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OCENA

osiggnie¢ naukowych, dorobku dydaktycznego, wspoélpracy miedzynarodowej
i popularyzacji nauki dr inz. Doroty Zielinskiej przygotowana w zwiazku z wszczetym
postepowaniem habilitacyjnym na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji,

Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Dane biograficzne Kandydatki i rozwéj naukowy

Dr inz. Dorota Zielinska jest absolwentka Szkoty Gldéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, gdzie na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji w roku 2003
otrzymata tytul magistra inzyniera technologii Zywnosci i zywienia. Nastepnie w roku 2008
Habilitantka otrzymata tytul doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci
1 zywienia, w wyniku obrony rozprawy doktorskiej: ,,Prognostyczne modele przezywalnos$ci
bakterii probiotycznych w fermentowanym napoju sojowym”, W tym samym roku dr inz.
Dorota Zielinska zostala zatrudniona na stanowisku asystenta, nastepnie Sekretarza
Miedzywydzialowego Studium Towaroznawstwa, a od roku 2010 jest zatrudniona na etacie
adiunkta w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno$ci, Wydziat Nauk

o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Ocena dorobku naukowego

Nie ma najmniejszej watpliwosci, ze dorobek Habilitantki zostat bardzo znaczaco powigkszony
po doktoracie. Wskazniki bibliometryczne dorobku sg bardzo dobre, Habilitantka jest
wspotautorka 13 publikacji z listy JCR a ich taczny wspotczynnik oddziatywania IF wynosi
22,773 natomiast liczba punktéw zgodnie z wykazem MNiSZW wynosi 458. Prace naukowe
Habilitantki byty 58 razy cytowane (bez autocytowan) a indeks Hirscha wedtug bazy Web of
Science wynosi 4, co swiadczy o Jej rozpoznawalno$ci na arenie mi¢dzynarodowej, oraz

aktualnosci podejmowanej problematyki badawczej. Pani dr inz. Dorota Zielinska posiada
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umiejetnos¢ planowania badan i kierowania zespotem badawczym co potwierdzita uczestniczac
jako wykonawca w grantach naukowych, byta réwniez kierownikiem zadania badawczego

NCN Miniatura oraz zadan badawczych finansowanych przez SGGW w Warszawie.

Ocena cyklu publikacji wskazanego jako osiggniecie naukowe bedace podstawg wszczecia
postepowania habilitacyjnego

Pani dr inz. Dorota Zielinska przedstawita do oceny 5 publikacji z lat 2015-2019, ktore
potaczyta wspolnym tytutem: ,,Wtasciwosci funkcjonalne i technologiczne wyizolowanych
z zywnosci szczepOw bakterii fermentacji mlekowej, warunkujace ich dziatanie probiotyczne™.
Sa to prace powigzane tematycznie, dotyczgce wlasciwosci funkcjonalnych i technologicznych
bakterii fermentacji mlekowej. Cztery prace to publikacje badawcze a jedna praca jest
publikacja przegladowa. Pod wzglgdem formalnym przedstawiony do oceny cykl publikacji
spetnia wymogi art. 16 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 14 marca 2003r. o stopniach naukowych
i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2016r poz 882 z p6zn. zm.). Laczny IF przedstawionych do
recenzji prac wynosi 10, suma punktéw zgodnie z wykazem Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego wynosi 115, a liczba cytowan 24. Publikacje te sa opracowaniami wieloautorskimi,
przy czym w jednej pracy jest 10 Autorow a w pozostatych nie wigcej niz trzech. W trzech
publikacjach wchodzacych w sktad osiggnigcia dr inz. Dorota Zielinska jest pierwszym
autorem, w czterech jest tworca lub wspottworcg koncepcji, natomiast we wszystkich pigciu
publikacjach autorem korespondencyjnym. Wszystkie prace posiadaja jednoznacznie
wyodrebniony wktad Habilitantki w ich powstanie, wynoszacy od 38-90%. W dokumentacji
znajduja si¢ o$wiadczenia wspotautoréw prac, potwierdzajace wiodacg role Habilitantki w ich

przeprowadzeniu i opisie.
Na oceniane osiggni¢cie naukowe sktadajg si¢ nastepujace publikacje:

