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RECENZJA

osiggniecia naukowego
»~Analiza mechanizmu powstawania i metod ograniczania zawartosci wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych (WWA) w produktach poddanych obrébce termicznej oraz
okreslenie wpfywu procesow technologicznych na wybrane cechy jakosciowe miesa”
bedacego podstawg ubiegania sie dr Anny Onopiuk o stopien doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa prawna recenzji — Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. z 2021 poz. 478).

Podstawa wykonania niniejszej recenzji jest pismo Przewodniczacej Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej
z dnia 24.01.2023 o powierzeniu mi funkcji recenzenta w postepowaniu w sprawie nadania
stopnia doktora habilitowanego dr Annie Onopiuk w dziedzinie nauk rolniczych,
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Sylwetka Habilitantki i przebieg pracy zawodowej

Pani dr Anna Onopiuk jest absolwentka Uniwersytetu w Biatymstoku. Studia na
Wydziale Biologiczno-Chemicznym, kierunek chemia ogdlna ukoriczyta w 2014 roku broniac
prace magisterskg pt. ,Wykorzystanie powierzchniowego rezonansu plazmonéw do
oznaczen cystatyny C jako markera schorzen nerek i uktadu moczowego” pod kierunkiem
dr hab. Ewy Gorodkiewicz, prof. uczelni. W latach 2014-2019 byta zatrudniona
w Samodzielnym Zakfadzie Techniki w Zywieniu na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka
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i Konsumpcji SGGW w Warszawie jako asystent naukowy. Od 1.10.2019 roku - po obronie
pracy doktorskiej ,Wptyw czynnikéw poubojowych na proces degradacji biatek w miesie
wotowym” (promotor dr hab. Andrzej Péttorak, prof. SGGW) w dyscyplinie technologia
Zywnosci i zywienia - rozpoczeta prace na stanowisku asystenta naukowego w Katedrze
Techniki i Projektowania Zywnosci Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka tejze Uczelni, a od
01.03.2020 do chwili obecnej kontynuuje prace w tej samej Jednostce na etacie adiunkta.

Ocena osiggnigcia naukowego stanowigcego cykl publikacji

Osiagnigciem naukowym, bedacym podstawa ubiegania sie o stopieri doktora
habilitowanego jest cykl pieciu publikacji, w tym 4 oryginalne artykuty naukowe i 1 artykut
przegladowy, opublikowanych w dwuletnim okresie (2021-2022) i ujetych pod wspolnym
tytutem: ,Analiza mechanizmu powstawania i metod ograniczania zawartosci
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA) w produktach poddanych
obrébce termicznej oraz okreslenie wplywu proceséw technologicznych na wybrane cechy
jakosciowe miesa”.

Prace ukazaty sie w czasopismach z listy Journal Citation Reports (JCR) — Trends in Food
Science and Technology, Food Chemistry, Molecules, Foods oraz Livestock Science
o sumarycznym wskazniku wptywu IF = 37,65 i liczbie punktéw 780 MNIE. We wszystkich
publikacjach Habilitantka jest pierwszym autorem, natomiast w czterech z nich réwniez
autorem korespondencyjnym.

Udziat Habilitantki w realizacji prac badawczych wchodzacych w sktad osiggniecia
naukowego byt wiodacy i jednobrzmiacy dla 4 publikacji: ,okreslenie koncepcji badar,
opracowanie metodyki badan, nadzér nad wykonywanymi analizami, wykonanie czesci
doswiadczenn technologicznych oraz analitycznych i interpretacja wynikow, wspdfudziat
w  sformufowaniu  wnioskow, przygotowanie manuskryptu artykutu jako autor
korespondencyjny, przygotowanie odpowiedzi na recenzje artykutu”. W mojej opinii zabrakto
dla kazdego artykutu naukowego doktadniejszego okreslenia za jaki rodzaj analiz/badan
odpowiadata Habilitantka, w jakiej technice/-ach jest specjalistka. Prace sg wieloautorskie
(4-7 autorow). Przypisanie Wspotautorom dos¢é enigmatycznie brzmigcej tej samej
roli/funkcji w tworzeniu kazdego z artykutéw, typu ,wykonanie czesci doswiadczen
technologicznych oraz analitycznych, analiza i interpretacja wynikéw” i zréznicowanie tego
wpisu tylko udziatem procentowym utrudnia ocene wktadu Habilitantki w powstanie
publikacji, a tym samym nie wskazuje konkretnie za co odpowiedzialni byli pozostali Autorzy.
Ponadto, deklaracje Wspoétautoréw umieszczone w dokumentacji habilitacyjnej czesto nie
pokrywaja sie z tymi zamieszczonymi w publikacjach.

