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Informacje ogdlne

Pani Dorota Zyzelewicz ukonczyla studia na Wydziale Chemii Spozywczej i Biotechnologii
Politechniki Lodzkiej w 1995 r., uzyskujac tytul zawodowy magistra inzyniera nauk
technicznych. Nast¢pnie na krotki okres zwigzala si¢ z przemyslem, podejmujac prace w
zakladzie PPHU Bomilla we Wioclawku na stanowisku gléwnego technologa. Ten okres
zawodowego kontaktu z przemystem cukierniczym mial zapewne duze znaczenie w
nastgpnym etapie, jakim byla rozpoczeta w roku 1996 praca na stanowisku asystenta na
Wydziale Chemii Spozywczej i Biotechnologii Politechniki L.6dzkiej. Stopien doktora nauk
technicznych w zakresie technologii chemicznej uzyskala w 2005 r. za rozprawe ,,Wplyw
sktadu surowcowego na wilasciwosci mas czekoladowych”, wykonana pod kierunkiem prof.
dr hab. inz. Ewy Nebesny. Od 2005 r. do chwili obecnej dr inz. Dorota Zyzelewicz jest
zatrudniona na etacie adiunkta w Instytucie Chemicznej Technologii Zywnosci na Wydziale

Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Lodzkiej.

Ocena osiggnigcia naukowego stanowigcego podstawe do ubiegania sie o stopien
naukowy doktora habilitowanego

