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Ocena

osiggniecia naukowego w postaci cyklu jednorodnych tematycznie publikacji pt.:
»Wplyw parametréw suszenia rozpytowego i liofilizacji oraz sktadu emulsji na wy-
brane cechy jakosciowe wyprodukowanych lipidowych proszkéw spozywczych,, oraz
ocena pozostalych osiggnie¢ naukowo-badawczych, dorobku dydaktycznego, popu-
laryzatorskiego i wspotpracy miedzynarodowej w postepowaniu habilitacyjnym dr
inz. Doroty Ogrodowskiej

opinie przygotowano na wniosek Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia,
Wydzialu Nauki o Zywnosci, Uniwersytetu Warmirnisko-Mazurskiego w Olsztynie, ktéra dnia
01.07.2022 powolala mnie na recenzenta w postepowaniu habilitacyjnym Pani dr inz. Doroty

Ogrodowskiej.

Informacje ogélne o wyksztalceniu i przebiegu pracy zawodowej Habilitantki:
Pani dr inz. Dorota Ogrodowska jest absolwentks i pracownikiem Wydziatu Nauki o Zyw-
nosci, Uniwersytetu Warminsko-Mazurski w Olsztynie. Tytul zawodowy magistra inzynieria
otrzymata w 2007 roku, w obszarze nauk rolniczych, na podstawie pracy magisterskiej pt.
,Zastosowanie wybranych piekarskich kultur starterowych do produkcji pieczywa pszennego o
obnizonej zawartosci gliadyny” napisanej pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Iwony Zofii Ko-
nopki. Stopien doktora nauk rolniczych Habilitantka uzyskata w 2011 roku bronigc prace pt.
“Charakterystyka fizykochemiczna nasion amarantusa (Amaranthus cruentus) i produktéw z
nich otrzymanych”. Promotorem pracy doktorskiej byt prof. dr hab. inz. Ryszard Zadernowski.
Przebieg catej dotychczasowej pracy zawodowej Habilitantki zwiazany jest z macierzysta Uczel-
nig i Wydziatem. Od 2014 do chwili obecnej Habilitantka pracuje na stanowisku adiunkta w
Katedrze Przetwérstwa i Chemii Suroweéw Roglinnych, Wydziatu Nauki o Zywnosci, Uniwersy-
tetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Dorobek naukowy Pani dr inz. Doroty Ogrodowskie;
po otrzymaniu stopnia doktora obejmuje: 18 prac znajdujacych sie¢ w czasopismach z listy JCR,
12 prac opublikowanych w czasopismach o zasiegu ogélnopolskim i miedzynarodowym (spoza
listy JCR ), 2 rozdzialy w monografiach polskojezycznych. Sumaryczny Impact Factor IF =
49,713. Sumaryczna liczba punktéw MNiSW, M = 1207 (w tym 545 z prac wchodzacych w

sktad osiagniecia naukowego oraz 662 pozostaly dorobek naukowy).



Ocena osiggniecia naukowego:

