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osiggnie¢ naukowo-badawczych dr inz. Anny Onopiuk oraz jej aktywnosci naukowej,
dorobku dydaktycznego, popularyzatorskiego i wspodtpracy miedzynarodowej,
przygotowana dla celéow postepowania habilitacyjnego

Realizujagc postanowienie Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego (SGGW) w Warszawie, powierzajace mi petnienie funkcji
recenzenta w procedurze postepowania habilitacyjnego dr inz. Anny Onopiuk (pismo
Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, SGGW w Warszawie, Prof. dr
hab. Krystyny Gutkowskiej z dnia 24 stycznia 2023 r.; na podstawie art. 219 ustawy z dn. 20 lipca
2018 — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce {Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z p.zm.), przedktadam
niniejszym oceng osiggnie¢ Habilitantki, co do spetfnienia przez Nig wymagan okreslonych w ww.
ustawie.

Ocene osiggniec¢ dr inz. Anny Onopiuk, ubiegajacej sie o stopien doktora habilitowanego,
przygotowatem na podstawie otrzymanych materiatow tj.: danych wnioskodawcy, odpisu
dyplomu uzyskania stopnia naukowego doktora nauk rolniczych, kopii zaswiadczen
potwierdzajacych odbycie stazy naukowych, kopii zaswiadczen potwierdzajacych kierowanie lub
uczestnictwo w projektach naukowych, kopii powigzanych tematycznie artykutéw naukowych
stanowigcych osiggniecie naukowe, wykazu osiggnie¢ naukowych albo artystycznych
stanowigcych znaczny wktad w rozwdj dyscypliny, oswiadczen wspotautoréw publikacji
stanowigcych podstawe awansu naukowego oraz autoreferatu zawierajgcego m.in.: omdwienie
dorobku naukowego, informacje o osiggnieciach dydaktycznych, wspétpracy naukowej i
dokonaniach popularyzujacych nauke.
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1. Przebieg kariery naukowej i zawodowej

Dr inz. Anna Onopiuk ukoriczyta w 2014 roku studia Il stopnia na Wydziale Biologiczno-
Chemicznym, Uniwersytetu w Biatymstoku bronigc prace magisterska pt. ,,Wykorzystanie
powierzchniowego rezonansu plazmondéw do oznaczen cystatyny C jako markera schorzen
nerek i uktadu moczowego” (promotor: dr hab. Ewa Gorodkiewicz prof. UwB). W 2014
ukoriczyta rowniez na Wydziale Pedagogiki i Psychologii Uniwersytetu w Biatymstoku 2-letnig
specjalizacje: nauczycielska-chemia. W roku 2019 obronita na Wydziale Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie rozprawe
doktorskg pt.: ,Wptyw czynnikéw poubojowych na proces degradacji biatek w miesie
wotowym” (promotor: dr hab. Andrzej Pottorak prof. SGGW).

W latach 2014-2019 pracowata na stanowisku asystenta naukowego w Samodzielnym
Zaktadzie Techniki w Zywieniu na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Od 01.10.2019 do marca 2020 byia
pracownikiem Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW w Warszawie — zatrudnionym na
etacie asystenta naukowego w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci, za$ od 01.03.2023
do chwili obecnej jest zatrudniona na stanowisku adiunkta w ww. jednostce naukowe;j.

1. Ocena stanowigcego podstawe awansu naukowego, osiggniecia w formie
cyklu oryginalnych publikacji powiqzanych tematycznie pt.: ,Analiza
mechanizmu powstawania i metod ograniczania zawartosci wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych (WWA) w produktach poddanych obrdbce
termicznej oraz okreslenie wptywu procesow technologicznych na wybrane cechy
jakosciowe miesa”