Pani dr Dorota Zyzelewicz przedstawila osiagni¢cie naukowe w formie jednotematycznego
cyklu publikacji, na ktore sklada si¢ siedem pozycji opublikowanych w latach 2011-2014.
Obejmuja one cztery prace oryginalne, jeden patent oraz dwa opracowania przegladowe. Sa to
istotne pozycje w dorobku naukowym Habilitantki, na co m.in. wskazuje ich opublikowanie
w czasopismach wyréznionych w bazie JCR (Food Research International - 2 prace; Talanta -
1 praca, European Research Food Technology - 1 praca) oraz w formie dwoch rozdziatlow w
ksiazkach o migdzynarodowym zasiggu. Sumaryczny IF publikacji wchodzacych w zakres
osiagniecia naukowego wynosi 12,413. W szesciu publikacjach Habilitantka jest pierwszym
autorem z udzialem 80-90%, a w jednej pracy trzecim autorem z udzialem 40%. W spisie
publikacji przedstawionym w autoreferacie Pani Dorota Zyzelewicz dok}adnie okreslita swoj
indywidualny udzial w tych pracach, a materialy dotaczone do wniosku o przeprowadzenie
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wskazuja, ze tworczy wklad Habilitantki we wszystkich pracach jest dominujacy, zarowno od
strony koncepcyjnej, jak i planowania oraz prowadzenia badan, a takze opracowywania
publikacji. Ponadto w szedciu publikacjach dr Zyzelewicz jest autorem korespondencyjnym.
Wyniki prac stanowiacych osiagnigcie naukowe oprocz aspektu poznawczego maja
przede wszystkim duze znaczenie praktyczne, a takze wychodza naprzeciw aktualnym
trendom produkcji zywnosci o zwigkszonych walorach prozdrowotnych. Poszukiwanie
mozliwosci wytwarzania takiej zywnos$ci w grupie wyrobéw cukierniczych bylo nicia
przewodnia realizowanych przez Habilitantkg badan. Obrala ona kilka drog shuzacych
osiagnigciu tego celu. Jedna z nich obejmowala zbadanie przemian wybranych zwiazkow
bioaktywnych ziarna kakaowego zachodzacych podczas prazenia, a istotnych dla jakosci, w
tym zdrowotnej, koncowych produktow. Celem tych badan bylo, oprocz aspektow
poznawczych, ustalenie parametréw tego procesu, pozwalajacych na ograniczenie strat
sktadnikow pozadanych (tokoferole, polifenole) i zmniejszenie zawartosci zwiazkéw
antyzywieniowych (izomerow frans, produktow autooksydacji lipidow, akrylamidu i
akroleiny) oraz warunkujacych odpowiednia barwe =ziarna kakaowego. Pani Dorota
Zyzelewicz przeprowadzila szeroko zakrojone badania, poddajac prazeniu cale ziarna
kakaowe oraz w wybranych ukladach do$wiadczalnych ziarno rozdrobnione, stosujac przy
tym rézne warto$ci temperatury prazenia oraz wilgotnosci wzglednej i predkosci przeplywu
powietrza. Jako pierwsza okre$lita wplyw prazenia na skladniki bioaktywne ziarna
kakaowego w warunkach zmieniajacych si¢ w czasie trwania tego procesu. W wyniku
przeprowadzonych badan Habilitantka uzyskala wiele wartosciowych wynikow oraz
przedstawila wiarygodne przyczyny obserwowanych zjawisk majacych miejsce w prazonym
ziarnie kakaowym. Do wazniejszych rezultatow zaliczam wykazanie, iz zawarto$¢ wybranych
substancji bioaktywnych po prazeniu zalezy od stopnia rozdrobnienia ziarna kakaowego, co
ma duze znaczenie dla praktyki przemystowej. Mniejsze straty tokoferoli wystgpowaty w
tluszczu wyekstrahowanym ze éruty niz z calego ziarna (Publikacja H1). Majac na uwadze jak
najmniejsze straty tokoferoli, warto tez zaznaczyé, ze prazac rozdrobnione ziarno mozna
stosowaé temperature o 15°C nizsza i co najmniej dwukrotnie krétszy czas niz w przypadku
prazenia calego ziarna prowadzonego w temperaturze 150°C. Temperatur¢ powietrza 150°C,
Habilitantka przedstawita w autoreferacie jako wartos¢, przy ktorej wystgpowaly najmniejsze
straty tokoferoli w procesie prazenia calego ziarna w stalych warunkach (predkos¢ przeptywu
powietrza 1 m/s i wilgotno$¢ wzgledna 0,3%). Z danych przedstawionych w publikacji H1
wynika, Ze straty tokoferoli w procesie prowadzonym w 135°C sa zblizone do uzyskanych w
temperaturze 150°C. Wedtug mnie, chociaz wyniki te roznia sig istotnie statystycznie, to tak
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korzystniejsze jest prowadzenie procesu w niZzszej temperaturze przy identycznych
pozostatych parametrach procesowych. Ponadto w tej temperaturze mniejsze niz w 150°C sg
straty polifenoli, zwiazkéw cennych m.in. ze wzglgdu na swoje przeciwutleniajace
wlasciwosci (Publikacja H4).

Z punktu widzenia zdrowotnego wazne sa tez badania nad wplywem warunkéw
prazenia ziarna kakaowego na powstawanie zwigzkéw antyzywieniowych. Habilitantka
wykazala, ze prazenie rozdrobnionego ziarna prowadzi do powstawania mniejszej ilosci
akrylamidu (tym mniejszej, im wigksze rozdrobnienie) niz catego ziarna (dane z autoreferatu).
Dowiodla takze, ze stosowane przez nig rézne warunki prazenia ziarna z reguty nie prowadza
do niekorzystnych przemian oksydatywnych lipidow, a nawet obnizaja zawarto$¢
pierwotnych produktow utlenienia oraz zawarto$¢ kwasow ttuszczowych o dwoch i trzech
sprzezonych wigzaniach podwdjnych, niekiedy nawet kilkakrotnie, w poréwnaniu z
wynikami uzyskanymi dla ziarna surowego (Publikacja H2). Nie stwierdzila tez by prazenie
ziarna prowadzito do powstawania szkodliwych dla zdrowia czlowieka kwaséw tluszczowych
o konfiguracji rrans. Przedstawione wyniki dotycza tylko zmian oksydatywnych
zachodzacych w lipidach podczas prazenia calego ziarna, interesujace byloby wykonanie
takich badan dla ziarna rozdrobnionego, jak to mialo miejsce w przypadku Sledzenia zmian
tokoferoli i powstawania akrylamidu.

