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1. Ogoélne informacje

Dr inz. Eliza Kostyra ukonczyla w 1995 r. studia na Wydziale Nauk o Zywieniu
Czlowicka iKonsumpcji w Szkole Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
i uzyskata dyplom mgr. inz. w zakresie zywienia czlowieka na kierunku technologia zywnosci
i zywienie czlowieka. Prace magisterska pt. ,,Wplyw suplementacji diety cynkiem na
gospodarke zelazem, miedzig icynkiem u zwierzat laboratoryjnych” wykonata pod
kierunkiem prof. dr hab. Anny Brzozowskiej.

W latach 1996 — 1997 jako asystent pracowala w Zakladzie Technologii Zywnosci
w Instytucie Zywnosci i Zywienia w Warszawie, a w latach 1998 - 2003 w Zakladzie
Jakosci i Normalizacji Instytutu Przemyshi Migsnego i Tluszczowego, uczestniczac
jednoczesnie w Studiach Doktoranckich na Wydziale Technologii Zywnosci SGGW
w Warszawie.

W roku 2003 uzyskata stopien naukowy doktora w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia na Wydziale Technologii Zywnosci (SGGW). Pracg doktorska pt. ,Interakcje
dodatkéw aromatyzujacych ze sktadnikami zywnosci i ich efekty sensoryczne (na przykladzie
preparatéow dymu wedzarniczego) wykonata pod kierunkiem prof. dr hab. Niny Barytko-
Pikielne;j.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora zostala zatrudniona jako asystent
w Katedrze Dietetyki i Zywnosci Funkcjonalnej na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji SGGW w Warszawie, a od roku 2004 pracuje jako adiunkt w Katedrze
Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, kierujgc Pracownia Analizy

Sensorycznej w Laboratorium Oceny Zywnosci i Diagnostyki Zdrowotnej.



2. Ocena osiggni¢cia naukowego
Osiagniecie naukowe dr inz. Elizy Kostyra stanowi cykl czterech publikacji
naukowych tematycznie dotyczacych nastepujacego problemu: ,,Wykorzystanie metod
statycznych i dynamicznych w badaniach sensorycznych wybranych produktow
zywnosciowych”. Prace te zostaly opublikowane w nastepujgcych czasopismach naukowych
o swiatowej randze:

Kostyra E., Wasiak-Zys G., Rambuszek M., Waszkiewicz-Robak B., 2016: Determining the
sensory characteristics, associated emotions and degree of liking of the visual attributes of
smoked ham. A multifaceted study, LWT - Food Science and Technology, 65, 246-253.

35 pkt. MNiSW (udzial wlasny 75%) ; IF = 2,329, liczba cytowan = 4

Kostyra E., Rambuszek M., Waszkiewicz-Robak B., Laskowski W., Blicharski T., Polawska
E., 2016: Consumer facial expression in relation to smoked ham with the use of face reading
technology. The methodological aspects and informative value of research results, Meat

Science, 119, 22-31.
35 pkt. MNiSW (udzial wlasny 60%) ; IF = 3,126; liczha cytowan = 2

Barylko-Pikielna N., Kostyra E., 2007: Sensory interaction of umami substances with model
tfood matrices and its hedonic effect, Food Quality & Preference, 18, 751-758.
24 pkt. MNiSW (udzial wlasny 60%); IF = 1,796; liczba cytowan = 31

Kostyra E., Barytko-Pikielna N., Dagbrowska U., 2010: Relationship of pungency and leading
flavour attributes in model food matrices — temporal aspects, Food Quality & Preference, 21,
197-206.

32 pkt. MNiSW (udzial wlasny 70%); IF = 3,013, liczba cytowan = 6

Powyzsze publikacje majg w sumie warto$¢ naukowa 126 punktéw wg MNiISW,
w tym udzial wlasny Habilitantki wynosi 60-75%. IF lacznie wynosi 10,264 (z roku
opublikowania).

