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- Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Dorota Zyzelewicz prace magisterska pt. ,Wplyw skladu i czasu
- "konszowania na wtasciwosci reologiczne polewy kakaowej” obronita w 1985 roku na

- Wydziale Chemii Spozywczej i Biotechnologii {(obecnie Wydziat Biotechnologii i Nauk
o Zywnosci) Politechniki  todzkiej, uzyskujge stopien magistra  inzyniera
w specjalnosci technologia chemiczna. W tym samym roku zostala zatrudniona na
. stanowisku gléwnego technologa w PPHU Bomilla we Whoctawku, a w 1996 roku —
~'w Instytucie Chemicznej Technologii Zywnosci, w Zakladzie Technologii Skrobi
i Cukiernictwa, na stanowisku asystenta. :

- Prace doktorskg pt. MWplyw skladu surowcowego na wlasciwosci mas
czekoladowych® opracowata pod kierunkiem Prof. dr hab. Ewy Nebesny i w roku
- 2005 uzyskala na jej podstawie stopiert doktora nauk technicznych w zakresie
" technologii chemicznej, nadany przez Rade Wydziatu Biotechnologii i Nauk
- o Zywnosci Politechniki L6dzkiej, ktéra jednoczeénie rozprawe wyrdznita. Od 2005,
“do . chwili ‘obecnej pracuje na stanowisku adiunkla w Instytucie Chemicznej

- Technologii Zywnosci Pt..’
© » . W okresie zatrudnienia Dr inz. Dorota Zyzelewicz poszerzala swoje kwalifikacje,
" uczestniczge w wielu kursach, seminariach i szkoleniach, przyktadowo z zakresu

 chromatografii, nowoczesnych technik analizy instrumentainej, mikroskopit
_elektronowsj, o$wiadczen zdrowotnych, -toksykologii Zywnosci (suplementy diety),

o - prozdrowotnych trendéw w surowcach i materiatach dia przemystu czekoladowo-

* cukiemiczego, finansowania projektéw badawczych w ramach funduszy europejskich

_. b " czy wykorzystania programéw statystycznych do opracowywania wynikéw badar.
" Ocena najwazniejszego osiagnigcia naukowego |

. Jako hajwaZniejsze osiggnigcie Kandydatka przedétawi{a.jednoternatyczny cyki

~ " publikacji, -zatytutowany ,Bioaktywne skiadniki w_péiproduktach 1 wyrobach
© . ‘cukierniczych’.  Zestaw - prac obejmuje 4 opublikowane oryginaine prace
.+ w czasopismach naukowych wyréznionych w bazie JCR, 2 rozdzialy w monografiach
o' zasiggu “miedzynarodowym, prezentujgce réwniez wyniki badan wtasnych, oraz
" 1 patent, Prace wydrukowano w czasopismach: Food Research International (2),

" . Talanta, European Food Research and Technology oraz w monografiach: Probiotic

: andpreb:otncm ‘foods: technology, - stability and benefiis fo - human -health
= (wydawnictwo Nova Science Publishers, New York) i. Probiotics (wydawnictwo In

Tech, Rijeka). Pozycje, wehodzace w skiad osiggniccia, stanowigcego podstawe do
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~ Ubiegania si¢ o stopien dokiora habilifowanego, ukazaly sig w latach 2011-2014
iwszesciu z nich Kandydatka jest pierwszym autorem. Je] procentowy udziaf
- w realizacji pigciu prac wyniést od 79 do 90%, w pozostatych dwdch - 40 oraz 23%.
- Obwiadczenia wspllautordw potwierdzajg zarowno procentowy, jek rowniez
‘przedmiotowy udziat Habilitantki w przygotowaniu opracowan. Wkiad Dr inz. Doroty
'_:Zy_zelewic_z polegat w wigkszoéci na przygotowaniu koncepciji badan, pozyskiwaniu
funduszy na fe badania, planowaniu do$wiadczen, przeprowadzeniu badan,
sformutowaniu wnioskow i przygotowaniu manuskryptu.

_ W ramach najwazniejszego osiggniecia naukowego Autorka przedstawita wyniki

badan, dotyczgcych projektowania wyrobow cukierniczych bogatych w skiadniki
- bicakiywns, 0 ograniczone] zawartosci zwigzkow antyzywieniowych, zawierajacych
skiadniki modyfikujace zespdt mikrobioty jelitowej cziowieka, niskotiuszczowych lub
zawierajgcych tuszcze bogate w korzysine dla zdrowia kwasy tiuszczowe oraz
o niskiej zawartoéci mono- i disacharyddw. Badania te realizowata w ramach dwdch
projekidw badawczych. Jeden z nich to kierowany przez Habilitantkg projekt wiasny
MNISW/NCN nr N N312 102038 pt. ,Wplyw parametréw procesu prazenia ziarma

- 1 $ruty kakaowej na zawartoéé wybranych zwiazkdw bioaktywnych w ziarnie i $rucie

oraz w otrzymanych z nich czekoladach” (2010-2013). W drugim - projekcie
rozwoiowym MNISW mr Ri12 018 01 ,Pdlprodukty i wyroby cukiernicze
suplementowane zywymi kulturami - bakterii fermentacji mlekowe]" -(2006-2008)
Kandydatka byla gidwnym wykonawcs, . .