Wartosciowe sg wyniki badan nad wptywem parametréw procesu prazenia ziarna na
jego barwe. Jest ona bardzo istotnym wyréznikiem jakosci surowca i wytworzonych
produktéw. Do oceny barwy ziarna kakaowego stosowata Habilitantka r6znorodne metody,
uzyskujac wyniki o duzej wartoéci poznawczej i aplikacyjnej. Przeprowadzila ich
szczegOlowa analize i okreslita warunki prazenia ziarna kakaowego pozwalajace na uzyskanie
jego pozadanej barwy oraz sprzyjajace powstawaniu produktow Maillarda, istotnych nie tylko
w ksztaltowaniu barwy, ale tez cennych ze wzgledu na inne wyrdzniki sensoryczne oraz
wiasciwosci przeciwutleniajace (Publikacja H4).

Reasumujac te cze$é osiggnigcia naukowego nalezy stwierdzi¢, ze w dostgpnym
pi$miennictwiec brak jest prac o tak wszechstronnym podejsciu do badania przemian
sktadnikéw zachodzacych w ziarnie kakaowym w procesie jego prazenia w szerokim zakresie
parametrow obrobki i ich zmiennosci. Badania nad substancjami antyzywieniowymi
wzbogaca publikacja, w ktorej Habilitantka przedstawita krytyczny przeglad pismiennictwa
dotyczacy nowych metod analizy akrylamidu (Publikacja H3). Zabraklo mi jedynie w
autoreferacie podsumowania, w ktorym na podstawie analizy wykazanych optymalnych
warunkow prazenia ziarna kakaowego, ustalonych dla poszczegdlnych badanych zwiazkow,

czy to ze wzgledu na zachowanie ich zawartosci, czy tez ograniczenie powstawania substancji
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niepozadanych, zaproponowanoby ogolne, optymalne warunki procesu prazenia ziarna,
uwzgledniajace wszystkie te zwigzki facznie.

Na szczegdlng uwage zasluguja rowniez badania nad otrzymywaniem wyrobow
cukierniczych wzbogaconych w probiotyczne szczepy bakterii fermentacji mlekowej. Aby
bakterie te wywieraly korzystne dzialanie na zdrowie ludzi produkty musza zawiera¢ ich
odpowiednio duza liczebnosé. Tak wige, warunki otrzymywania okreslonych wyrobow (w
ktérych czesto stosowana jest wysoka temperatura), a nastgpnie przechowywania, nie
powinny obniza¢ przezywalnoSci bakterii ponizej wymaganego poziomu. Warto tez
zaznaczy¢, ze do suplementacji szerokiej gamy wyrobéw Habilitantka stosowala preparat
probiotycznych szczepéw Lactobacillus o bardzo korzystnych wlasciwosciach i duzej
stabilno$ci, opracowany w macierzystej jednostce przez zespol prof. dr hab. inz. Zdzistawy
Libudzisz. Efektem badan bylo opracowanie sposobu otrzymywania okreslonego wyrobu
cukierniczego wzbogaconego w bakterie probiotyczne, pozwalajacego na utrzymanie
liczebnosci komorek szczepéw Lactobacillus na wymaganym poziomie podczas procesu
wytwarzania wyrobu, a takze podczas okreslonego, dopuszczalnego czasu jego
przechowywania w temperaturze pokojowej. Nalezy tu dodaé, ze dla kazdego asortymentu
nalezalo zastosowa¢ indywidualne podejscie technologiczne. Nowatorstwo opracowanych
procedur technologicznych dodatkowo zwigkszylo wprowadzenie do wyrobdw cukierniczych
tluszczoOw o obnizonej zawartosci niekorzystnych zywieniowo kwasow tluszczowych o
konfiguracji rrans. Wyniki tych prac chronione sg patentami, w tym patentem wchodzacym w
zakres publikacji stanowiacych osiagniecie naukowe, w ktérym Pani Dorota Zyzelewicz jest
pierwszym autorem (Publikacja H7). Zostaly one tez wykorzystane przy opracowywaniu
dwoch rozdzialdbw w monografiach o migdzynarodowym zasiggu, w odpowiedzi na imienne
zaproszenie Habilitanki do ich przygotowania (Publikacja HS i H6).