Na podstawie przedstawionych materialdéw mozna stwierdzi¢, ze celem osiggniecia
naukowego Habilitantki byla ocena mozliwosci zastosowania wybranych metod statycznych
oraz dynamicznych w badaniach sensorycznych z wykorzystaniem zaréwno modelowych
matryc, jak 1 przykladowych produktéw zywnosciowych o pelnym skladzie recepturowym.
Glowny cel mozna rozpisac na nastepujace cztery cele szczegdtowe:

- Ocena mozliwosci zastosowania kompleksowego podejscia metodycznego, laczacego
wykorzystanie innowacyjnych metod dynamicznych (z uzyciem Face Reader i Eye Tracking)
oraz tradycyjnych metod statycznych (metoda ilosciowej analizy opisowej, metoda

skalowania) do okreslenia charakterystyki sensorycznej produktow z uwzglednieniem relacji



pomiedzy stopniem lubienia, rodzajem wywolywanych emocji oraz percepcja wizualng
kluczowych cech produktéw.

- Identyfikacja rodzaju i poziomu emocji wywolywanych smakowitosciag produktow wraz
z okresleniem ich zmian w czasie oraz indywidualnych reakcji konsumentow
z wykorzystaniem Face Reader.

- Ocena przydatnosci metody kolejnosci (Ranking test) do okreslenia zmian pozadalnosci
w modelowych matrycach zywnosciowych pod wplywem dodatku potencjatoréw smaku.

- Ocena przydatnosci zmodyfikowanej metody Time-Intensity do okreslenia zmian
w intensywnosci  kluczowych atrybutow smakowitosci w modelowych matrycach
zywnosciowych wywolujacych wrazenie pieczenia.

Autorska koncepcja podejscia metodycznego pozwolita Habilitantce okreslié bardzo
wazne kwestie odnoszace sie do kompleksowej charakterystyki produktéw w roznych
wymiarach, w tym iloSciowo-jako$ciowych oraz hedonicznych, z uwzglednieniem emocji
i percepcji wizualnej. Takie podejscie metodyczne umozliwito takze przeanalizowanie
wynikéw w kontekscie ich wzajemnego wplywu na oceng waloréw sensorycznych badanych
produktow. Istotnym elementem tych badan bylo uwzglednienie rowniez relacji pomiedzy
jakoscia oczekiwang i doswiadczona, co pozwolilo zrozumie¢ oraz wyjasnié nie tylko stopien
lubienia produktéw, ale rowniez oczekiwania konsumentow. Poznanie emocji konsumentow
w stosunku do smakowitosci produktow to dodatkowy element, ktory istotnie warunkuje
wybodr produktéw oraz chec ich spozywania.

W badaniach Habilitantka wykazala réwniez, ze takie innowacyjne urzadzenia, jak
Face Reader 1 Eye Tracking sg przydatne do okreslenia reakcji emocjonalnej i wizualnej
konsumentéw w odniesieniu do badanych produktéw. Np. stwierdzono, ze szynki sg
produktami heterogenicznymi i wiele atrybutéw sensorycznych, ktére sa postrzegane przez
konsumentdw (np. barwa, stan powierzchni, otluszczenie, marmurkowatos¢, swiezos¢), moze
warunkowac ich akceptacje oraz procesy decyzyjne konsumentow przy zakupie.

Poza naukowym charakterem tych badan maja one réwniez wymiar praktyczny,
bowiem bardzo wazng kwestia jest wykorzystanie nowych metod badania ekspresji
mimicznej twarzy oraz okreslania percepcji wzrokowej w projektach badawczych. Wyniki
tych badan mogg takze by¢ pomocne przy opracowaniu wytycznych i zalecen dla tego typu
badan eksperymentalnych.