W celu realizacji zatozeri badawczych, Dr inZ. Dorota Zyzelewicz prowadzita
-eksperymenty w zakresie analizy ziarna i sruly kekaowej, jako pélproduktu wyrobdw

- - cukierniczych, oraz otrzymywania réznych wyrobow cukiemiczych, wzbogaconych
w probiotyczne szozepy z rodzaju Lactobaciilus. Wyznaczyla zaleznosci pomigdzy
warunkami prazenia ziarna kakaowego a: sktadem jako$ciowo-ilosciowym tokoferoli
w madle kakaowym wyekstrahowanym z =ziarna i $ruty o roznym stopniu
rozdrobnienia (i), sktadem jekogciowo-ilosciowym kwaséw tuszczowych, w tym
" izomerdw frans kwasow tuszczowych, oraz zmianami. oksydacyjnymi w masle
- kakaowym wyekstrahowanym z ziarna (i), zawartoscig substancji niekorzystnych dla
_“zdrowia, jak akrylamid i akroleina, w ziamie i Srucie (i), barwg ziama kakaowego,
wskaznika decydujgcego o jego przeznaczeniu w przetwérstwie (iv). Celem drugiej

~ czesci badan  bylo otrzymanie wyrobéw cukierniczych: o© niezmienionych
 whagciwosciach sensorycznych w. stosunku do. wyrobow dostepnych na rynku,

- zawierajgcych  komérki ‘probiotyczne o zywotnoéci na poziomie funkcjonainym
. wznormalizowanym . czasie. przechowywania w. temperaturze pokojowej,

- zawierajacych Huszcze cukiemicze o stezeniu izomerdw trans kwasow Huszczowych

. Innowacyjnosé badaf, dotyczgcych wplywu parametréw proceséw prazenia

- ziarma i $ruty kakaowsj na wybrane wskazniki jakosci produktu, polegata m.in. na

zastosowaniu zmiennych parametréw prazenia w czasie jego trwania. Jednak wyniki,
uzyskane ‘przy zastosowaniu zmiennych parametrow prazenia, okazaly sig by¢

" uzaleznione od analizowanego wskaznika. Prazenie z zastosowaniem zmieniajgcych

© “sig warunkéw procesowych w czasie obrébki termicznej powodowato tworzenie sig

wiekszych ilogci niekorzystnego. akrylamidu w poréwnaniu z ziarmem prazonym

w stalych warunkach. Zawarto$¢ tokoferoli byla natomiast zalezna od kierunku zmian

" parametrow procesowych. Wieksza zawartos¢ tych zwiazkéw odnotowano podezas
| . zmniejszenia. temperatury -prazenia oraz zmniejszenia wilgotnosci powietrza przy

'":"-';5-z'a__s_tq.st;pwaniu'_"'wyzszej temperatury (150°C), zaé zmiana predkosci przeplywu
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powietrza nie réznicowala zawartosci tokoferoli w produkeie. Stwierdzono takze, ze
sktad kwaséw tuszczowych masta kakaowego nie ulegat zasadniczym zmianom,
niezaleznie od zastosowania statych fub zmiennych warunkow procesowych. Jednak
zmioniajgce sig warunki prazenia pozwalaly na osigganie Korzystniejszych
parametrow barwy niz w przypadku prazenia ziama kakaowego w warunkach
statych. | |

- Habilitantka wykazata, Ze mnigjsze straty tokoferoli w maéle kakaowym
wystepowaly podczas prazenia ziama kakaowego w postaci Sruty niz
nierozdrobnionego ziarna. Istotny podkreslenia jest fakt, ze najmniejsza degradacja
tych cennych zwigzkédw w $Srucie oraz calych ziarnach wystepowata przy innych
~parametrach procesu prazenia ($ruta: 135°C, 1m/s, 5%, 10 min; ziarno: 150°C,
1tmfs, 0,3%, 25min). Jest to cenne spostrzezenie, szczegolnie w aspekcie
- aplikacyjnym.