Przedmiotem oceny osiggniecia stanowigcego podstawe awansu naukowego jest piec
oryginalnych prac twoérczych, opublikowanych w latach 2021 - 2022, w nastepujacych
czasopismach z listy Journal Citation Reports (JCR): Trends in Food Science & Technology (pkt.
MEIN = 200; IF = 16.002), Food Chemistry, (pkt. MEiIN = 200; IF = 9,231), Molecules (pkt. MEIN
= 140; IF = 4.927), Foods (pkt. MEiN = 100; IF = 5.561) i Livestock Science (pkt. MEiN = 140; IF
=1.929). taczny IF tego cyklu oryginalnych publikacji powigzanych tematycznie i stanowigcych
podstawe do ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego wynosi 37.650, natomiast wg
kryteriow MEIN publikacjom tym przypisane jest sumarycznie 780 pkt. We wszystkich
artykutach naukowych dr inz. Anna Onopiuk jest pierwszym wiodagcym autorem, zas w
czterech autorem korespondencyjnym. Na podstawie oswiadczen wspétautordw,
samodzielny i mozliwy do okreslenia udziat Habilitantki w realizacji ww. prac byt dominujacy
(ponad 70%) i polegat na definiowaniu istoty koncepcji badan, planowaniu eksperymentdw,
ich wykonywaniu, opracowywaniu wynikow oraz przygotowywaniu i procedowaniu publikacji.



Przedstawione przez dr Anne Onopiuk osiggniecie naukowe bedace podstawag do
ubiegania sie o stopien naukowy doktora habilitowanego jest cyklem pieciu publikacji
naukowych powigzanych tematycznie i stanowigcych zbiér zawierajgcy cztery artykuty
poruszajace problematyke uwarunkowan wystepowania w wedzonej lub grillowanej zywnosci
pochodzenia zwierzecego wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych WWA {(z
czego jedna publikacja przeglgdowa) oraz jeden artykut dotyczacy mozliwosci poprawy jakosci
miesa bydlecego skutkiem zastosowania w procesie jego dojrzewania preparatow
egzogennych proteaz cysteinowych tj. papainy, bromelainy i ficyny. Powigzanie tematyczne
artykutéw dotyczacych problematyki WWA 1z artykutem prezentujgcym mozliwosci
enzymatycznego skruszania migsa jest czysto formalne i wynika ze sposobu sformutowania
tematu cyklu zawierajgcego dopowiedzenie ,..oraz okreslenie wplywu proceséw
technologicznych na wybrane cechy jakosciowe miesa”, (cho¢ i taka wypowiedZz mozna by
odnies¢ do parametréw procesowych wedzenia lub grillowania miesa skruszanego
enzymatyczne...?). Jednakze przy takiej interpretacji ww. dopowiedzenia tematycznego,
publikacja dotyczaca jedynie skruszania enzymatycznego miesa, nie mogtaby stanowic
sktadowej cyklu publikacji powigzanych tematycznie z problematykg oznaczania lub
ograniczania zawartosci WWA w grillowanych lub wedzonych produktach pochodzenia
zwierzecego. Nie wdajgc sie przeto w dalsze rozwazania natury semantycznej, recenzent
postanowit (z korzyscig dla Habilitantki) uznac czysto formalne rozumienie tematu osiggniecia
naukowego i tym samym zaliczy¢ publikacje dotyczacg skruszania enzymatycznego miesa, jako
element cyklu artykutéw powigzanych tematycznie...

Pod wzgledem merytorycznym publikacje dr Anny Onopiuk, bedace podstawg ubiegania
sie o stopien doktora habilitowanego, w relacji do obecnego stanu wiedzy nauki o miesie i jego
przetworach, zaliczy¢ nalezy do nurtu badan o charakterze optymalizacyjno-weryfikacyjnym.
Rezultaty tego typu prac sg z zatozenia, docelowo dedykowane aplikacjom praktycznym a
szczegolnie doskonaleniu technik analitycznych i rozwigzan recepturowo-technologicznych
zapewnianiajacych wysokg jakos¢ przetwordow i zdrowie konsumentéow. W powyiszym
kontekscie, wyniki badan przedstawiane w pracach zakwalifikowanych przez Habilitantke do
ww. osiggniecia naukowego, stanowig istotne dopetnienie dotychczasowych opracowan nauki
o wysokim potencjale implementacyjnym dla zastosowan analitycznych i technologicznych.