Istotne miejsce w osiggnieciu naukowym Habilitantki stanowia wyniki w zakresie
wplywu substancji sensorycznie aktywnych, okreslanych jako potencjatory smaku oraz

zwigzkow odpowiedzialnych za uczucie pieczenia, na ksztaltowanie waloréw sensorycznych
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roznych modelowych matrye, imitujgcych rzeczywiste produkty spozywcze. Badania
w ukladzie czynnikowym pozwolily na kontrolowanie wpltywu poszczegdlnych czynnikéw
zmiennosci na ostateczny efekt zmian w charakterystyce sensorycznej pod wplywem
zachodzacych interakcji intramodalnych oraz intermodalnych. Znajomosé powyzszych relacji
jest istotna w procesie opracowywania receptur oraz optymalizacji i modyfikacji jakosci
sensorycznej roéznych produktow i potraw z jednoczesnym uwzglednieniem preferencji
konsumentéw. Zastosowanie w badaniach metody kolejnosci przyczynito si¢ do okreslenia
charakteru zmian w pozadalnosci modelowych produktéw z dodatkiem potencjatoréw smaku
w kontekscie uzyskania réznego efektu hedonicznego. Natomiast pomiar wrazenia pieczenia,
z uwzglednieniem kluczowych atrybutéw smaku i smakowitosci, umozliwit zweryfikowanie
zmian ich nat¢zenia w Kategoriach ilosciowo-jakosciowych w czasie, z zastosowaniem
zmodyfikowanej metody Time-Intensity.

Nalezy podkresli¢, ze badania z wykorzystaniem metod statycznych i dynamicznych,
ktore zostaly przedstawione w publikacjach stanowigcych osiagniecie naukowe Habilitantki,
pozwolity na dokladng analize wplywu poszczegélnych czynnikéw zmiennosci
na okreslenie zmian w charakterystyce sensorycznej, zaréwno modelowych matryc
zywnosciowych, jak réwniez produktéw spozywczych na przykladzie przetworéw miesnych.
Habilitantka wykazata, ze kompleksowe podejscie metodyczne, polegajace na wykorzystaniu
innowacyjnych metod dynamicznych i tradycyjnych metod statycznych, pozwala na
dokonanie szczegoélowej charakterystyki sensorycznej produktow w kategoriach ilosciowo-
jakosciowych. Takie podejscie umozliwia poznanie zaleznosci pomiedzy stopniem lubienia
oraz emocjami wywolywanymi przez produkty ukonsumentow pod wzgledem jakosci
oczekiwanej 1 potwierdzonej sensorycznie, a takze okres$la reakcje emocjonalne konsumentow
i ich percepcje wizualng w odniesieniu do ocenianych produktéw. Ponadto Habilitantka
wykazala, ze stopien zmiennosci ogdétu emocji rejestrowanych przez Face Reader moze
zaleze¢ nie tylko od wilasciwosci sensorycznych produktow, ale w duzej mierze wynika
z subiektywnych reakcji konsumentow.

Podkreslenia wymaga réwniez wyznaczenie mapy uwagi konsumentéw w stosunku do
wygladu zewnetrznego produktéw za pomoca innowacyjnego urzadzenia okulograficznego
Eye Tracking, co przyczynilo si¢ do pelniejszego rozpoznania roli wrazen wizualnych
w ogolnej percepcji sensorycznej. Badania te sg szczegdlnie wazne w okreslaniu czynnikéw
wplywajacych na procesy decyzyjne konsumentéw. Zastosowane podejscie metodyczne
stanowi wigc nowatorskie ujecie badan z wykorzystaniem réznych metod i urzgdzen do oceny

produktow w kategoriach poznawczych oraz afektywnych, z uwzglednieniem reakcji
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emocjonalnych  konsumentéw oraz ich percepcji wizualnej w stosunku do ocenianych
produktow.

Wyniki badan Habilitantki na temat kierunku zmian w pozadalnosci produktéw oraz
ksztaltowania intensywnosci atrybutéw jakosciowych pod wplywem dodatku substancii
wplywajgcych  na smakowito$¢, pozwolity  stwierdzi¢, ze istnieje mozliwo$¢ ich
precyzyjnego okreslenia z zastosowaniem klasycznej metody kolejnosci opartej na pomiarze
statycznym oraz dynamicznej metody Time-Related-Profiling.