Analizujge sklad kwas6w ttuszczowych, stwierdzono, ze ziamo kakaowe nie jest

istotnym zrodiem izomerdw frans. fch udzial we frakgji lipidowej prazonego ziarna
stanowit co najwyzej ok. 0,3%. '

. Podobnie jak w przypacdku tokoferoli, bardziej korzystna, z punkiu widzenia jak
‘najmniejszej - zawartoéci  akrylamidu, okazata si¢ prazona éruta  kakaowa
w poréwnaniu z nierozdrobnionym ziamem. Zawartosc akrylamidu w. $rucie byla
wprost proporcjonalna do jej wielkosci. Wykazano takze, ze prazone ziamno kakaowe
‘nie jest istotnym 2Zrodlem akroleiny, jednak prazenie S$ruty w powietizu
o podwyzszonej wilgotnoéci powodowate powstawanie wigkszych ilosci tego
zwigzku, w poréwnaniu z procesami prowadzonymi przy nizszej wilgotnosci
powietrza. '

W cze$ci najwazniejszego osiagnigcia naukowego, obejmujgce zakres
suplementacji - wyrobéw cukierniczych szczepami. Lactobacillus, Habilitantka
. otrzymywala -wyroby typu praliny (nadzienic w pralinach), wafle przektadane
- gblewane i nieoblewane kuwerturs, rodzynki w czekoladzie, wyroby z mas tustych

- typu ,michatki”, korpusy cukiemicze oblewane suplementowang kuwerurg oraz

' czekoladowe i  czekoladowo-orzechowe kremy do - smarowania . pieczywa. Za
szczegdine  osiggnigcie ~ Habilitantki  nalezy uznaC opracowanie sposobu
“otrzymywania suplementowanych bakteriami probiotycznymi ww. wyrobéw,
pozwalajgcego na zachowanie liczebnosci tych bakterii na poziomie funkcjonalnym
- w calym okresie przechowywania w-temperaturze pokojowej. W skiad wielu spoérod
" suplementowanych szczepami Lacfobacifius produkiéw wchodzity niestandardowo

* stosowane tuszcze ,nowej generac)”, charakteryzujgce sie obnizong zawartoscia

. kwasow tluszezowych o konfiguracii frans. ich zastosowanie wymagalo opracowania
* odpowiednie] | technologii. - wytwarzania produkiéw, z uwagi na odmienpa
-.charakterystyke reologiczng, a co za tym idzie trudnosciami w ich wykorzystaniu,

.'__-.._-a:ta;:kz'e:;: mniejszg stabilno$¢ przechowalniczg tych Huszczow w poréwnaniu
-z tuszezami tradycyjnymi. S e -



- Podsumowujac catos¢ badan, mozna stwierdzi¢, ze majg one istotne znaczenie
poznawcze i aplikacyjne. Szeroki zakres badar, uwzgiedniajacy wplyw réznych
parametrow procesowych prazenia ziarna kakaowego, pozwolit na przedstawienie
zalecanych -~ warunkdw technologicznych, gwarantujgcych uzyskanie materiatu
o odpowiedniej jakosci i zawartosci skiadnikéw biclogicznie aktywnych. Badania
doprowadzily réwniez do opracowania technologii wyrobow cukierniczych
- o charakierze funkcjonainym.

Metody przeprowadzania doéwiadczert craz oceny jakosci sg dobrane bardzo
 dobrze, a wybrane mefody sg uznanymi, w wigkszosci nowoczesnymi metodami

© analitycznymi (np. GC-MS, SPME-GC, GC-FID), o dobre] dokladnosci | precyzii,
zapewniajgcymi wysokg jakoS¢ i wiarygodnos¢ uzyskanych wynikow. Wyniki
opracowano bardzo starannie, z zastosowaniem odpowiednich metod statystycznych
oraz poprawnie oméwiono i przedyskutowano.

Czynniki te jednoznacznie determinujg wysoka warto$¢ najwaZniejszego
osiagniecia naukowego w dorobku Habilitantki. NajwaZniejsze osiagniecie naukowe
jest zwigzane bardzo wyraZnie z gidwng tematyka badar naukowych, prowadzonych
i opublikowanych przez Habilitantkg. Powstato ono w wyniku konsekwentnego
rozwoju Dr inz. Doroty Zyzelewicz, jako pracownika naukowego, oraz doskonalenia
przez Nig warsztatu badawczego.