Przedstawione do oceny osiagniecie naukowe sktada sie z cyklu siedmiu jednorodnych tema-
tycznie publikacji, ktore opatrzono wspélnym tytutem: Wpltyw parametréw suszenia roz-
pytowego i liofilizacji oraz skladu emulsji na wybrane cechy jakosciowe wyprodu-
kowanych lipidowych proszkéw spozywczych. Wszystkie pozycje w prezentowanym cyklu
sg publikacjami w czasopismach naukowych znajdujacych sie w wykazie bazy JCR. W wiekszo-
Sci przedstawionych prac widoczny jest dominujacy udzial Habilitantki (z wylaczeniem jedne;
pracy). W pracach tych dr inz. Dorota Ogrodowska przygotowala cala koncepcje badan oraz
zajmowata sie planowaniem, optymalizacja doswiadczen i analizg otrzymanych danych.
Zagadnienie przedtozone przez Habilitantke dotyczy produkcji i potencjalnego zastosowania w
zywnosci proszkow lipidowych suszonych w warunkach rozpytowych i sublimacyjnych. Tematyka
ta jest obecnie popularna, zaréwno w wymiarze naukowym jaki przemystowym (aplikacyjnym).
Aktualnie poszukuje sie nowych drég wzbogacania zywnosci substancjami biologicznie czynny-
mi. Jedna z dobrze ugruntowanych metod jest mikrokapsutkowanie. Jest ono szczegélnie wazne
w produktach spozywczych, gdzie dostarczane sktadniki bioaktywne moga mie¢ niekorzystne
cechy sensoryczne. Habilitantka w swojej pracy podjeta probe przeprowadzenia serii badan nad
procesem kapsutkowania zwigzkow bioaktywnych i ocene szeroko pojetej przydatnosci tech-
nologicznej otrzymanych preparatow. W badaniach zastosowano szereg technik pomiarowych,
takich jak chromatografia, analiza rozktadu wielkosci czastek, elektronowa mikroskopia ska-
ningowa, mikroskopia optyczna. Wida¢ tutaj dobra znajomos¢ technik chromatograficznych
Habilitantki i ogrom wykonanej pracy laboratoryjnej. Jednak powstaje pewien dysonans po-
miedzy publikacjami sktadajacymi sie na Osiggniecie, a samym Autoreferatem. Analizujac cel
przedstawionego Autoreferatu, nie wiadomo o co chodzi Habilitantce. W tresci sformutowanego
celu mozna zalez¢ stwierdzenie: ,,Celem badan zrealizowanych w ramach prezentowanego osia-
gniecia naukowego byta ocena wptywu parametréw procesowych oraz sktadu emulsji na cechy
jakosciowe proszkow, ktore mogg znalezé zastosowanie jako dodatki funkcjonalne do zywnosci.”.
Rodzg sie tutaj pytania: Jakie parametry procesowe? Czego dotycza te parametry procesowe?
Jakich emulsji? Jakich proszkow? Cel pracy jest sformutowany nie poprawnie i nie wynika z
niego dalsza czesé¢ autoreferatu. Nawet polaczenie tytutu Osiagniecia z przedstawionym celem
nie daje odpowiedzi na pytanie: Czego beda dotyczy¢ prezentowane rozwazania? Dalsze szcze-
gotowe cele tylko powiekszajg zamieszanie. Analiza publikacji tworzacych Dzieto rzuca pewne
swiatto na rzeczywisty cel niniejszego Osiagniecia. Szkoda tylko, ze trzeba sie tego domyslac.
W siedmiu pracach tworzacych Dzieto przedstawiono: parametry procesowo/ruchowe dla pro-
cesu homogenizacji (wytworzenie emulsji) i procesu suszenia rozpytowego oraz sublimacyjnego,
zdefiniowano substancje pomocnicze oraz substancje czynne. Kazda z prac zawiera tez analize
odpowiednich cech fizykochemicznych otrzymanych preparatéw. Dalsza analiza Autoreferatu
poglebia tylko chaos. W tabeli 1 mozna znalez¢ zestawienie odnosnie efektéw kapsutkowania
ttuszcezéw, rodzi sie pytanie: Jakich? W tabeli tej podano réwniez przedziaty liczbowe i zakres

zmiennosci. W tym miejscu nasuwa sie pytanie: Jak dane byly standaryzowane? Zastosowano