W podsumowaniu mozna stwierdzi¢, ze nowe elementy wiedzy w zakresie osiagniecia
naukowego, dotyczgcego wykorzystania metod statycznych i dynamicznych w badaniach
sensorycznych wybranych produktéw zywnosciowych, sg nastepujace:

— Innowacyjne metody oparte na ekspresji mimicznej oraz okulografii stanowia
warto$ciowe uzupelnienie tradycyjnych metod statycznych i dynamicznych
wykorzystywanych w badaniach sensorycznych oraz konsumenckich w aspekcie

doskonalenia jako$ci produktow zywnosciowych.

- Analiza wynikow eksperymentalnych z zastosowaniem analizy wielowymiarowej oraz
sieci neuronowych Kohonena stanowi wiarygodne narzedzie interpretacji rodzaju oraz
poziomu emocji w czasie, z uwzglednieniem reakcji indywidualnych konsumentéw

mierzonych nowoczesnymi metodami badania ekspresji mimiczne;j.

- Metody dynamiczne wykorzystywane do pomiaru réznych wrazen w czasie stanowia
kluczowy element badan sensorycznych oraz konsumenckich ze wzgledu na
unikatowos¢ informacji, majacych zaréwno charakter poznawczy, jak i aplikacyjny,
umozliwiajgcy ich wykorzystanie w opracowywaniu nowych produktow

o zweryfikowanej akceptacji konsumenckie;j.

— Uzyskane wyniki wskazuja, ze wykorzystanie klasycznej metody kolejnosci,
zaliczanej do metod statycznych w badaniach sensorycznych, daje mozliwosé

okreslenia charakteru zmian w pozadalnosci produktéw zywnoséciowych.

— Zastosowanie zmodyfikowanej metody Time-Intensity, opartej na pomiarze
dynamicznym, umozliwia okreslenie zmian nat¢zenia w czasie kluczowych atrybutow
smakowitosci w produktach zywnosciowych pod wplywem substancji wywotujacych

intensywne wrazenia sensoryczne.

Z powyzszego wynika, ze osiagnigcie naukowe Habilitantki ma charakter poznawczy

i aplikacyjny. Wskazuje ono, ze istnieje mozliwo$¢ komplementarnego wykorzystania



zardwno nowoczesnych, jak i tradycyjnych metod statycznych i dynamicznych w badaniach
sensorycznych i1 konsumenckich w celu optymalizowania procesu opracowywania nowych

produktoéw zywnosciowych, ktdre stang si¢ konkurencyjne na wspotezesnym rynku.
3. Pozostale osiagni¢cia naukowo — badawcze oraz wskazniki dokonan naukowych

Zainteresowania naukowo-badawcze Habilitantki dotyczg nastepujacej problematyki:
- determinanty jakosci sensorycznej roznych produktow zywnosciowych;
- edukacja sensoryczna oraz jej rola w percepcji i akceptacji produktéw przez dzieci,
mlodziez oraz osoby doroste;
- czynniki sensoryczne i niesensoryczne wplywajace na wybor oraz konsumpcje produktéw
zywnosciowych przez konsumentow:;
- aspekty realizacji badan sensorycznych, instrumentalnych oraz psychofizjologicznych
w okreslaniu jakosci wybranych produktéw z uwzglednieniem substancji ksztattujacych
smakowito$é.

Na rozwdj i aktualng pozycje naukowa dr inz. Elizy Kostyry wplyneta bardzo
pozytywnie wieloletnia wspolpraca z prof. dr hab. Ning Barytko-Pikielng. Dzieki tej
wspdlpracy Habilitantka zdobyla cenne umiejetnosci badawcze oraz  samodzielno$é
w prowadzeniu badan, a takze zostala wilaczona do realizacji projektéw badawczych
0 zasi¢ggu krajowym oraz migdzynarodowym. Wspdlne uczestnictwo z prof. dr hab. Ning
Barytko-Pikielng w spotkaniach i warsztatach organizowanych przez miedzynarodowe
stowarzyszenie European Sensory Network, stalo si¢ jednym z wazniejszych elementéw
rozwoju naukowego Habilitantki.