‘Dorobek naukowy i dziatainoéé badawcza

Pierwsze zagadnienie badawcze, wskazane przez Habilitantke w Jej dorobku
naukowym, dotyczy bezcukrowych czekolad wzbogaconych szczepami bakterii
Jogurtowych. Badania doprowadzily do uzyskania czekolad 1 kuwsrtur
wzbogaconych szczepami bakieri jogurtowych, w kiérej mozna sacharoze zastapic

_izomaltem i aspartamem. Otrzymane wyroby charakteryzowaly si¢ odpowiednig
 stabinodcia, umozliwigjgcg  ich diuzsze przechowywanie w  warunkach
. .standardowych dia tego rodzaju produktéw, i moga by¢ dodatkowym zrédiem bakterii

probiotycznych, a takze w wersji bezcukrowej mogg byé spozywane przez
diabetykéw. Wyniki badai z tego zakresu zostaly opublikowane w pigciu
_oryginalnych artykutach naukowych (European Food Research and Technology - 3X,
Deutsche Lebensmittel-Rundschau, Czech Joumnal of Food Science), z czego dwa
~ wehodzity w sktad dorobku naukowego do doktoraty, staly sig podstawg
-~ opublikowania jednego- patentu i jednego zgloszenia patentowego oraz zostaly
" zaprezentowane na pigciu konferencjach. Badania dotyczace wzbogacania czekolad

i Kawertur proszkiem jogurtowym Habilitantka prowadzita jako gtowny wykonawca
" wramach projektu wiasnego MNiSW nr 3 POBT 0564 24 Fizykochemiczne,

mikrobiclogiczne i . organoleptyczne  wiaciwosci  bezcukrowych  czekolad

o - wzbogaconych zywymi bakteriami fermentacji miekowey” (2003-2005).

. .Zwiazki biologicznie aktywne oraz wiasciwosci ziama kakaowego réznych

o odmian i pochodzenia geograficznego to drugie zagadnienie badawcze, ktdrym

. zajmowata si¢ Habilitantka. Stwierdzono, 2e zawartos¢ tuszezu, 2wigzkow

 bloaktywnych  oraz aktywno$¢  przeciwutlenigigca  frakcji  lipidowych
wyekstrahowanych z ziaren kawowych réznily sig istotnie w zaleznosci od odmiany,
regionu uprawy i zastosowanych parametréw obrébki termicznej. Jake optymains,
dia = zachowania . zwigzkéw  bioaktywnych  oraz wysokiej  aktywnosci
przeciwutleniajges, wskazano temperature powietrza w czasie prazenia wynoszgca
- 110°C i wilgotno$é wzgledng 5%. Badania Habilitantka realizowata m.in. jako
" wykonawca projektu badawczego MNISW 5 P06G 023 19 ,Fizykochemiczne
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i mikrobiologiczne zmiany w ziarnie kakaowym prazonym metoda konwekcyjng
i mikrofalowg” (2000-2002) oraz projekty PRELUDIUM UMO-2012-05-NZ9-01399
~Charakterystyka produktow reakcji Maillarda powstajgcych w procesie prazenia
ziama kakaowego oraz ich wplyw na aktywnos¢ antyoksydacyjng” (2013-2014),
‘atakze jako kierownik wspomnianego wyzej projektu wiasnego MNISW/NCN
- NN312102037. Uzyskane wyniki opublikowanc w dwaéch oryginalnych artykutach
- naukowych (Journal of Food Qualily, European Journal of Lipid Science and
Technology) oraz zaprezentowano na dwdich konferencjach. Nalezy podkresli¢, ze

- Habilitantka jest réwniez jednym z trzech autorow (jako drugi autor) szerokiego

- przegladu  literatury,  dotyczacego  charakterystyki zwigzkdw  fenolowych
wystepujacych w ziarnie kakaowym oraz ich zmian w trakcie przerobu ziarna, ktdry
zostat opublikowany (online 2014) w czasopiémie Crifical Reviews in Food Science
and Nutrition, znajdujgeym sig na drugim miejscu, pod wzglgdem wartosci IF (6,198),
wérdd czasopism z listy JCR z kategorii Food Science & Technology.

Inne zagadnienie, ktdrym zajmowata sie Dr inz. Dorota Zyzelewicz, dotyczyio
wyrobéw i pélproduktéw cukierniczych i ciastkarskich o .zmniejszonej
zawarto$ci zwiazkéw antyzywieniowych, czyli izomerow frans kwasow
tuszczowych i akrylamidu. Badania te realizowano w ramach projektu rozwojowego
NCBIR nr N R12 0088 06 ,Opracowanie technologii otrzymywania wyrobow
i pétproduktow cukierniczych i ciastkarskich o zmniejszone] zawartosci Zwigzkow
antyzywieniowych” (2009-2012), w ktérym Habilitantka byta giownym wykonawca,
Wefekcie tych badafi zaproponowano dobdr odpowiednich surowcow oraz
parametréw procesowych, gwarantujgeych uzyskanie pgezkow o najkorzystniejszych
wlasciwosciach fizykochemicznych. Szczegdinym osiggnieciem Habilitantki bylo
opracowanie sposobu  ofrzymywania paczkow suplementowanych liofilizatem
-~ zwodnego ekstrakiu z zislong] herbaty, ktory ograniczat powstawanie akrylamidu
w paczkach i zwiekszat ich aktywno$é przeciwutleniajaca. Uzyskane wyniki
Habilitantka opublikowata w dwoéch pracach oryginainych (Food Research
International, European Journal of Lipid Science and Technology) oraz przedstawila
na jednej konferencji, jak rowniez opracowala studium literaturowe, dotyczace
 powstawania i wiasciwosci akrylamidu w Zywnosci - (Bromotologia i Chemia

| . Toksykologiczna). :