H1. Zielinska D., Rzepkowska A., Radawska A., Zielinski K. (2015): In vitro screening of
selected probiotic properties of Lactobacillus strains isolated from traditional fermented
cabbage and cucumber, Current Microbiology, 70, 2, 183-194.

| IF2015= 1,519; MNiSW2015 = 15 pkt., liczba cytowan WoS = 15
H2. Klindt-Toldam S., Larsen S.K., Saaby L., Olsen L.R., Svenstrup G., Miillertz A., Knachel
S., Heimdal H., Nielsen D.S., Zielinska D.: Survival of Lactobacillus acidophilus
NCFM® and Bifidobacterium lactis HNO19 encapsulated in chocolate during in vitro
simulated passage of the upper gastrointestinal tract. LWT - Food Science and Technology,
(2016) 74, 404-410.
| IF2016= 2,329; MNiSW2016 = 35 pkt., liczba cytowan WoS = 8
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H3. Zielinska D., Dlugosz E., Zawistowska-Deniziak A. (2018): Functional properties of food-
origin Lactobacillus in the gastro-intestinal ecosystem - in vitro study. Probiotics and
Antimicrobial Proteins, https://doi.org/10.1007/s12602-018-9458-z

| IF2018= 2,345; MNiSW2017 = 20 pkt., liczba cytowan WoS = 1

H4. Mituniewicz—-Matek, A., Zielinska, D., Ziarno, M. (2019): Probiotic monocultures in
fermented goat milk beverages—sensory quality of final product. International Journal of
Dairy Technology. https://doi.org/10.1111/1471-0307.12576

| IF2018= 1,225; MNiSW2017 = 20 pkt., liczba cytowan WoS = 0

HS5. Zielinska D., Kotozyn-Krajewska D. (2018): Food-origin lactic acid bacteria may exhibit
probiotic properties: review. BioMed Research International, Article 1D 5063185, 15
pages.

| IF2018= 2,583; MNiSW2017 = 25 pkt., liczba cytowan WoS = 0

Zgodnie z deklaracja Habilitantki celem badan byla jest charakterystyka wybranych
wlasciwosci funkcjonalnych i technologicznych bakterii Lactobacillus wyizolowanych
z zywnosci fermentowanej oraz ocena czy prezentowane wlasciwosci pozwalaja na

zaklasyfikowanie szczepu do bakterii probiotycznych.
Habilitantka postawila nastgpujace hipotezy badawcze:

1. Mozliwe jest wyizolowanie bakterii fermentacji mlekowej z zZywnosci tradycyjnie
fermentowanej oraz wyselekcjonowanie szczepoOw bezpiecznych w przypadku
stosowania u ludzi, wrazliwych na antybiotyki 1 nie wytwarzajacych niepozadanych
enzymow.

2. Szczepy bakterii fermentacji mlekowej wyizolowane z zywno$ci tradycyjnie
fermentowanej sa oporne na warunki panujagce w modelowym przewodzie
pokarmowym. Na przezywalnos$¢ bakterii probiotycznych w warunkach symulujacych
srodowisko zoladka ma wptyw rodzaj nosnika w postaci Zywnosci, a takze zastosowana
dawka bakterii.

3. Szczepy bakterii fermentacji mlekowej wyizolowane z zywnosci tradycyjnie
fermentowanej wykazuja zdolno$¢ przylegania do komoérek nablonka jelitowego in
vitro i wlasciwosci immunoregulujace.

4. Mozliwos¢ zastosowania bakterii Lactobacillus wyizolowanych z ZzywnoSci
tradycyjnie fermentowanej jako kultur starterowych do wytwarzania produktow
funkcjonalnych jest zroznicowana i uwarunkowana m.in. otrzymaniem produktéw o
akceptowanych cechach sensorycznych.