Aktualnie dr inz. Eliza Kostyra koncentruje si¢ na badaniach dotyczacych wplywu
procesu technologicznego oraz zmian w recepturze na jako$¢ sensoryczng roznych
produktéw, z uwzglednieniem dodatku substancji aromatyzujacych, smakotwoérczych oraz
teksturotworczych. Istotnym elementem zainteresowan zawodowych Habilitantki sa
zagadnienia zwigzane z wykorzystywaniem réznych nowych metod badawczych, w tym
Rapid Sensory Methods oraz poréwnanie wynikéw uzyskanych w badaniach sensorycznych
1 konsumenckich réznych produktéw z badaniami instrumentalnymi i psychofizjologicznymi.

Waznym nurtem zainteresowan naukowych dr inz. Elizy Kostyra jest tematyka
okreslenia percepcji sensorycznej wéréd dzieci oraz miodziezy. Habilitantka duza uwage
przywigzuje do okreslenia czynnikéw sensorycznych i niesensorycznych warunkujacych

wybér produktéow przez konsumentéw, w tym os6b zdysfunkcja zmystow.
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W wymienionych powyzej obszarach badawczych dr inz. Eliza Kostyra jestem autorem lub
wspotautorem publikacji naukowych, licznych doniesien oraz abstraktéw na konferencjach
migdzynarodowych oraz kierownikiem lub wykonawcg wielu projektow krajowych oraz
miedzynarodowych.

Nawigzujac do projektéw miedzynarodowych oraz obszaru tematycznego zwiazanego
z wykorzystywaniem nowych metod i opracowywania metodologii badan, dr inz. Eliza
Kostyra byla zaangazowana w granty European Sensory Network, w ramach tzw. filaréw
badawczych dotyczacych stosowania zaawansowanych metod w ocenie produktow
(Advances in Sensory Methods), postrzegania produktéw przez konsumentéw w powigzaniu
z aspektami fizjologicznymi (Product Perception and Physiology) oraz okreslania aspektéw
psychologicznych i zachowan konsumentow (Consumer Psychology and Behaviour).
Bylta kierownikiem lub wykonawca nastgpujacych grantéw ESN: Proficiency Testing in
Sensory Analysis: Development of reference samples for Proficiency Testing; Palatability,
satisfaction and satiation of beverages; Measuring Temporality of Sensations and of Liking in
Consumers oraz Wellbeing project: Foods and Beverages, Beauty, Home Care.

Dorobek naukowy dr inz. Elizy Kostyra obejmuje tacznie 92 prac, w tym 11 stanowig
publikacje naukowe opublikowane w czasopismach indeksowanych przez bazg¢ Journal
Citation Report (JCR) w latach 2006-2017. Ich warto$¢ naukowa wg listy czasopism MNiSW
wynosi 323, faczny IF wg roku wydania 24,244, natomiast S-letni IF wg aktualnej bazy JCR
stanowi 25,757. Nalezy podkresli¢, ze wyniki badan zostaly opublikowane w nastepujacych
czasopismach naukowych o zasiegu $wiatowym: Food Research International, Appetite, Meat
Science, LWT — Food Science and Technology, British Medical Journal Public Health (BMC Public
Health), Food Quality and Preference, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, Journal of the

Science of Food and Agriculture.

23 artykuly (w tym 14 po doktoracie) zostaly opublikowane w czasopismach o zasiegu
krajowym, nieposiadajace wspodlczynnika wplywu IF, wymienione w czesci B wykazu
MNiSW. Ich wartos¢ naukowa wg listy czasopism MNiSW wynosi 90 pkt. Habilitantka jest
takze autorka 5 rozdzialéw opublikowanych w monografiach naukowych, 2 rozdzialéw
w podreczniku akademickim oraz 49 publikacji, ktore ukazaty si¢ w formie abstraktow oraz
proceedings w materiatach konferencyjnych, w jezyku angielskim i polskim.