Badania opisane w publikacjach 1.2.1 — 1.2.5 wchodzacych w sktad osiggniecia
naukowego byty realizowane tylko przez zespét pracownikow tej samej Katedry, w ktdrej



zatrudniona jest Habilitantka, co mimo réznorodnosci przeprowadzonych badan ogranicza
ich interdyscyplinarny charakter.

W oparciu o jednotematyczny cykl publikacji Habilitantka sformutowata cel badawczy
dotyczacy iloSciowej analizy wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
w zywnosci, metod ich redukcji w trakcie obrébki termicznej wraz z analizg wptywu
odpowiednich proceséw technologicznych na jako$¢ i bezpieczeristwo produktéw miesnych.
Dodatkowym watkiem badawczym (publikacja 1.2.5.) troche odstajacym od gtéwnego nurtu
byta analiza wptywu preparatow proteaz cysteinowych na jako$¢ miesni wotowych.
W oparciu o cel badawczy Habilitantka zaproponowata cztery hipotezy, ktére poddata
weryfikacji wykorzystujac rézne narzedzia analityczne i technologiczne.

Omowienie osiggniecia naukowego Habilitantka rozpoczeta artykutem przegladowym
(publikacja 1.2.1) wprowadzajac w tematyke zanieczyszczenia zywnosci (wedzone/grillowane
migso wieprzowe i wotowe oraz ryby) wielopierscieniowymi weglowodorami aromatycznymi
(WWA), z uwzglednieniem ich toksycznosci, czynnikéw wptywajacych na ich poziom
w Zywnosci oraz metod analitycznych stuzacych identyfikacji tej grupy zwiazkéw.
Zgromadzenie i usystematyzowanie najnowszych doniesien literaturowych w tym zakresie
pozwolito dokfadnie przyjrze¢ sie m.in. trudnosciom analitycznym zwigzanym z ekstrakcja
i oznaczaniem WWA w réznych matrycach spozywczych.

Dane zawarte w artykule przeglagdowym byty punktem wyjscia do opracowania,
porownania i weryfikacji najefektywniejszych metod ekstrakcji i chromatograficznej analizy
WWA w wedzonych (ryby, mieso wieprzowe i wotowe) i grillowanych (mieso wieprzowe
i wotowe) produktach (publikacja 1.2.2). W ramach tych badar poréwnane zostaty trzy
metody ekstrakcji WWA (QUEChERS, ekstrakcja do fazy statej poprzedzona zmydlaniem,
ekstrakcja z liofilizatéw heksanem), ktérych skuteczno$é zostata zweryfikowana za pomoca
zwalidowanej metody chromatograficznej. Efektem tych badain byto wskazanie
najefektywniejszej metody ekstrakcji - ekstrakcja do fazy statej poprzedzona zmydlaniem
oraz opracowanie jakosciowej i ilosciowej metody chromatograficznego oznaczania WWA
w matrycach spozywczych.