W konkluzji, stwierdzam, Ze osiagniecie naukowe w formie monotematycznego cyklu
publikacji jest rezultatem szeroko potraktowanego podejscia badawczego. Zawiera ono
elementy nowosci naukowej dotyczace poznania przemian zwigzkow bioaktywnych, waznych
pod wzgledem zdrowotnym, zachodzacych podczas prazenia ziarna kakaowego - kluczowym
etapie w procesie wytwarzania wybranych wyrobéw cukierniczych (czekolady i wyrobow
czekoladowych), a poprzez okreslenie stopnia tych zmian w zaleznosci od warunkow
prowadzenia procesu wnosi jednoczeénie znaczacy ladunek o charakterze aplikacyjnym.
Habilitantka wykazala, ze jakos¢ prozdrowotng takich wyrobow mozna zwigkszy¢ poprzez
odpowiedni dobér parametréw technologicznych w kierunku ograniczenia strat zwiazkow
biologicznie aktywnych ziarna kakaowego oraz ograniczenia powstawania zwigzkow

niepozadanych na etapie prazenia tego surowca. Opracowala takze sposoby wytwarzania
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prozdrowotnych wyrobow cukierniczych zawierajacych probiotyczne szczepy bakterii
mlekowych i tluszcze o obnizonej zawartosci kwasow ttuszczowych o konfiguracji trans. Sa
to istotne osiagniecia rowniez z tego wzgledu, ze po tego rodzaju produkty chetnie siegaja

zarowno dorogli, jak i dzieci.

Ocena osiggnigé naukowo-badawczych

Zainteresowania naukowe dr Doroty Zyzelewicz zwiazane sa z przemystem cukierniczym i
koncentruja si¢ na projektowaniu i opracowywaniu, na naukowych podstawach, technologii
otrzymywania produktéw o znamionach zywno$ci funkcjonalnej oraz mozliwosciach
sterowania dotychczas stosowanymi procesami w kierunku ograniczania zachodzacych pod
ich wplywem niepozadanych przemian. Znalazlo to roéwniez odbicie w osiagnigciu
naukowym stanowiacym podstawe¢ do ubiegania si¢ o stopienn doktora habilitowanego.
Ponizej przedstawiam pozostale osiagnigcia Pani Doroty Zyzelewicz oraz ogolng oceng jej
dorobku.

Tematykg otrzymywania wyrobow cukierniczych suplementowanych zywymi
komérkami bakterii fermentacji mlekowej, w tym bezcukrowej czekolady, Pani Dorota
Zyzelewicz zajmowala si¢ juz podczas realizacji rozprawy doktorskiej i kontynuowata ja po
uzyskaniu stopnia doktora. Wyniki badan, tacznie z uzyskanymi w pracy doktorskiej, zostaty
opublikowane, poza wyszczegélnionym w poprzednim punkcie recenzji, w formie pigciu
publikacji w migdzynarodowych czasopismach, trzy z nich w European Food Research and
Technology. Nalezy rowniez podkresli¢, ze owocem badan z tego zakresu tematycznego sa
dwa patenty i jedno zgloszenie patentowe.

Watek badawczy dotyczacy wytwarzania prozdrowotnej zywnosci przewija si¢ tez w
dalszych badaniach prowadzonych przez Habilitantkg. Praktycznym rezultatem tych prac byto
otrzymanie wyrobow cukierniczych i ciastkarskich o obnizonej zawartosci zwiazkéw
antyzywieniowych:

- akrylamidu, m.in. poprzez dodatek do wyrobow liofilizowanych roslinnych ekstraktow o
wiasciwoséciach przeciwutleniajacych, a w przypadku wyrobéw w postaci paczkow takze
poprzez ich wprowadzenie do medium smazalniczego;

- izomeréw trans kwaséw thuszczowych poprzez opracowanie technologii otrzymywania
produktow z wykorzystaniem tluszczow tzw. nowej generacji.