Suma wszystkich punktéw za publikacje wg wykazu czasopism naukowych MNiSW
zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 431 pkt., w tym podstawe wniosku habilitacyjnego

stanowi 126 pkt. o IF rownym 10,264.



Liczba cytowan wg bazy ICI Web of Science wynosi 83 (bez autocytowan 81). Index
Hirscha wg bazy ICI Web of Science wynosi 5. Z kolei liczba cytowan wedlug Google
Scholar wynosi 240, natomiast wspotezynnik Hirscha = 8.

W dorobku naukowym dr inz. Elizy Kostyra znajduja sie réwniez  recenzje
publikacji w nastepujacych czasopismach miedzynarodowych i krajowych: Food Quality and
Preference, LWT - Food Science and Technology, Appetite, International Journal of Food
Science & Technology, Meat Science, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, Journal

of the Science of Food and Agriculture.

4. Ocena dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego oraz informacja o wspolpracy

mi¢dzynarodowej

Dr inz. Eliza Kostyra jest doswiadczonym nauczycielem akademickim, ktéry na
Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie prowadzi zajecia
dydaktyczne ze studentami studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych. Gtéwnie sg to wyklady
i ¢wiczenia laboratoryjne ze studentami pierwszego stopnia na kierunku Zywienie Czlowieka,
Gastronomia 1 Hotelarstwo oraz Towaroznawstwo. Jest osoba odpowiedzialng za nastepujace
przedmioty: analiza sensoryczna, zaawansowane metody analizy sensorycznej, sensoryczne
metody oceny produktéw, projektowanie produktu zywnosciowego.

Byla odpowiedzialna za opracowanie i dostosowanie programdéw do zmienionych
planéw studiow stacjonarnych oraz niestacjonarnych z wymienionych powyzej przedmiotow.
W ramach programu Erasmus wygtlosita wyklady w jezyku angielskim na Uniwersytecie
w  Wiedniu (Universitdt Wien, Fakultat fur Lebenswissenschaften, Department fur
Ernahrungswissenschaften) w latach 2008-2016.

Dr inz. Eliza Kostyra jest nauczycielem akademickim, ktéry do pracy dydaktycznej
podchodzi z duza pasja i zaangazowaniem. Na biezaco weryfikuje material wykladowy
i doklada wszelkich staran, by przekaza¢ studentom najbardziej aktualng wiedze dotyczaca
badan sensorycznych i konsumenckich, z uwzglednieniem postepu metodologicznego
z zakresu wykorzystania nowych metod.

W osiagniecia dr inz. Elizy Kostyra jako nauczyciela akademickiego wpisuje sie
takze promotorstwo 26 prac magisterskich, 32prac inzynierskich oraz przygotowanie 61
recenzji prac dyplomowych.

Wymiernym efektem pracy zawodowej Habilitantki sa rozdzialty w wydanych

w latach 2009 - 2010 podrgcznikach  akademickich, w ktorych jest autorem lub
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wspolautorem. Sg to rozdzialy, ktore dotycza analizy sensorycznej w ocenie jakosci Zywnosci
oraz analizy sensorycznej w towaroznawczej ocenie Zywnosci.