Opublikowane w renomowanych czasopismach naukowych (lista ICR) wyniki prac
badawczych umozliwiajgcych osiggniecie zatozonych przez Habilitantke celéw i weryfikacje
postawionych hipotez, zostaty poprawnie zaprojektowane pod wzgledem doboru czynnikéw
zmiennosci i ich poziomdw, wielkosci i rodzaju probek, ilosci powtdrzen, metod analitycznych,
obliczeniowych, statystycznych i wizualizacji wynikow. Wyniki badan prezentowane w
artykutach naukowych stanowigcych podstawe ubiegania sie o stopien doktora
habilitowanego zostaty poprawnie omdéwione i przedyskutowane ze zrédfami literaturowymi.
Potwierdzeniem tego stwierdzenia jest fakt, iz ww. zbiér publikacji zostat poddany w
procesach wydawniczych wnikliwym ocenom przez grono miedzynarodowych recenzentow.



W pierwszej publikacji, ktora jest opracowaniem przegladowym, Habilitantka dokonata
omoéwienia aktualnej wiedzy zwigzanej z: charakterystyka wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych (WWA), zanieczyszczeniem zywnosci WWA i ich wptywem na
organizm cztowieka, statusem prawnym i metodami analitycznego oznaczania tych substanc;ji
w zywnosci, mozliwosciami oddziatywarn majgcych na celu zmniejszenie stezen WWA w
grillowanych lub wedzonych przetworach migsnych. Studia te umozliwity dr Annie Onopiuk
usystematyzowanie najnowszej wiedzy dotyczacej szeroko pojmowanej problematyki
zwigzanej z WWA i tym samym dobor metod analitycznych oraz zaprojektowanie badan
wlasnych z tego obszaru, ktérych wyniki stanowig przedmiot kolejnych trzech publikacji
przedmiotowego cyklu.

W kolejnej publikacji cyklu Habilitantka prezentuje wyniki badain nad doborem
parametréw ekstrakcji (w tym SPE) i optymalizacjg metody oznaczania WWA z
wykorzystaniem techniki wysokosprawnej chromatografii cieczowej. Habilitantka wykazata, iz
metody ekstrakcji i ich optymalizacja warunkuja efektywnosc (poziom wykrywalnosci i biedow
analitycznych) metody ilosciowego oznaczania WWA w produktach miesnych, co moze
przyczyni¢ sie do gwarancji bezpieczeristwa zywnosci. Osiggnieciem naukowym tego etapu
badah bylo opracowanie metody analitycznej zapewniajgcej, okreslony w Rozporzadzeniu
Komisji (WE) nr 836/2011, limit detekcji i wysoki odzysk WWA. Wynikiem przeprowadzonych
prac z tego zakresu jest osiggniecie granicy wykrywalnosci (LOD) w zakresie 0,05-0,10 pg/kg,
odzysk na poziomie 84,29-95,25% oraz liniowosci dla r? = 0,9995.