Podazajac za potrzeba dbania o jako$¢ migsnych produktéw Habilitantka podjeta sie

w kolejnej publikacji (1.2.3) zadania dotyczacego obnizenia zawartosci WWA w grillowanych
produktach (karkéwka) poprzez zastosowanie réznego rodzaju marynat (ekstrakt z liscia
laurowego, czarnego pieprzu, kurkumy, papryczki jalapeno, tamaryndowca oraz ekstrakt
przygotowany z mieszaniny wszystkich wymienionych ekstraktéw) bogatych w zwigzki
o charakterze antyoksydacyjnym. Badania wykazaty wzrost catkowitej zawartosci zwigzkow
fenolowych (TPC) w prébkach z udziatem marynat roslinnych, w szczegolnosci dla wariantu
z zastosowaniem mieszaniny wszystkich ekstraktéw oraz dla pojedynczego ekstraktu
z papryczki jalapeno, w poréwnaniu z kontrolg. Z kolei najwyzszg zdolnoé¢ antyoksydacyjng
(DPPH) wykazaty prébki potraktowane marynatg z lisciem laurowym i mieszaning
ekstraktow. Wyniki te nie przetozyty sie jednak w petni na obnizenie zawartoéci WWA
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w migsie poddanym grillowaniu, wykazano bowiem jedynie skutecznoéé marynaty
z papryczki jalapeno, gdzie odnotowano spadek WWA o 95% w poréwnaniu z marynatg
kontrolna.

Kolejnym przedsiewzieciem naukowym zaprezentowanym w nastepnej publikacji
(1.2.4) byly badania majace na celu czeéciowe zastgpienie toju wotowego olejem
stonecznikowym, rzepakowym, Inianym, oliwa z oliwek oraz ttuszczem mlecznym czy tez
uzycie wariantu z obnizong o 9,3% zawartoscig ttuszczu i zbadania ich wptywu na wtasciwoéci
fizyczne, stabilnos¢ oksydacyjna, profil kwaséw ttuszczowych oraz zawartoéé WWA
w burgerach wotowych. Waznym efektem przeprowadzonych badafi byfo obnizenie
zawartosci nasyconych kwaséw ttuszczowych i jednoczesny wzrost stezen jedno-
i wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych w grillowanym miesie, szczegélnie w przypadku
czgsciowego zastgpienia foju wotowego olejem rzepakowym czy ttuszczem mlecznym, co
niestety nie znalazto odzwierciedlenia w obnizonej zawartosci WWA dla tych wariantéw.
Wykazano natomiast spadek stezenia niektérych zwigzkéw z grupy WWA dla wariantu
z obnizong o0 9,3% zawartoscia ttuszczu w poréwnaniu do grupy kontrolnej.

Ostatnia publikacja (1.2.5) wchodzaca w sktad osiggniecia naukowego dotyczyta
wptywu obrébki enzymatycznej z wykorzystaniem roslinnych proteaz cysteinowych (papaina,
bromelaina, ficyna) na jako$¢ miesni wotowych o réznej zawartosci tkanki tacznej w miesie
mieszancéw holsztynsko-fryzyjskich i limousin. Habilitantka wykazata, ze zastosowanie
naturalnych enzymoéw proteolitycznych o odpowiednim stezeniu i aktywnosci przyspieszato
proteolize biatek mikrofibrylarnych i kolagenowych zawartych w surowym miesie wotowym
poprawiajgc jego kruchos¢ a tym samym jakos¢. Publikacja ta mimo niewatpliwej wartosci
poznawczej odstaje od pozostatych wchodzacych w sktad jednotematycznego cyklu gdyz
trudno powiazac aspekt powstawania wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
w grillowanych i wedzonych produktach miesnych z badaniami dotyczacymi poprawy
kruchosci migsa wotowego, nie poddanego obrébce termiczne;j.