Z uznaniem moge napisac, Ze ich efektem, oprocz publikacji i doniesien konferencyjnych, sa
dwa wdrozenia i cztery patenty.

Sposrod innych prac realizowanych przez Habilitantke po uzyskaniu stopnia doktora

wazna pozycje stanowia badania nad wplywem réznych czynnikéw na zawartos¢ zwiazkow
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bioaktywnych w ziarnie kakaowym poczawszy od gatunku i odmiany, warunkéw uprawy
rosliny, po warunki przetwarzania ziarna. Wyniki badan przedstawiono w dwoch
publikacjach z bazy JCR (poza tymi, ktore weszly do cyklu monotematycznych publikacji
skladajacych si¢ na osiagnigcie naukowe). Byly tez inspiracja do opracowania artykulu
przegladowego, opublikowanego w prestiZzowym czasopismie Critical Reviews in Food
Science and Nutrition z IF 6,21.

Zainteresowanie Habilitantki budza tez zwiazki biologicznie aktywne wystepujace w
ziarnach kawy i mozliwosci ich wykorzystania w formie ekstraktow do hamowania procesow
oksydacyjnych (dwie publikacje z bazy JCR i jeden patent). Obecnie Pani Dorota Zyzelewicz
uczestniczy w badaniach nad otrzymywaniem inkluzyjnych komplekséw B-cyklodekstryn z
kwasami chlorogenowymi z ziarna zielonej kawy oraz zajmuje si¢ aktywnoscia biologiczna
ekstraktow z ziarna kakaowego.

Podsumowujac, opublikowany dorobek dr Doroty Zyzelewicz obejmuje 54 pozycje (z
wylaczeniem doniesieri konferencyjnych), w tym 19 publikacji oryginalnych, z ktérych 16
ukazalo si¢ w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie JCR. Dr Dorota Zyzelewicz wyrdznita
sie rowniez jako wspélautorka o$miu patentéw i jednego zgloszenia patentowego. W Jej
dorobku warto zaznaczy¢ wspolautorstwo dwoch rozdzialdbw w monografiach o zasiggu
miedzynarodowym, czterech prac przegladowych (2 w czasopismach z bazy JCR). Jest
autorka 22 doniesien konferencyjnych (6 na konferencjach migdzynarodowych) oraz 20
publikacji popularno-naukowych. Przedstawita takze jeden referat na krajowej konferencji.

Sumaryczny IF prac autorstwa Pani Doroty Zyzelewicz, podany w autoreferacie,
wynosi 39,809, z czego dla prac wykonanych po uzyskaniu stopnia doktora 37,463, liczba
punktéw ogélem z listy MNiISW wynosi 752, a indeks Hirscha 5 (wg Web of Science i
Scopus). Prace Habilitanki byly dotychczas cytowane 65 i 80 razy (bez autocytowan), dane
odpowiednio z bazy Web of Science i Scopus. Sadz¢, ze w najblizszym czasie liczba
cytowan, szczegOlnie prac ostatnio opublikowanych, znaczaco wzrosnie. Aktualnie Indeks
Hirscha wynosi juz 6 wg bazy Web of Science.

Pani Dorota Zyzelewicz uczestniczyla w szesciu projektach badawczych (w dwoéch
projektach wiasnych, w tym jednym jako kierownik, w dwoéch projektach rozwojowych oraz
w projekcie Preludium i Opus). Aktualnie jest kierownikiem projektu inwestycyjno-
badawczego realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka na
lata 2007-2013.

O tym, ze Pani Dorota Zyzelewicz jest juz uznanym naukowym autorytetem w swojej
dziedzinie $wiadczy powierzenie Jej do recenzji licznych artykuléw (17), przede wszystkim
dla czasopism wyréznionych w bazie JCR. Zostala zaproszona tez jako edytor do prac
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zwigzanych z wydaniem przez Research Singpost ksiazki pt. Plant Lipids. Science.
Technology. Nutritional Value and Benefits to Human Health.