Tematem badan stanowiacych przedmiot trzeciej i czwartej publikacji cyklu, byto
okreslenie wplywu zastosowania w procesie marynowania miesa swinskiego wysokiej jakosci
wyselekcjonowanych mieszanek ekstraktéw z ziét i przypraw bogatych w zwiagzki o charakterze
antyoksydacyjnym oraz czesciowego zamiennikowania toju miesa bydlecego olejem
stonecznikowym, rzepakowym, Inianym, oliwg z oliwek i ttuszczem mlecznym na wtasciwosci
fizyczne, stabilno$¢ oksydacyjna, profil kwasow ttuszczowych oraz mozliwos¢ zmniejszenia
zawartosci WWA w grillowanych produktach miesnych. Habilitantka wykazata, iz
marynowanie miesa z udziatem odpowiednio dobranych ekstraktow ziét i przypraw moze
skutecznie redukowaé poziom WWA oznaczanych w grillowanych produktach miesnych.
Stwierdzita, ze wszystkie ekstrakty roslinne stosowane w eksperymentach badawczych
skutecznie hamowaty kumulacje WWA (istotna korelacja pomiedzy catkowitg zdolnoscig
antyoksydacyjng a poziomem 12 WWA) w grillowanym miesie stawiajac jednoczesnie
hipoteze zaktadajgca, iz to zwigzki fenolowe o dziataniu przeciwutleniajgcym (zawarte w
ekstraktach roslinnych) dziatajg jako inhibitory tworzenia WWA poprzez wygaszanie lub
wymiatanie wolnych rodnikéw. Wg Habilitantki zawarte w ekstraktach naturalne
przeciwutleniacze moga przyczyni¢ sie do hamowania reakcji cyklizacji i utleniania,
zwiekszajac w ten sposob bezpieczeristwo i trwatosé grillowanych produktow miesnych.
Stwierdzita réwniez, ze marynowanie prowadzi do poprawy jakosci grillowanych produktéow
miesnych skutkiem zmian pH, tekstury, barwy oraz profilu zwigzkéw lotnych. Dr Anna Onopiuk
w badaniach nad zamiennikowaniem toju w burgerach przeznaczonych do grillowania
potwierdzita, iz skutkiem wprowadzenia do ich skfadu olejéw roslinnych, w profilu kwaséw
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ttuszczowych obserwowane jest zmniejszenie zawartosci nasyconych kwaséw ttuszczowych
przy jednoczesnym wzroscie ilosci MUFA i PUFA. Modyfikacje te odzwierciedlity sie jednak
negatywnym skutkiem wzrostu podatnosci takich przetwordw na utlenianie lipidow w czasie
chtodniczego przechowywania. O ile w pierwszym dniu sktadowania poziom oksydacji lipidéw
w eksperymentalnych burgerach miescit sie w zakresie 0,12-0,17 mg MDA/kg to 6 dniu
przechowywania, zaobserwowano istotny wzrost stopnia utlenienia lipidow.
Zamiennikowanie toju olejami roslinnymi wptywato na znaczne zwiekszenie stopnia utlenienia
lipidéw w recepturach produktéw zawierajgcych oleje roslinne i podawanych procesowi
grillowania, w poréwnaniu do probek zawierajacych tluszcz zwierzecy lub mniejsza jego ilosc.
Najnizszym ok. 48mg/kg poziomem WWA oznaczanych w eksperymentalnych burgerach
cechowaty sie probki o obnizonej zawartosci tluszczu, zas najwyzszym wynoszacym ponad 100
mg/kg, probki wytwarzane z olejem rzepakowym. Habilitantka wyznaczyta takze istotne
korelacje pomiedzy zawartosciami fluorenu, benz(a)antracenu, benoz(b)fluorantenu i
benzo(k)fluorantenu a kwasami ttuszczowymi takimi jak: kwas y-linolenowy GLA (C18:3
6,9,12), kwas eikozenowy (C20:1), kwas erukowy (C22:1) i kwas nerwonowy (C24:1), ktére to
wg Niej moga wskazywac, iz oceniany w badaniach sposéb zamiennikowania foju olejami
roslinnymi, moze by¢ sposobem hamowania reakcji cyklizacji zwigzkédw organicznych
powodujgcych wytwarzanie WWA.

