitarnym poza granice kraju,
- wymiane mysli naukowej i wzbogacenie wlasnej edukacji w/w. znaczacych osrodkach
naukowych.

Powyzsze dowodzi to o wyjatkowej dojrzalosci Pani dr inz. Danuty Jaworskiej i
bardzo dobrze rokuja na przyszlos¢ jako Kandydatki na samodzielnego pracownika
naukowego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia ZywnoSci i Zywienia.

Dorobek naukowy Pani dr inz. Danuty Jaworskiej jest wynikiem solidnej i pelnej
zaangazowania pracy. Jest on rezultatem Scistej wspoélpracy oraz zdobytego

doswiadczenia w karierze naukowej pod Kkierunkiem wielu zacnych naukowcow :prof dr
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hab. J. Kellera, prof. dr hab. F. Swiderskiego, prof. dr hab. N. Barylko -Pikielna, prof.
dr hab. D. Kolozyn-Krajewska, prof. dr hab. W. Przybylskiego.

Podsumowujac przedstawione do oceny osiagni¢cie naukowe pt.,, Znaczenie
analizy sensorycznej w ocenie jakoSci migsa i przetworéw miesnych ze wzgledu na
aspekty technologiczne i analityczne" oraz bogaty i wartosciowy dorobek naukowy,
dydaktyczny i organizacyjny Pani dr inz. Danuty Jaworskiej w pelni spelniajg
wymagania zawarte w art. 16 Ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U.z dnia 16 kwietnia 2003
roku Nr. 65, poz. 593 z pozniejszymi zmianami).

Oceniajac bardzo wysoko caloksztalt zaprezentowanego dorobku naukowego
(772 pkt. wg MNISzW, IF 28,265; IH- 9), w tym w pelni zaslugujace na wyroznienie
osiagniecie naukowe Kandydatki w postaci 7 jednotematycznych publikacji naukowych
(114 pkt. wg MNISzW IF 5,882) wniosek w pelni popieram i wnosz¢ o podjecie przez
czlonkéw Komisji Habilitacyjnej, powolanej przez Centralng Komisje do Spraw Stopni i
Tytuléw uchwaly o nadanie Pani dr inz. Danucie Jaworskiej stopnia naukowego doktora

habilitacyjnego z wyroznieniem.