Oceniajac catosciowo przedstawione do oceny osiggniecie naukowe w formie cyklu
5 publikacji stwierdzam, ze prezentowane w nich wyniki badan sg oryginalne oraz wnosza
nowe elementy poznawcze do dotychczasowej wiedzy w zakresie identyfikacji
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w produktach poddanych obrébce
termicznej, a takze sa waznym uzupetnieniem wiedzy w aspekcie redukcji poziomoéw tych
zwigzkéw przy zastosowaniu réznych naturalnych dodatkéw roslinnych czy tez modyfikacji
sktadu miesa. Habilitantka wykazata sie umiejetnoécia prawidtowego okreélenia zadan
i celow badawczych oraz ich realizacja poprzez znajomos$é¢ nowoczesnych technik
analitycznych i proceséow technologicznych. Cykl publikacji odpowiada wymaganiom
stawianym w Ustawie i spetnia jej kryteria.



Ocena aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej,
w szczegolnosci zagranicznej

Realizujgc badania zawarte w rozprawie doktorskiej Habilitantka prace
eksperymentalne prowadzita w Samodzielnym Zaktadzie Techniki w Zywieniu na Wydziale
Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie na stanowisku asystenta
naukowego pod opieka tamtejszych specjalistdw. Byt to niewatpliwie wazny okres naukowy
dla Kandydatki pozwalajacy zdoby¢ wiele umiejetnosci zwigzanych przetwérstwem i ocena
jakosci zywnosci, w szczegdlnosci z surowcem miesnym.

W latach 2014-2019, przed uzyskaniem stopnia doktora, Habilitantka - oprécz badan
bedacych przedmiotem rozprawy doktorskiej - w ramach wspétpracy z innymi jednostkami
brata udziat w pracach naukowych dotyczacych:

1/ trwatosci przechowalniczej truskawek z wykorzystaniem gazowego ozonu - wspétpraca
z prof. dr hab. Maciejem Kuboniem z Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie (publikacja
14.4.);

2/ wykorzystania metod elektroforetycznych (SDS-PAGE) pozwalajacych $ledzi¢ pojawienie
si¢ w tkance miesniowej nowych polipeptydéw o nizszych masach czasteczkowych
- wspotpraca z prof. Da-Wen Sun, Agricultural and Food Science Centre, Irlandia
(publikacja 11 4.11.);

3/ wptywu dodatku spiruliny na wtasciwosci fizykochemiczne i akceptacje konsumencka
ciastek kruchych w trakcie przechowywania - wspétpraca z mgr Aleksandrag Cieptoch
z Instytutu Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN oraz Laurg Barotti z Uniwersytetu W Padwie
(publikacja Il 4.12.).

Ponadto, w 2015 roku byta wspodtautorka 3 zgtoszen patentowych, ktére zostaty
zatwierdzone w 2019 roku. Za dziatalnos¢ wdrozeniowa otrzymata nagrody zespotowe na
Targach Wynalazczosci (2015 r.) oraz dyplom Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (2016 r.)

W latach 2019-2022, w okresie po uzyskaniu stopnia doktora i rozpoczeciu pracy
w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci SGGW w Warszawie, Habilitantka - oprécz
realizacji badan naukowych, ktérych efektem byto przedtozone do oceny osiagniecie
naukowe - swoja aktywnos¢ skupiata gtéwnie na wspoétpracy z sektorem gospodarczo
-przemystowym biorac udziat w realizacji zadan badawczych dotyczacych:

1/ opracowania nowoczesnych technologii produkcji ttuszczu zwierzecego smazalniczego
smakowego o podwyzszonych cechach prozdrowotnych i sensorycznych w ramach
projektu badawczo-rozwojowego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj
2014-2020 we wspdtpracy z zaktadem miesnym ,Wierzejki”;



2/ opracowania receptury, technologii produkcji oraz uzyskania prozdrowotnych analogéw
produktéow miesnych na bazie sktadnikéw pochodzenia roslinnego o podwyiszonej
wartosci biologicznej i odzywczej w ramach Inkubatora Innowacyjnosci 4.0.

W 2022 roku za dziatalno$¢ wdrozeniowg Habilitantka otrzymata 2 nagrody zespotowe
- przyznang przez Ministra Nauki i Edukacji oraz na Miedzynarodowej Wystawie Wynalazkéw
w Genewie.