7 Kolgjny: zakres badawczy Kandydatki dotyczy zastosowania ffuszczow ,nowej
~generacji” -w technologii otrzymywania wyrobéw cukierniczych. Badania te
- mialy ‘przede wszystkim charakter -aplikacyjny. Otrzymano naturalne i mleczne
- polewy -kakaowe ‘z udziatem tuszczdw 0 obnizonej zawartcsci izomeréw frans

kwasdw tluszczowych do poziomu: ponizej 1%, charakteryzujgce sig jakoscig
odpowiednia do zatozonych efekiow. Kandydatka jest rowniez wspdtautorem
_technologii - otrzymywania nadzienn do pralin o polepszonych wlasciwosciach
prozdrowotnych, w ktérych skorupke stanowita naturalna kuwertura czekoladowa lub
_ polewa. kakaowa, - ofrzymana na bazie fluszczéw o obnizonej zawartodci kwasow
Huszczowych. o konfiguracii.frans,. a nadzienie zawierato Huszcze ,nowe] generacji”,
. odznaczajgce ‘sig innym niz w przypadku tuszczow do polew siktadem kwasow
© fHluszczowysh w triacyloglicerolach, a wige odmienng charakterystykg technologiczna.

 ‘Wyniki powyZszych badah zostaly przekazane w postaci umow Jknow-how’
- i wdrozone .w, Zaktadzie Produkcji Czekolady i Artykutéw Cukierniczych ,WIEPOL'.

- Thuszcze ,nowe] generaci, 0 zmnigjszonej zawartosci izamerow trans kwasow

. * tluszczowych, stosowano réwniez do ofrzymywania polprodukiow | Wyrobow

cukierniczych o zminigjszonej zawartosci zwiazkéw antyzywieniowych (w ramach

5



wspomnianego wczesniej projekiu rozwojowego nr N.R12 0068 06) oraz wyrobdw
cukjer_nic_zych suplementowanych probiotycznymi szczepami Lactobacilus (w ramach
projektu rozwojowego MNISW nr R12018 01 ,Péiprodukty | wyroby cukiernicze
suplementowane Zzywymi kulturami bakterii fermentacji milekowej’). Efektem
dziataincéci naukowej Habilitantki w tym zakresie sg réwniez dwa doniesienia
konferencyjne oraz cztery patenty. -

Badania dotyczace zwigzkow biolegicznie aktywnych, pochodzacych z ziaren
kawy, jako skiadniki suplementujace 2Zywno$é Kandydatka realizowata jako
wykonawca dwdch projektow MNISW: nr 2 POST 060 29 ,Ekstrakiy ziarna kawowego
jeko inhibitory procesdw oksydacyjnych w Zywnosci® (2005-2008) oraz nr
N N312 300137 ,Jako$é i trwalo$é zywnosci o potenciale prozdrowotnym
wzbogacone] ekstraktem surowego ziarna kawowego” (2009-2012). Dowiedzione
w nich, Ze ekstrakly ziarna kawowego mogg by¢ zastosowane do Zywnosci jako
skladniki bioaktywne. Wyniki tych badart sg chronione jednym patentem i zostaly
opublikowane w postaci trzech artykuldw oryginalnych (European Food Research
and Technology, Grasas y Acesites, LWT — Food Science and Technology).

Kompleksy B-cylkodekstryn z kwasami chlorogenowymi z ziarna kawy to
kolejny temat, kibrym zajmowata sig Habikitantka, jako wykonawca projektu NCN
OPUS nr UMO-2011/03/B/NZ9/00745 ,Interakcje bialka oraz hydrolizatow bilkowych
~z  kwasami hydroksycynamonowymi o wiasciwosciach przeciwutleniajacych
"w badaniach .modelowych i prozdrowotnych produktach Zywnosciowych™ (2012-
2015). Osiggnieciem Kandydatki w tym zakresie jest wspdtautorstwo w opracowaniu
. metodyki preparatywnego rozdziatu sktadnikow ekstraktow kawowych metodg CPC.

. Wyniki badan z zakresu tego tematu przedstawiono dotychczas w postaci jednego

oryginalnego artykutu (Food Research Infernafional) i jednego doniesienia na
konferencji. .