Dr inz. Eliza Kostyra ma takze osiagniecia w zakresie upowszechniania wiedzy,
wyglaszajac wyklady i prowadzac warsztaty dla dzieci i miodziezy. W ramach zaje¢ dla
dzieci i mlodziezy przygotowuje ciekawe zadania zwigzane z przedstawieniem roli zmystéw
w ocenie produktow zywnosciowych, ich wyborze oraz konsumpcji, a takze zwraca uwage na
umiejetnosé opisywania roznych wrazen, wykrywania roznic, okreslania preferencji, czy
identyfikowania emocji. W podejsciu stosuje autorskie programy, warsztaty oraz pokazy,
wykorzystujac metodologie sensoryczng dostosowang do wieku uczestnikéw. Jednoczesnie
zapoznaje dzieci oraz mlodziez z wyposazeniem nowoczesnej Pracowni Analizy
Sensorycznej oraz przedstawia zasady przygotowania i podawania probek réznych produktow
do ocen sensorycznych. Stara si¢, azeby zajecia byly inspirujace i zachgcaly do wiaczania si¢
w rézne zadania oraz pozostawaly w pamigci jako ciekawa przygoda naukowa ze zmystami.
W  programie edukacyjno-badawczym ,,ABC Zdrowego Zywienia” opracowala
i koordynowata warsztaty przeznaczone dla osob starszych w ramach bloku sensoryczno-
konsumenckiego. Przeprowadzona przez dr inz. Elizg Kostyra dzialalnos¢ w zakresie
upowszechniania wiedzy jest bardzo szeroka i zostala w przedstawionych materiatach bardzo
dobrze udokumentowana.

Bardzo znaczacy wplyw na rozwd] naukowy i uksztattowanie osobowosci
akademickiej dr inz. Elizy Kostyra mialy staze, ktore odbyta w zagranicznych i krajowych
osrodkach naukowych lub akademickich. W dotychczasowej praktyce zawodowej brata udziat
w wymianie akademickiej w ramach programu Erasmus+ w latach 2008-2016.
Warsztaty w European Sensory Network byly miejscem spotkan z czotowymi europejskimi
specjalistami z zakresu analizy sensorycznej. Natomiast udzial w ogélnopolskim programie
ABC Zdrowego Zywienia umozliwil Habilitance wspélprace i wymiang doswiadczen ze
znaczacymi osrodkami akademickimi w Polsce. O powyzszej aktywnosci swiadcza
nastgpujace fakty:

- Staze w ramach LLP-Erasmus Programme ,Individual Teaching Programme For Teaching

Staff Mobility”, Universitat Wien, Fakultat fur Lebenswissenschaften, Department fur

Ernahrungswissenschaften.

- Stata wspotpraca i udziat w spotkaniach European Sensory Network od 2003 roku

(dwa razy do roku w krajach czlonkowskich, Instytucjach/Uniwersytetach), ktore

zaowocowaly realizacja wspélnych projektow ukierunkowanych migdzy innymi na

zastosowaniu nowych rozwigzan metodycznych w badaniu pozadalnosci, satysfakeji
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konsumentéw oraz okresleniu zmian odczuwania wrazen w czasie z uwzglednieniem
wielokrotnej konsumpcji produktow.

- Aktywna wspdlpraca z naukowcami takich osrodkéw akademickich, jak: Uniwersytet
Rolniczy im. Hugona Kolataja w Krakowie, Uniwersytet Warminisko-Mazurski w Olsztynie,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Akademia
Morska w Gdyni, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Akademia Wychowania Fizycznego
w Bialej Podlaskiej) w ogdlnopolskim projekcie edukacyjno-badawczym ,,ABC Zdrowego
Zywienia".