Habilitantka w 2021 roku uzyskata finansowanie z Narodowego Centrum Nauki na
realizacje pojedynczego dziatania naukowego w ramach konkursu MINIATURA 5 pt. ,Analiza
wptywu wybranych zwigzkéw fenolowych na ksztattowanie profilu wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych (WWA) w zywnosci”.

W wykazie osiggnie¢ naukowych Habilitantka zawarta takze informacje o udziale w roli
wykonawcy w projekcie NCN (punkt I 9.10), ktérego realizacja rozpoczeta sie 3 pazdziernika
2022 roku, czyli w terminie pdézniejszym niz ztozone dokumenty habilitacyjne (29.09.2022),
nie wlicza sie on zatem w ocene dorobku.

W ramach wspétpracy z otoczeniem gospodarczym Habilitantka, po doktoracie, odbyta
krotkoterminowy staz przemystowy w firmie Dary Natury (sierpieri 2022) oraz 3-miesieczny
staz w Instytucie Genetyki i Biotechnologii Zwierzat PAN (07-09.2021).

Habilitantka nie wykazata wspodtpracy naukowo-badawczej z instytucjami
zagranicznymi w okresie po uzyskaniu stopnia doktora, jak réwniez nie rozwineta istotnej
wspétpracy z innymi jednostkami naukowymi w kraju. Dr Anna Onopiuk nie jest cztonkiem
zadnego komitetu redakcyjnego i rad naukowych.

Niewielkie zaangazowanie Habilitantki w pozyskiwanie $rodkéw finansowych na
badania naukowe w ramach konkurséw krajowych i miedzynarodowych oraz ograniczona
wspotpraca z naukowcami z innych jednostek badawczych wymagajg zdecydowanej
poprawy. Zdobyte doswiadczenia pozwolityby Kandydatce wzbogaci¢ realizowang tematyke
badawczg i poméc w budowaniu i prowadzeniu wtasnego zespotu naukowego. Na taka
sytuacje mogt mie¢ wptyw bardzo krétki, 3-letni okres czasu od uzyskania stopnia doktora do
ztozenia dokumentacji habilitacyjnej.

Ocena pozostatego dorobku naukowego

Aktywnos¢ naukowa dr Anny Onopiuk przed uzyskaniem stopnia doktora obejmuje 15

artykutow naukowych z listy JCR (sumaryczny IF=22,695), 5 prac w petnotekstowych

materiatach z konferencji 14th International Conference on Polysaccharides-Glycoscience
(Praga, 2018 r.) oraz udziat w 7 konferencjach krajowych (12 doniesied) i 4

migdzynarodowych (11 doniesien). Za wybitne osiggniecia naukowe w roku akademickim
2016/2017 otrzymata Nagrode Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.



Po doktoracie Habilitantka opublikowata - oprécz publikacji wchodzacych w sktad
osiggnigcia naukowego - 16 artykutéw naukowych z listy JCR (sumaryczny IF=60,692), 4
prace w pefnotekstowych materiatach z konferencji 16th International Conference on
Polysaccharides-Glycoscience (Rapkova Radmila, 2020 r.) oraz brata udziat w 5 konferencjach
krajowych (11 doniesied) i 4 miedzynarodowych (13 doniesiert). Habilitantka w wykazie
osiggnie¢ dwukrotnie wykazata 5 publikacji naukowych wchodzacych w sktad osiagniecia
- raz jako osiagnigcie (rozdziat | 2.), drugi raz w wykazie opublikowanych artykutéw (rozdziat
I1'4.) - publikacje: 4.24, 4.26, 4.27, 4.28, 4.33.

Sumaryczny Impact Factor publikacji Habilitantki wynosi 83,387 (bez uwzglednienia
publikacji zaliczonych do osiggniecia naukowego), indeks Hirsha 9 oraz liczba cytowar 258
(w tym 217 bez autocytowan) wg bazy Web of Science.

Habilitantka wykonata 17 recenzji dla czasopism naukowych (w tabeli 2 wykazata inng
liczbe zrecenzowanych artykutéw — 22).