- Aktuainie 'w dzialainosci naukowe] Habilitantki mozna wyrézni¢ badania nad
aktywnoscia biologiczng ekstraktow z ziarna kakaowego. Sg one prowadzone
- wramach projektu infrastrukturainego nr POIG.02.01.00-10-171/09 Modermizacja
_ifozwdj infrastruktury B+R w obszarze zywnosci prozdrowotne, tradycyinej’,
~ w ktérym Dr inz. Dorota Zyzelewicz jest kierownikiem.

. W dorobku Dr inz. Doroty Zyzelewicz bardzo wyraznie zaznaczona jest

. wspOipraca z prakiyks. Wspdipracuje z wieloma zakiadami przemyslu spozywczego,

co zaowocowalo m.in. opisanymi powyzej dwoma wdrozeniami w firmie WIEPOL.
Ponadto prowadzita badania, polegajgce na opracowaniu receptury, analiz sktadu
| whagciwosci fizycznych oraz potwierdzenia jakosci wyrobéw, dia wielu innych firm,

- np. Poznariska Palarmia Kawy Astra Sp. z0.0., Majami Sp. z c.0. w Belchatowie,

. Zaklady Przemysiu. Tluszczowego ,Kruszwica” S.A., AAK AarhusKarishamn AB
. oddzial w Warszawis, PEPEES :w Lomzy, Union Chocolate Sp. z20.0. w Zychiinie,

C ._;_Kuja;;ui_ahka 'Sp. Z 0.0. Z Wioctawka, Kaliszanka w Kaliszu, Hortex w  odzi, Dawtona, -

“Kamis, Centralne Laboratorium Chiodnictwa w todzi, JARS i inne. Wykonata réwniez

. dziewie& opinii o innowacyjnosci technologii Jub wyrobu oraz dwie o wdrozeniu NOWe]
- 'te_chnp!t;'gi_i dia podmiotdéw gospodarczych branzy spozywcze] | farmaceutyczne).

Bardzo wysoko oceniam sumaryczny dorobek naukowy Dr in2, Doroty
Zyzelewicz, na kidry sktadajg si¢ nastepujgce pozycje: 23 artykuly opublikowane
w czasopismach z listy JCR, 3 arfykuly oryginaine cpublikowane w czasopismach
Czlisty. MNISW, 4 prace przegladowe w recenzowanych czasopismach  (w tym
" »wezasopismach z listy JCR), 2 rozdzialy w monografiach © zasiggu
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migdzynarodowym, 20 artyvkuldw popularno-naukowych, 8§ patentdw i 1 zgtoszenie
patentowe. Habilitantka jest autorem Iub wspéditautorem 22 doniesien na
konferencjach, w tym 6 na konferencjach miedzynarodowych oraz jednego (w 2005
roku) wygtoszonego referatu. Nalezy jedynie Zatowad, ze aktywnosc Habilitantki
w zakresie prezentacji wynikéw swoich bardzo interesujacych badaf w postaci
referatOw byia tak nieznaczna. .

: Sumaryczna liczba punktéw za efekty prowadzonej dziatalnosci naukowej, wg
. -punktacji MNISW z roku ukazania si¢ prac, wynosi 752. W tej liczbie 179 punkiow
przypada na publikacie, wchodzace w sklad najwazniejszego osiggniecia w dorebku
naukowym. Podana powyze] sumaryczna liczba punkiéw uwzglednia rowniez
patenty, zgloszenia patentowe oraz licencje/wdrozenia. Pomijajgc te pozycje
(w sumie 182 punkty), liczba puniidw za publikacie naukowe wynosi 570. Prace
Kandydatki byly, wedtug bazy WoS, 71 razy cytowane przez innych autorow. Suma
- IF opublikowanych przez Nig prac wynosi 39,809 (w tym 12,413 to suma IF prac
_ stanowigcych najwazniejsze osiggniecie naukowe), a indeks Hirscha jest réwny 5.
Pomijaigc opracowania z jednotematycznege ovklu publikacji, Habilitantka jest
pierwszym autorem 3, sposréd 19 oryginainych opracowan (16%), a w 9 publikacjach
(50%) Jej udziat jest wickszy lub rowny 60%. Nalezy podkreslic, ze w 10 publikacjach
(53%) udziat Dr inz. Doroty Zyzelewicz polegat na opracowaniu koncepcji badan.