Moim zdaniem hipoteza nr 4 jest zbedna, dotyczy powszechnie znanej wiedzy, od lat

wykorzystywanej przez firmy biotechnologiczne i nie wymaga weryfikacji. Sam fakt izolacji
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bakterii fermentacji mlekowej o cechach probiotycznych z naturalnie ukwaszonych warzyw
réwniez nie wydaje si¢ by¢ czym$ nowym. Przez spozywanie naturalnie fermentowanej
zywnosci ludzie przez wieki wzbogacali swoja mikroflor¢ o bakterie fermentacji mlekowe;.
Poszukiwanie szczepow o cechach probiotycznych przez wigkszo$¢ badaczy z reguly
z przewodu pokarmowego wynikato moim zdaniem gltownie z checi ,,zaoszczedzenia” czasu
1 analiz, jesli szczep znalazt si¢ w przewodzie pokarmowym to mozemy domniemywac ze ma
okreslone zdolnosci przezycia w nim. Poszukiwanie szczepdéw o wymaganych cechach
w zywno$ci wydaje si¢ by¢ zdecydowanie bardziej pracochtonne i dlugotrwate. Habilitantka
podjeta si¢ tego trudu i szczesliwie trafita na doskonaly materiat badawczy. Po przebadaniu
sze$ciu prob kiszonych ogorkow 1 kapusty (publikacja H1) udato si¢ Jej wyizolowac az 38
szczepOdw bakterii fermentacji mlekowej w tym 17 Lactobacillus spp. ktére zostaty poddane
dalszym szczegotowym badaniom. Zainteresowanie Habilitantki tematyka bakterii
potencjalnie probiotycznych izolowanych z innych niz przewod pokarmowy zrddet
zaowocowalo napisaniem moim zdaniem ciekawej publikacji przegladowej dotyczacej tej
tematyki (H5). Pani dr inz. Dorota Zielinska wykazata si¢ duza dociekliwoscig i wykonata
znacznie szerszg charakterystyke szczepow opisanych w pracy H1. Wyniki tych prac opisata
w manuskrypcie H3. W wyniku badan przeprowadzonych w tej pracy stwierdzono, ze zdolno$é
przylegania komorek badanych szczepoéw Lactobacillus do enterocytow linii komodrkowej
Caco-2 jest porownywalna ze zdolnoscig komorek szczepow probiotycznych (Lb. plantarum
299v i Lb. rhamnosus GG), wyizolowanych z przewodu pokarmowego czlowieka. Szes¢
z badanych szczepow (012, O16, O18, 022, 024 and K3) wykazywato wigksza zdolnos¢ do
adhezji niz szczepy referencyjne. W omawianej pracy wykazano réwniez ze badane szczepy
Lactobacillus nie stymuluja produkcji cytokin pro-zapalnych (IL-1B, IL-6, IL-23 i TNF-a)
przez makrofagi indukowane LPS (lipopolisacharydem pochodzacym ze $ciany komorkowej
E. coli), a wrecz mogg hamowac ich sekrecje (np. IL-6 i IL-23). W pracy H4 Habilitantka
podjeta si¢ zakonczonej sukcesem proby zastosowania wyselekcjonowanych we
wczesniejszych badaniach H1 i H3, potencjalnie probiotycznych szczepow Lb. rhamnosus K3
i Lb. plantarum 020 do wytworzenia fermentowanych napojow z mleka koziego. Natomiast w
manuskrypcie H2 opisano doswiadczenia dotyczace wptywu wybranych czynnikéw na
przezywalnos$¢ bakterii probiotycznych w czasie trawienia pokarmu in vitro w komputerowo
sterowanym modelu symulujgcym biochemiczne i mechaniczne aspekty trawienia w zotadku
W czasie rzeczywistym. Przy czym w do$wiadczeniach prowadzonych na potrzeby tej

publikacji stosowano komercyjne szczepy probiotyczne.

Cykl publikacji przedstawionych przez Habilitantke¢ stanowi wieloetapowe badanie

podejmujgce problem pozyskiwania szczepow probiotycznych. Ponadto zawiera

Strona4z6



charakterystyke cech funkcjonalnych i ocene przydatno$¢ technologicznej szczepdéw bakterii

Lactobacillus, wyizolowanych z zywnosci fermentowanej w sposob tradycyjny.

Reasumujgc, osiggniecie naukowe Pani Doroty Ziclinskiej sktadajace si¢ z pieciu publikacji
naukowych pod wspolnym tytutem , Wtasciwosci funkcjonalne 1 technologiczne
wyizolowanych z zywnos$ci szczepow bakterii fermentacji mlekowej, warunkujace ich
dziatanie probiotyczne” jest opracowaniem spdjnym z elementami nowosci, obejmuje aktualne

zagadnienia i cechuje si¢ znaczaca wartoscig poznawcza.