Za osiagnigcia w dziatalnosci naukowej dr Dorota Zyzelewicz byla kilkakrotnie
honorowana nagrodami Rektora Politechniki Lodzkiej, rowniez jej praca doktorska byla
wyrozniona przez Rade Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci oraz otrzymala nagrode

Polmos Zyrardow.

Ocena dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego oraz wspolpracy naukowej

Dr Dorota Zyzelewicz jest aktywnym nauczycielem akademickim posiadajacym duze
dos$wiadczenie w dzialalnosci dydaktycznej. Uczestniczyla w opracowaniu programéw wielu
przedmiotow. Bardzo dluga jest tez lista przedmiotéw, w ramach ktoérych Habilitantka
prowadzita wszystkie formy zaje¢ dydaktycznych, w tym wyklady, m.in. z Analizy
sensorycznej Zywnosci, Surowcow zywnosciowych roznych regionow swiata, Antyoksydantow
w zywnosci, Naturalnych substancji prozdrowotnych w zywnosci, Towaroznawsiwa,
Przechowalnictwa. Zorganizowala szereg wyjazdowych zajgé studenckich w zaktadach
przemystowych, w tym w ramach két naukowych. Sprawdzita si¢ takze jako opiekun roku na
kierunku Zywno$é i Zywienie Czlowieka. Prowadzila cykl wykladéw i warsztaty na studiach
podyplomowych w ramach projektow finansowanych przez Uni¢ Europejska w obrgbie
Europejskiego Funduszu Spotecznego (2006, 2011). Aktualnie, oprocz zajeé na macierzystym
Wydziale, prowadzi zajecia na Wydziale Nauk o Zdrowiu Uniwersytetu Medycznego w
bodzi oraz w ramach Kolegium Migdzywydzialowego Towaroznawstwa Politechniki
Lodzkiej. Byla promotorem 16 prac dyplomowych magisterskich i 16 inzynierskich. Nalezy
tez zaznaczy¢, ze Pani Dorota Zyzelewicz jest promotorem pomocniczym w jednym
przewodzie doktorskim, a wkrotce zostanie w nastgpnym (otwarcie przewodu planowane w
2015 1.).

Pani dr Zyzelewicz aktywnie uczestniczy w popularyzacji nauki biorgc udzial w
Festiwalu Nauki, Techniki i Sztuki, Regionalnym Forum Innowacyjnym Wojewodztwa
Lodzkiego - Nauka dla Gospodarki, Targach Biznesu i Innowacji INICJATY WA 2005 oraz w
zajeciach organizowanych dla mlodziezy szk6t ponadpodstawowych, m.in. w ramach
migdzynarodowego programu Erasmus. Jest autorem licznych artykutéw popularno-
naukowych opublikowanych w czasopismach branzowych (20).

Jako uczestnik licznych szkolen i warsztatéw, dr Dorota Zyzelewicz doskonali swoje
umiejetnosci nie tyko jako naukowiec, ale réwniez jako dydaktyk (29).

Dr Dorota Zyzelewicz angazuje si¢ w prace na rzecz Wydziatu i Uczelni. Jest aktywna

w dzialaniach promocyjnych, wielokrotnie brala udzial w pracach Wydzialowej Komisji
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Rekrutacyjnej oraz w pracach Uczelnianej Komisji Od 2004 r. jest zastgpca Meza Zaufania w
Instytucie Chemicznej Technologii Zywnosci. Wyborcze;.

Habilitantka uczestniczyla w pracach Komitetu Organizacyjnego VI Sesji Sekcji
Miodej Kadry Naukowej PTTZ (Lodz, 2001 r.), w przygotowaniu II Sesji Naukowej
»Aktualne wymagania jako$ciowe dla surowcéw, polproduktow i wyrobow czekoladowych”
(Lo6dz, 2003) oraz w organizacji obchodéw 60-lecia Wydziatlu Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci PL (Lédz 2010). Od 1996 r. dr Dorota Zyzelewicz jest czlonkiem Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnosci, w tym czlonkiem Sekcji Technologii Weglowodanow.