O uznaniu przez Srodowisko wiedzy i doswiadczenia w zakresie biotechnologii
$wiadezy m.in. powierzenie Dr inz. Dorocie Zyzelewicz 16 recenzji wydawniczych
artykutdw naukowych dla czasopism zagranicznych, takich jak Critical Reviews in

. Food Science and Technology, European Food Research and Technology, Food
Research International, Current Organic Chemistry, International Journai of Food
Science & Nufrition, Journal of Agricuftural Science and Technology, Biotechnology
and Food Science, Advances in Crop Science and Technology | Zeszyty Naukowe
Politechniki £6dzkiej. Habilitantka byta takze ekspertem, powotanym przez Ministra
Rolnictwa | Rozwoju Wsi do Zespolu ds. Kodeksu Zywnoéciowego i Etykistowania
Produktéw Rolnych w dziedzinie Produktéw Kakaowych i Czekoladowych, w ramach
Komitetu Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAQO/WHOQ dla Europy (2006 r.). Od
2011 roku jest eksperfem Lodzkisj Rady Federacfi Stowarzyszenn Naukowo-
Technicznicznych - NOT- — Zespolu Usiug Technicznych ds. Innowacyjnosci.
 Pracowala rowniez jako recenzent w Zespole zadaniowym ds. oceny merytorycznej
' projektéw wepéifinansowanych w ramach POIG na lata 2007-2013.
- 'Za osiggnigcia naukowe Habilitantka bylta wyrézniana szescioma nagrodami JM
.. Pedsumowujgc znaczenie dorobku Dr inz. Doroty Zyzelewicz, nalezy podkreslic
pozytywng umiejetnoéé pracy w zespotach naukowych, czesto interdyscyplinarnych,

- o czym: $wiadezy m.in. udziat w realizacji siedmiu projektow badawczych, w tym

kierowanie dwoma z nich, i trzech grantdw inwestycyjnych, oraz wykorzystanit_a
wiedzy naukowej do realizacii badan i wdrozen na potrzeby praktyk przemys%ovfrej.

‘Mozna uznaé, ze Kandydatka uzyskala juz w sSrodowisku autorytet specjalxgy
w zakresie. dyscypliny biotechnologia, a takze dyscypliny technologia zywnosci
izywienia. =~

f:;(_:_)c'e_'r___lai'd_:ziiaiainoéci dydaktycznej i popularyzatorskiej . |

. .Droinz Dorota Zyzelewicz prowadzi zajgcia - dydaktyczne na studiach
.. stacjonarnych oraz niestacjonarnych na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

(kierunek technologia zywnosci i zywisnie czlowieka) oraz na Wydziale Nauk
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o Zdrowiu UM w Lodzi (kierunek dietetyka) oraz w ramach Kolegium Wydziatowego
Towaroznawstwa PL. Sg to m.in. wykiady z przedmiotéw: Analiza sensoryczna
zywnodci, lnnowacyjne procesy i aparatura w inzynierii - zywno$ci, Surowce
 zywnoéciowe réznych regionow Swiata, Zywnosé dla diabetykéw o obnizonej
- warto$ci energetycznej, Antyoksydanty w zywnosci, Tekstura, reologia i profil
- termiczny  zywnosci,  Naturaine substancje prozdrowotne w  ZywnoSci,

“Przechowainictwo, Towaroznawstwo, a takze éwiczenia (laboratoria) z przedmiotow

" Analiza. sensoryczna zywnosci, Technologia zywnosci pochodzenia roslinnego,

Technologia #uszczéw jadalnych, Antyoksydanty w zywnosci, Tekstura, reologia
i profil termiczny Zzywnosci, Towaroznawstwo artykuidw spozywczych, Technologia
skrobi i cukiernictwa

Dr inz. Dorota Zyzelewicz byla promotorem 16 prac inzynierskich i 16
magisterskich. Jest promotorem pomocniczym w jednym przewodzie doktorskim,
otwartym 23.09.2014r., oraz wspomaga reglizacje kolejnegj rozprawy doktorskiej,
w ktérej otwarcie przewodu przewidywane jest w roku akademickim 2015/2016.

Z dziatalnoscig dydaktyczng Habilitantki zwigzana jest dziatalnos¢ popularyzujaca
wiedze i nauke. Przejawia sie ona w promowaniu wspolczesnych trendéw
w technologii cukierniczej, poprzez przygotowanie dwudziesty artykuldw populamo-
~naukowych do czasopism branzowych. Brata rowniez udziat w il £6dzkim Festiwalu
- Nauki | Sztuki (2002 r.), Regionainym Forum Innowacyjnym Wojewodztwa £odzkiego

o (2004 r.) oraz Targach Biznesu i innowacji INICJATYWA 2005,

Dziatalnosd dydakiyczna Dr inz. Doroty Zyzelewicz zostala wyrdzniona Medalem
-Komisji Edukacji Narodowej (2013r.), a takze dwoma nagrodami JM Rekiora