W ramach wspblpracy z przemyslem dr inz. Eliza Kostyra wykonala rdzne

opracowania na zamowienie, ktore glownie dotyczyly badan sensorycznych réznych
produktéw mlecznych. Kontrahentami w tym zakresie byty:
Zaktady Przemyshu Cukierniczego "Otmuchéw" S.A., Polmlek Olsztyn Sp. z o.0., Agros
Nova Sp. z 0.0., Imex Sp. z o.0., Silliker Sp. z 0. 0., OSM w Lowiczu, Zaklad mleczarski
w Toruniu Sp. z o.0., Trailer Polska Sp. z 0.0., Hortex Plolding Sp, z o .0., Jeronimo Martins
Sp. z 0.0.); Krajowy Zwiazek Spoétdzielni Mleczarskich, Kancelaria Sejmowa, Izba Celna
Lodz, Pentor Sp. z 0.0., Mokate; Lubinpex Sp. z 0.0., Eurocontrol Sp. z 0.0,, VIMAX VEGA
PW, TNS Polska S.A.); Fundacja Pro-Test, Danone Sp. z 0.0., Frosta Sp. z o0.0., Gera Pro Sp.
z 0.0.; PIBJA Sp. z 0.0, Krajowe Stowarzyszenie Mleczarzy, Danone Sp. z 0.0., Okregowa
Spoéldzielnia Mleczarska w Piatnicy.

W dziatalnosci organizacyjnej i wspodlpracy z przemystem nalezy podkresli¢ duzy
udziat dr inz. Elizy Kostyra w utworzeniu akredytowanego Laboratorium Oceny Zywnosci
i Diagnostyki Zdrowotnej na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW
w Warszawie, w ramach ktorego powstata Pracownia Analizy Sensorycznej (PAS) scisle
wspolpracujgca z producentami zywnosci. Od 2004 do chwili obecnej dr inz. Eliza Kostyra
jest kierownikiem tej Pracowni, sprawujac nadzér merytoryczny nad prowadzonymi
badaniami. Ponadto jest odpowiedzialna za realizacj¢ szkolenn i monitorowanie wynikow
zespolu oceniajgcego oraz organizowanie porOwnawczych badan miedzylaboratoryjnych
(,,Sensory Proficiency Testing”). Dr inz. Eliza Kostyra organizuje szkolenia dla réznych
dziatéw w firmach zleceniodawcow w zakresie zastosowan analizy sensorycznej w praktyce
1 rozwigzywaniu problemoéw badawczych.

Dr inz. Eliza Kostyra wykazuje takze aktywno$¢ organizacyjng na forum Wydziatu
Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, pelnigc funkcje cztonka Wydzialowej Komisji
Rekrutacyjnej, cztonka Rady Bibliotecznej WNoZCziK i cztonka Rady WNoZCziK.
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5. Podsumowanie - wniosek koncowy

Osiagniecie naukowe dr inz. Elizy Kostyry, przedstawione w formie cyklu publikacji,
wnosi istotne nowe elementy wiedzy do dziedziny nauk rolniczych w dyscyplinie naukowej
technologia Zywnosci i zywienia. Habilitantka wykazata, Ze istnieje mozliwosci zastosowania
kompleksowego podejscia metodycznego, taczacego wykorzystanie innowacyjnych metod
dynamicznych (z uzyciem Face Reader i Eye Tracking) oraz tradycyjnych metod statycznych
(metoda ilosciowej analizy opisowej, metoda skalowania) do okreslenia charakterystyki
sensorycznej produktéw spozywezych. Kompleksowe nowe podejscie metodyczne pozwala
na dokonanie szczegétowej charakterystyki sensorycznej produktéw w kategoriach ilosciowo-
jakosciowych, poznanie zaleznosci pomiedzy stopniem lubienia oraz emocjami
wywolywanymi przez produkty ukonsumentow pod wzgledem jakosci oczekiwanej
i potwierdzonej sensorycznie oraz okreslenie reakcji emocjonalnych konsumentéw i ich
percepcji wizualnej w odniesieniu do ocenianych produktow.

Biorac pod uwage warto$¢ merytoryczng osiagnigcia naukowego dr inz. Elizy Kostyry
oraz caloksztalt Jej dorobku naukowego, dydaktycznego, a takze aktywnos¢ w zakresie
wspolpracy miedzynarodowej oraz z korporacjami przemystu spozywezego, stwierdzam, ze
kryteria okreslone w aktualnych uregulowaniach prawnych do uzyskania stopnia naukowego
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci

i zywienia Habilitantka w pelni spelnia.

Gdynia, 03.07. 2018 Prof. dr hab. inz. Piotr Przybylowski
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