Podsumowujac dorobek naukowy dr Anny Onopiuk nalezy podkresli¢, ze wskazniki
naukometryczne swiadcza o duzej aktywnosci publikacyjnej. Ponadto, na wartoéé
prowadzonych badan wskazuja uzyskane nagrody zespotowe JM Rektora SGGW
w Warszawie (2018, 2019 i 2022 rok) oraz wyrdznienia za dotychczasowe osiggniecia (2020
i 2022 rok).

Ocena dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej

W ramach dziatalnosci dydaktycznej Habilitantka prowadzi zajecia na Wydziale
Zywienia Cztowieka SGGW w Warszawie, dla studentéw kierunkow: Zywienie Cztowieka
i Ocena Zywnosci, Dietetyka oraz Gastronomia i Hotelarstwo z przedmiotéw: Inzynieria
Zywnosci, Systemy Technologiczne w Produkcji Potraw, Ogdlna Technologia Zywnosci,
Wyposazenia Zaktadéw Zywienia Zbiorowego, Nowoczesne Metody Pakowania Zywnosci
oraz Enzymy w Projektowaniu i Produkcji Zywnosci. Ponadto, prowadzi przedmiot
fakultatywny w ramach studidw podyplomowych Alergeny Pokarmowe, dla ktérego
stworzyta sylabus. Uczestniczyta takie w opracowaniu metodyki réinych éwiczen
laboratoryjnych. W latach 2028-2020 brata udziat w projekcie dydaktycznym Projektowanie
Zywnosci — ,studia dualne Il stopnia” w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja
Rozwadj.

Habilitantka byta promotorka 8 prac dyplomowych: 5 magisterskich i 3 inzynierskich.
Jest takze promotorem pomocniczym w przewodzie doktorskim mgr inz. Klaudii
Kotodziejczak. Sprawowata réwniez 5-miesieczng opieke nad stazysta w ramach projektu
Inkubator Innowacyjnosci.

Do najwazniejszych aktywnosci organizacyjnych z okresu sprzed doktoratu Habilitantka
zalicza udziat w promocji projektu ProOptiBeef, cztonkostwo w: Radzie Doktorantéw (od
2015 roku), Uczelnianej Komisji Dyscyplinarnej ds. Doktorantéw SGGW (2016-2020),
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Zarzadzie Rady Doktorantéw SGGW (2016-2018), Senacie (2016-2020), Senackiej Komisji ds.
Finansowych SGGW (2018-2020) oraz Radzie Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji (2019). Ponadto, brata udziat w pracach zwigzanych z Innowacyjnym Centrum
Nauk Zywieniowych (2018-2020), a w latach 2020-2021, po uzyskaniu stopnia doktora, byta
cztonkiem powotanych przez wtadze dziekanskie Komisji ds. Promocji oraz Jakosci
Ksztafcenia. Brata takze czynny udziat w organizacji konferenciji.

W ramach dziatarn popularyzujacych nauke Habilitantka brata aktywny udziat
z ramienia SGGW w roéznych wydarzeniach promujgcych Uczelnie, Wydziat, a takze
poszerzajacych $wiadomos¢ konsumentéw (Dni Otwarte, pikniki naukowe, prelekcje
branzowe).

Whiosek korncowy

Dr Anna Onopiuk przedstawita do recenzji cykl 5 publikacji pod wspélnym tytutem
»Analiza mechanizmu powstawania i metod ograniczania zawartosci wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych (WWA) w produktach poddanych obrdbce termicznej oraz
okreslenie wptywu proceséw technologicznych na wybrane cechy jakosciowe miesa”. Na
podstawie powyzszych ocen czastkowych stwierdzam, ze osiggniecie naukowe dr Anny
Onopiuk spetnia w stopniu wystarczajagcym wymagania okre$lone w Ustawie z dnia 20 lipca
2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 poz. 478) i wnosze do Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie o dopuszczenie Kandydatki
do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.

A atacon e