Habilitantka wykazata zdolno$¢ do planowania analiz, postugiwania si¢ nowoczesnymi
metodami badan laboratoryjnych oraz do wnikliwej, krytycznej analizy i interpretacji
wynikéw. Na podkreslenie zasluguje zdolno$¢ Habilitantki do nawigzywania kontaktow i
tworzenia réznych zespotéw badawczych w zaleznoSci od planowanego zakresu badan.
Uwazam, ze przedstawiony do recenzji cykl publikacji spetnia ustawowy warunek stawiany

kandydatom do stopnia doktora habilitowanego.

Ocena pozostalych osiggnie¢ naukowo-badawczych

Praca doktorska Habilitantki dotyczyla modelowania matematycznego wzrostu bakterii
probiotycznych w fermentowanym napoju sojowym. W dalszych badaniach dr inz. Dorota
Zielinska podejmowata tematyke jakosci produktow probiotycznych w ocenie konsumentow,
higieny w przemysle spozywczym, jej wptywu na jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywno$ci. Waznym
elementem badan Pani dr inz. Doroty Zielinskiej byly tez zagadnienia zwigzane
z antybakteryjnym oddziatywaniem bakterii fermentacji mlekowej na drobnoustroje szkodliwe
i chorobotworcze w zywnosci. Habilitantka jest wspotautorkg dwoch zgloszen patentowych
dotyczacych sposobu wytwarzania fermentowanego napoju sojowego oraz zastosowania
nowego szczepu Lactobacillus brevis. Wazng cze$cig zainteresowan Habilitantki jest
przetworstwo produktow roslinnych i zwierzgcych metodami ekologicznymi. Uwazam, ze

pozostaty dorobek dr inz. Doroty Zielinskiej jest roznorodny i wartosciowy naukowo.

Ocena aktywnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej oraz wspélpracy
miedzynarodowej Habilitanta

Po analizie dokumentacji mozna stwierdzi¢, ze Habilitantka jest doSwiadczonym nauczycielem
akademickim. Dr inz. Dorota Zielinska w ramach pracy dydaktycznej opracowata programy
nauczania z dwoch przedmiotéw, prowadzi/prowadzita zajecia z dziesigciu przedmiotow.
Ponadto jest wyktadowca na studiach podyplomowych oraz prowadzi zajecia dla studentow

programu Erasmus.  Habilitantka byta promotorem 15 prac magisterskich, 25 prac
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inzynierskich, recenzowata liczne prace dyplomowe. Ponadto Habilitantka byta promotorem
pomocniczym w zakonczonym przewodzie doktorskim, oraz obecnie jest promotorem
pomocniczym w otwartym przewodzie doktorskim. Pani dr inz. Dorota Zielinska aktywnie
uczestniczy w popularyzacji wiedzy poprzez prowadzenie licznych pokazow, warsztatow i
wyktadow. Habilitantka odbyta dwa trzymiesi¢czne staze (jeden w Polsce, drugi w Danii). Od
roku 2010 Pani dr inz. Dorota Zielinska jest zaangazowana w coroczng organizacj¢ Sympozjum
Naukowego ,,Probiotyki w zywnosci”, dwukrotnie byla przewodniczaca komitetu
organizacyjnego oraz wielokrotnie cztonkiem tego komitetu. Habilitantka jest rowniez Autorka
ekspertyz i opracowan na zlecenie zaktadow przemystowych. Wielokrotnie byta nagradzana za
dziatalno$¢ naukowa i dydaktyczng. Zaréwno aktywno$¢ dydaktyczng jak i organizacyjng oraz

popularyzatorska Habilitantki oceniam bardzo wysoko.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Zarowno przedstawione do oceny osiggnigcie naukowe jak i pozostaty dorobek: dydaktyczny,
organizacyjny, dotyczacy wspolpracy odpowiadajg warunkom okre§lonym w ustawie z dnia 14
marca 2003r o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U.
z 2016r poz. 882 z pdzn. zm). Uwazam, ze Pani dr inz. Dorota Zielinska wniosta istotny wktad
w rozwdj nauki w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.
Upowaznia mnie to do pozytywnego zaopiniowania i poparcia wniosku pani dr inz. Doroty

Zielinskiej 0 nadanie stopnia doktora habilitowanego.
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