Celem ostatniej publikacji cyklu stanowigcego podstawe awansu naukowego dr Anny
Onopiuk byta analiza wptywu egzogennych preparatéow proteaz cysteinowych na kruchosc
miesni bydlecych (Semimembranosus i Longissimus thoracis et lumborum) pozyskiwanych z
tusz buhajow miesnych rasy holsztyrisko-fryzyjskiej x limousin o masie przedubojowej 523 +
28 kg i w wieku 18 + 2 miesigce. Papaine, bromelaineg i ficyne wprowadzono do migsni metoda
nastrzykowa w dawkach wynoszacych odpowiednio: 9,0 ppm/kg, 14,5 ppm/kg i 9,0 ppm/kg.
Oceny zmian jakosci migsa dokonano po 1, 5, 10 i 15 dniu dojrzewania na podstawie
nastepujacych analiz pomiarow: pH miesa, pomiaru dtugosci sarkomerdéw, indeksu
fragmentacji miofibryli, sktadu podstawowego, zawartosci kolagenu, sity ciecia, zdolnosci
utrzymania wody, fizycznych parametréw barwy L*a*b* oraz elektroforetycznego rozdziatu
biatek miesniowych. Habilitantka wykazata, ze testowane enzymy proteolityczne zwigkszajg
dynamike wewnatrzkomorkowych procesow biologicznych post mortem, co przyczynia sie do
poprawy kruchosci (zmniejszenia wartosci maksymalnej sity ciecia) oraz podwyzszenia jakosci
miesa bydlecego.

Dr Anna Onopiuk w wyzej omoéwionych pracach wykazata szereg zaleznosci, ktdre byty
determinowane przyjetymi w badaniach zatozeniami i warunkami eksperymentalnymi.
Habilitantka potwierdzita mozliwoéci stosowania wybranych przez Nig dodatkéw naturalnego
pochodzenia oraz enzyméw do wytwarzania przetworéw miesnych o podwyzszonej jakosci i
poziomie bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentdw, co stwarza podstawy do
podejmowania dziatan o charakterze aplikacyjnym w przemydle oraz umozliwia
ukierunkowanie obszaréw badan przy kontynuacji prac naukowych w tym zakresie.

Wyniki optymalizowanych parametréw analitycznych oznaczania WWA oraz badan
technologicznych nad sposobami ograniczania stezenia WWA w grillowanych lub wedzonych
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przetworach miesnych, bedace przedmiotem cyklu publikacji stanowigcych podstawe awansu
naukowego Habilitantki, niezaleznie od tego, iz cechujg sie wymierng wartoscig naukows,
stanowig cenne Zrédio informacji dla tworzenia procedur analitycznych i rozwigzan
technologicznych mozliwych do zastosowania w praktyce.

Podsumowujac ocene przedstawionego jako osiggniecie naukowe cyklu publikacji
nalezy stwierdzi¢, iz prezentowane w nich wyniki badan, ktérych wiodacg autorky i
wykonawczynig byta dr Anna Onopiuk, dokumentujg Jej kompetencje naukowe, sg oryginalne
oraz wnoszg istotny wklad do dotychczasowej wiedzy nad problematykg metod analizy i
sposobow ograniczania zawartosci WWA w grillowanych lub wedzonych produktach
zywnosciowych pochodzenia zwierzecego.

Oceniane publikacje, prezentujg obszar dokonan naukowych majgcy potencjat
aplikacyjny w analityce WWA oraz procedurach technologicznego postepowania, ktérego
wymiernym efektem bytoby ograniczenie stezenia WWA w grillowanych lub wedzonych
przetworach miesnych. Cykl publikacji odpowiada wymaganiom stawianym przez ustawe, jako
osiggniecie naukowe o duzym fadunku poznawczym i spetnia w tym wzgledzie kryteria
stawiane kandydatom do stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w
dyscyplinie technologia Zzywnosci i Zywienia.

2. Ocena cafosci osiggniec i aktywnosci naukowo-badawczej

Na opublikowany oryginalny dorobek naukowy dr Anny Onopiuk sktada sie facznie 36
opracowan stanowigcych oryginalne prace twércze z listy JCR. Pozostate prace Habilitantki to
9 rozdziatow w anglojezycznych monografiach oraz 47 naukowych doniesien konferencyjnych,
w tym 34 referaty, z czego 17 wygtoszonych na konferencjach miedzynarodowych.
Habilitantka jest réowniez wspodtautorkg 3 patentow.