rozne oleje o odmiennych wtasciwosciach fizykochemicznych i rézne substancje pomocnicze do
kapsutkowania. Przedstawiony rozstep w tabeli 1 wprowadza w blad, poniewaz nie dotyczy jed-
nej populacji, a obejmuje kilkanascie roznych populacji i nie da si¢ jednoznacznie interpretowac
(ta sama uwaga dotyczy tabeli 2). Dalej w tresci Autoreferatu mozna przeczytac: ,Wtasciwosci
funkcjonalne maltodekstryny, takie jak dobra rozpuszczalno$é w wodzie, zdolnos¢ do tworzenia
roztworow o niskiej lepkosci pozwala na zwiekszenie zawartosci czesci statych w emulsji i spra-
wia, ze jest ona popularnym materiatem powlekajacym.”. Emulsja jest uktadem wielofazowym
typu ciecz-ciecz, a nie ciecz-ciato state, jest to ewidentny btad fizykochemiczny. We wszystkich
publikacjach poddanych ocenie emulsje traktowane sa instrumentalnie. Wytwarzane sa na ba-
zie hydrokolloidéw polisacharydowych lub z uzyciem substancji biatkowych. Brak jest rzetelnej
charakterystyki tych emulsji. Nie ma informacji jakiego typu to emulsje: W/O czy O/W? Ta in-
formacja jest kluczowa dla wyjasnienia zjawisk zachodzacych podczas suszenia rozpytowego czy
sublimacji wody. W zaleznosci od typu emulsji, maja miejsce r6zne mechanizmy transportu ma-
sy, a co za tym idzie wystepujg rézne opory transportu masy. Brak jest roéwniez charakterystyki
samych emulsji: rozkltadu wielkosci kropli, érednic kropli (d, dss, ds3), wskaznikéw polidyspersji
itd. W pracy O.6 przedstawiono bimodalne rozktady srednic uzyskanych emulsji, a do opisu
zastosowano metody jak dla opisu monomodalnego. Ponadto opis wskazuje na zastosowanie
opisu liniowego, a rozktad jest przedstawiony na skali logarytmicznej, czyli nalezalo uzy¢ sred-
nich logarytmicznych po wezesniejszej dekonwolucji pikéw (recenzent ma $wiadomosé, ze praca
0.6 byta opiniowana, jednak jest to na tyle powazny btad, ze nie mozna przej$¢ obok niego
obojetnie). Druga niescistoscia jest analiza statystyczna przeprowadzona w pracy O.5. Jaki test
statystyczny zostal zastosowany do sprawdzenia spdjnosci wariancji w przypadku dwoch po-
wtorzen oraz jaka jest interpretacja estymatora wariancji liczonej dla préby z dwoch powtorzen
(n = 2)? W dalszej czesci Autoreferatu znajduje sie fragment: ,Prawdopodobnie wpltyw na to
mogta mieé¢ stosunkowo nienaruszona struktura granul tych skrobi (wysoka lepko$¢é amylogra-
ficzna), a dodatkowo wazne sa procesy krystalizacji amorficznych cukrow, ktére wedtug Domian
(2011) sprzyjaja zwiekszaniu zawartosci ttuszczu wolnego. “. Jezeli granula skrobiowa jest nie-
naruszona podczas kleikowania, to wéwczas jest to zawiesina czastek statych w cieczy (wodzie),
ktora charakteryzuje si¢ lepkoscia zblizona do osrodka dyspergujacego (wody). W przypadku
typowych pomiaréw amylograficznych stezenie suchej masy (skrobi) nie jest duze. Trudno jest
wiec zgodzi¢ sie Habilitantka co do kwestii duzej wartosci lepkosci w przypadku nieskleiko-
wanych granul skrobiowych. Drugim problemem jest ,krystalizacja amorficznych cukréw”. To
stwierdzenie jest calkowicie niezrozumiate. Bledy te nie maja jednak charakteru krytycznego.
Calo$¢ Autoreferatu, jak juz wspomniano, jest niestety napisana chaotycznie, niechlujnie pod
wzgledem nomenklatury fizykochemicznej i obecne sa czeste skroty myslowe, nie zawsze zro-
zumiate dla czytelnika. Jednak po przeanalizowaniu zamieszczonych publikacji dotaczonych do
Autoreferatu zamyst Autorki uktada sie w catos¢ i dobrze wspdtgra z przedstawionymi wnio-

skami koncowymi.



Ocena osiggnie¢ naukowo-badawczych Habilitantki, niewchodzacych w sktad
gléwnego osiggniecia:
Dorobek naukowy dr inz. Doroty Ogrodowskiej (wylaczajac osiagniecie naukowe stanowiace
podstawe wniosku o przeprowadzenie postepowania habilitacyjnego) obejmuje 8 publikacji na-
ukowych wyszczegdlnionych w bazie JCR, po otrzymaniu stopnia doktora nauk rolniczych. Ar-
tykuly te zostaly opublikowane w takich czasopismach jak: Trends in Food ScienceédTechnology,
IF=12,563 Agronomy-Basel, IF=3,417; International Dairy Journal, IF=3,032. Autorka w po-
wyzszych pracach podejmowata zagadnienia typowe dla technologii zywnosci. Motywem prze-
wodnim tych prac sa ttuszcze roslinne, zagadnienia zwiazane ze zwiazkami biologicznie czynny-
mi obecnymi w olejach roslinnych oraz mikrokapsutkowanie. Badania obejmowaty zagadnienia
zwigzane 7z identyfikacja zwigzkow bioaktywnych w olejach, diety wzbogacanej wzbogacanej w
olej jadalny pozyskany z niestandardowych roslin. Dr inz. Dorota Ogrodowska jest rowniez ak-
tywna uczestniczkg konferencji naukowych o zasiegu krajowym i miedzynarodowym. Owocem
tej dziatalnodci jest jeden wygtoszony referat w jezyku polskim. Ponadto Habilitantka legity-
muje sie 19 publikacjami w materiatach pokonferencyjnych oraz przedstawita 31 posteréw na
konferencjach o zasiegi ogélnopolskim i miedzynarodowym. W 2019 Habilitantka otrzymata in-
dywidualng Nagrode Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie za osiagniecia
w dziedzinie naukowej. Dr inz. Dorota Ogrodowska byta réwniez kierownikiem jednego projektu
badawczego oraz wykonawca w trzech projektach, ktore byty finansowanego ze srodkoéw NCN.
Habilitantka odbyta szereg stazy zagranicznych w Finlandii i USA oraz krajowych w SGGW
(Warszawa). Ponadto jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, odbyta
takze szereg kurséw poszerzajacych widze praktyczna z zakresu technik laboratoryjnych i jezy-
ka angielskiego. Habilitantka wykazuje tez aktywnos$¢ zwigzang z otoczeniem przemystowym.
Jest wspotautorks patentu krajowego oraz wspotpracuje z przemystem w zakresie opracowania

nowych technologii spozywczych, w obszarze ttuszczow roélinnych i analogéw miesa.