Szczegbélnie wyrozni¢ nalezy duza aktywno$¢ Pani Doroty Zyzelewicz w
przygotowywaniu wnioskéw o projekty inwestycyjne i ich realizacji: dwoch aparaturowych,
jednego budowlanego oraz wczesniej wyszczegOlnionego duzego projektu inwestycyjno-
badawczego (25,7 min PLN, kierownik projektu) realizowanego w ramach POIG na lata
2007-2013.

Byla tez recenzentem siedmiu projektéw badawczych zgloszonych w ramach POIG.
Jest ekspertem l.odzkiej Rady Federacji Stowarzyszen Naukowo-Technicznych NOT -
Zespotu Ushug Technicznych ds. Innowacyjnosci. Uczestniczy w pracach Zespolu ds.
Kodeksu Zywnosciowego i Etykietowania Produktéw Rolnych w dziedzinie produktow
Kakaowych i Czekoladowych w ramach Komitetu Komisji Kodeksu Zywno$ciowego
FAO/WHO dla Europy (ekspert w opiniowaniu przepisow i rozporzadzen). Wykonata tez
wiele innych ekspertyz i opinii, m.in. dla podmiotéw branzy spozywczej i farmaceutycznej
wystepujacych z wnioskami o dofinansowanie inwestycji w ramach réznych programow.

Pani dr Zyzelewicz jest aktywna w kontaktach z zakladami przemyslowymi.
Opracowala szereg receptur oraz procedur i technologii wytwarzania réznego rodzaju
wyrobow cukierniczych i ciastkarskich, a takze wykonala liczne analizy dla wielu
przedsiebiorstw i laboratoriow. Miedzy innymi efektem wspotpracy z Zakladem Produkcji
Czekolady i Artykutéow Cukierniczych ,,Wiepol” w Sierpcu sa dwa wdrozenia (licencje).
Ostatnio podpisala umowe o wspdlpracy z Poznaniska Palarnia Kawy Astra. W trakcie
realizacji projektu realizowanego w ramach POIG nawiazala tez wspolprace naukowg z
Uniwersytetem Warminsko-Mazurskim w Olsztynie.

Za osiagniecia w dziatalnosci dydaktyczno-wychowawczej dr Zyzelewicz zostala
wyrdzniona Medalem Komisji Edukacji Narodowej oraz nagrodami Rektora Politechniki
Lodzkiej. Doceniona przez Rektora PL zostala tez Jej dzialalno$¢ organizacyjna. W roku

2010 zostala odznaczona Brazowym Medalem za Dlugoletnig Shuzbe.



Ocena koncowa

Podsumowujac, stwierdzam, ze dorobek naukowy dr inz. Doroty Zyzelewicz, w tym
osiagnigcie naukowe w formie cyklu monotematycznych publikacji, wnoszg istotny wkiad w
rozw0j dziedziny nauk technicznych, w dyscyplinie biotechnologia i spetniaja wymagania
okreslone w Ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach naukowych
i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. Nr 65, poz. 595 ze zm. Dz. U. z
2005 r., Nr 164, poz. 1365) oraz w Rozporzadzeniu Ministra Szkolnictwa Wyzszego 1 Nauki z
1 wrzesnia 2011 r. w sprawie kryteribw oceny osiagnig¢ osoby ubiegajacej si¢ o nadanie
stopnia doktora habilitowanego. Habilitantka jest dojrzalym pracownikiem naukowym z
umiejetnoscia pracy w zespole, bardzo dobrze przygotowanym do samodzielnej pracy.
Wartosciowy jest rowniez Jej dorobek dydaktyczny, popularyzatorski i organizacyjny.
Whnioskuje zatem o dopuszczenie Pani dr inz. Doroty Zyzelewicz do dalszych etapow

postgpowania habilitacyjnego.
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