Politechniki Lodzkiej (199912000 r.).
Ocena dziatalno$ci organizacyjnej

. Drinz. Dorota Zyzelewicz jest bardzo aktywna w zakresie pozyskiwania funduszy
' na ‘inwestycie oraz badania. Pozyskala finansowanie w trzech projektach
. inwestycyjnych i jednym inwestycyjnym z wydzielong czescig badawczg. Obecnie
- kieruje projektem ,Modernizacja i rozwdj infrastruktury B+R w obszarze Zywnosci

SR ‘prozdrowotnej, tradycyinej®, finansowanym w ramach POIG w kwocie 25,7 min zi,

-w latach . 2012-2015. Pozostale projekly to:- projekt inwestycyjny budowlany

-+ Laboratorium Technalogii' i Analizy Zywnosci Probiotycznej i Prozdrowotne]’

(2,6 min zt, 2010-2012), projekt inwestycyjny aparaturowy ,Chromatograf HPLC

'z detektorern UV/VIS™ (4 min zt, 2010-2011) oraz projekt inwestycyjny aparaturowy

. Zautomatyzowany zestaw chromatograficzny (HS-GC/MS i HPLC/QTOF-MS) do
~ Laboratorium  Technologii | Analizy Zywnosci Probiotyczne] i Prozdrowotney

(4,25 min-z, 2013). Dziataino$¢ organizacyjna na rzecz nauki zostala potwierdzona
réwniez kierowaniem w latach 2010-2013 projektem wiasny MNiSW/NCN,

Habilitantka od wrzeshia 2005 roku przez pieé lat byla opiekunem roku studentow

. na kierunku technologia zywnodci | zywienie cziowieka, uczestniczyla wiglokrotnie

" wpracach Wydzialowej Komisji Rekrutacyjnej oraz w dzialeniach majacych na celu
" promacie macierzystego Wydzialu i Uczeini.

. W dziatelnosci organizacyjnej Dr inz. Doroly Zyzelewicz jest zaznaczone

" zaangazowanie w organizacie konferencji | seminaridw naukowych, jako czionek

. -komitetow organizacyjnych 2 konferencji. Kandydatka jest czionkiem Polskiego
" Towarzystwa . Technologéw. Zywnoéci, w tym  czlonkiem Sekeji  Technologii



Weglowodandw. Na podkfeélenie zasluguje aktywnos¢ Habilitantki w zakresie
_ nawiqzywania wspoipracy 2z wieloma zakiadami przemystowymi.

Jej aktywna dziatalnosé organizacyina na rzecz macierzystej uczelni zostaia
- wyrézniana nagrodg JM Rektora PL (2013 r.). W roku 2010 zostata odznaczona

Brazowym Medalem za Dhugoletnig Stuzbe.

‘Whniosek koficowy
Catoksztalt dorobku Dr inz. Doroty Zyzelewicz oceniam bardzo pozytywnie. Dr
inz. Dorota Zy2ylewicz jest do$wiadczonym, aklywnym i samodzielnym

pracownikiem, kiory w sposab wyrdzniajacy organizuje 1 realizuie badania naukowe,
Przedstawiony do oceny dorobek naukowy jest zwarty tematycznie i ukierunkowany.
Jej osiggnigcia naukowe wnosza znaczgcy wkiad zaréwno poznawczy, jak
| praktyczny do dyscypliny biofechnologia. Dr inz. Dorota Zyzelewicz jest rowniez
~ pracowitym i zaangazowanym nauczycielem akademickim, realizujgcym duzy zekres.
- zadan dydaktycznych i wychowawczych, a takze uczestniczgcym w pracach
organizacyjnych na rzecz macierzysiego Wydziaha i Uczelni.

Przedstawione osiggniecie naukowe, stanowigce podstaweg ubiegania sig
o stopient naukowy doktora habilitowanego, tj. jednotematyczny cykl publikacii
zatytutowany ,Bioaktywne skiadniki w péiproduktach i wyrobach cukisrniczych” ma
wysoka wartos¢ naukowg i w pelni speinia wymagania stawiane tego typu
‘opraccowaniom. o

Osiggniecie naukowe, stanowiace podstawe ubiegania sig o stopien naukowy
doktora habilitowanego, pozostata dzialalno$é naukowo-badawcza, a takze
osiggniecia: naukowe - dydaktyczne i organizacyjne Dr inz. Doroty Zyzelewicz
kwalifikujg Ja do samodzielnej pracy naukowej. Analiza cafoksziatiu wykazuje, ze
zostaly speinione warunki | wymagania do nadania stopnia dokiora habilitowanego
* (Ustawa o tytule i stopniach naukowych z dnia 14 marca 2003 r.— Dz. U. nr 65, poz.
595, -z pbZn. zmianami). Biorge pod uwage powyzsze, Wnoszg O dopuszczenie Dr
inz. Doroty Zyzelewicz do dalszych etapéw postgpowania habilitacyjnego.

(™

- Dorota Witrowa-Rajchert