Ocena dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego oraz wspolpracy miedzy-
narodowej Habilitantki:
Dr inz. Dorota Ogrodowska prowadzi zajecia dydaktyczne na studiach I i IT stopnia oraz w Szko-
le Doktorskiej Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Prowadzone zajecia obejmu-
ja zagadnienia zwigzane z roslinnymi surowcami spozywczymi, zagospodarowaniem odpadéw
z przemystu rolno-spozywczego oraz thuszczami spozywezymi. Habilitantka prowadzi rowniez
zajecia w jezyku angielskim na specjalnosci anglojezycznej Food Engineering. Ponadto jest ko-
ordynatorem trzech przedmiotéw do ktérych opracowalta programy ksztalcenia. Byta rowniez
promotorem 4 prac magisterskich i 11 inzynierskich. Aktualnie jest promotorem pomocniczym
w przewodzie doktorskim. Dr inz. Dorota Ogrodowska angazuje sie réwniez czynnie w dzia-
talnos$¢ organizacyjna i promocyjna Wydziatu jak i Uczelni na ktorej pracuje. Byta czlonkiem

zespotu ds. zapewnienia jakosci ksztalcenia Wydziatu Nauki o Zywnosci, nalezata do zespotu



ds. promocji Wydziatu Nauki o Zywnoéci. Obecnie jest cztonkiem Wydzialowej Komisji Re-
krutacyjnej oraz Wydziatowej Komisji ds. Wspoétpracy Miedzynarodowej Wydziatu Nauki o
Zywnoéci. Habilitantka brata réwniez udzial w Dniach Otwartych dla Uczelni w Liceum Ogdl-
noksztatcacym nr 1 im Jana Bazynskiego w Ostrodzie, pomagata w organizacji Olsztynskich
dni Nauki i Sztuki. Obecnie nawiazata wspotprace z fundacja Uniwersytet Dzieci oddziat w
Olsztynie, gdzie przygotowuje warsztaty pt.,Chemia kosmetyczna”.
Dr inz. Dorota Ogrodowska wspétpracuje réwniez z zagranicznymi osrodkami naukowymi (De-
partment of Biochemistry and Food Chemistry, University of Turku). Prowadzone sa wspélne
badania nad mikrokapsutkowaniem ttuszczow, czego rezultatem sg liczne publikacje naukowe.
Whniosek koncowy: Pani dr inz. Dorota Ogrodowska jest osoba posiadajaca ukierunko-
wany dorobek naukowy przede wszystkim w obszarze technologii zywnosci, a caloksztatt Jej
pracy nalezy oceni¢ zadowalajaco. Dorobek ten zostal istotnie rozszerzony po uzyskaniu stop-
nia naukowego doktora nauk rolniczych. Osiagniecie naukowo-badawcze Wplyw parametréw
suszenia rozpylowego i liofilizacji oraz sktadu emulsji na wybrane cechy jakoscio-
we wyprodukowanych lipidowych proszkéw spozywczych przedstawione w formie cyklu
siedmiu jednorodnych tematycznie publikacji, wnosi wktad w rozwéj dyscypliny naukowej tech-
nologia zywnosci i spetnia kryteria oceny osiagnie¢ osoby ubiegajacej sie o nadanie stopnia dok-
tora habilitowanego (art. 219 ust. 1 pkt. 2 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce Dz. U. z 2022 roku, poz. 574, ze zm.). Pani dr inz. Dorota Ogrodowska jest
przygotowana do samodzielnej pracy naukowej. Catoksztatt dorobku naukowego, dydaktyczne-
go i organizacyjnego Pani Pani dr inz. Doroty Ogrodowskiej spetnia wymagania wymienione w
Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce. Wnioskuje do Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Wydziatu Nauki o Zyw-
nosci, Uniwersytetu Warminsko-Mazurski w Olsztynie o dopuszczenie Pani dr inz.

Doroty Ogrodowskiej do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.

dr hab. inz. Pawet Ptaszek, prof. UR