Habilitantka wyniki realizowanych przez siebie badan, publikowata w nizej
wymienionych czasopismach z listy JCR: Advances in Clinical Chemistry (IF2015=2,295, 45 pkt.
MEIN), Journal of Veterinary Research (IF2016=0,811, 20 pkt. MEiN), CyTA-Journal of Food
(IF2021=2,255, 40 pkt. MEiN), Indian Journal of Medical Research (IF2018=1,251, 25 pkt. MEiN),
Journal of Food Process Engineering (IF2018=1,448, 20 pkt. MEiN), Journal of Food Processing
and Preservation (IF2019=2,190, 40 pkt. MEiN), LWT-Food Science and Technology (IF2022=4,006,
100 pkt. MEiN), Animal Science Papers and Reports (IF2021=0,967, 100 pkt. MEIN), Food Science
and Technology (IF2019=1,653, 40 pkt. MEiN), Agriculture (IF21=3,408, 100 pkt. MEiN),
Coatings (IF2021=3,236, 100 pkt. MEIN), European Food Research and Technology (IF2021=3,498,
70 pkt. MEiN), European Journal of Lipid Science and Technology (IF2022=3,196, 100 pkt. MEiN),
Trends in Food Science & Technology (IF2021=16,002, 200 pkt. MEiN), Food Chemistry
(IF2022=9,231, 200 pkt. MEIN), Foods (IF2022=5,561, 100 pkt. MEIN), Livestock Science
(IF2022=1,929, 140 pkt. MEIN), Meat Science (IF202:=7,077, 140 pkt. MEiN), Molecules
(IF2022=4,927, 140 pkt. MEiN). W dorobku publikacyjnym dr Anna Onopiuk ma rdwniez 9
anglojezycznych monografii pokonferencyjnych (po 5 pkt. MEIN), i 3 patenty.



Sumaryczny Impact Factor prac opublikowanych przez Habilitantke wynosi 121,037 co
odpowiada 2840 pkt. MEiN. Liczba ich cytowan wg bazy Web of Science réwna jest 258, za$
odpowiadajgcy jej Indeks Hirscha = 9. Dorobek publikacyjny dr Anny Onopiuk zostat istotnie
powiekszony od czasu uzyskania przez Nig stopnia naukowego doktora, odpowiednio z
poziomu ekwiwalentnemu [F=22,695 i liczbie pkt. MNiSzW = 660. Powyisze wskazniki
naukometryczne, jak dla dziedziny nauki reprezentowanej przez Kandydatke i okres jej pracy
naukowej uznaé nalezy za bardzo dobre. Jednoczesnie, na podstawie przeanalizowanych
materiatow dokumentacyjnych stwierdzam, ze dotychczasowy dorobek naukowy Habilitantki
jest wartosciowy merytorycznie i oryginalny.

Odrebne od zagadnien stanowigcych tres¢ osiggniecia wskazanego za podstawe do
ubiegania sie o stopien naukowy doktora habilitowanego zainteresowania naukowe dr Anny
Onopiuk, ksztattowane problematyka badan wiasnych oraz prac projektowych realizowanych
we wspoOtpracy z réinymi osrodkami naukowymi oraz podmiotami gospodarczymi sg
merytorycznie zrdinicowane i ogniskujg sie gléwnie wokét obszaréw tematycznych
zwigzanych z:

— mozliwosciami wykorzystania pomiaréw aktywnosci biatek z grupy cystatyn jako potencjalnych
markeréw schorzen nerek i uktadu moczowego,

— wplywem czynnikéw poubojowych na proces degradacji biatek w miesie bydlecym,

— zastosowaniem ozonowania jako metody przedtuzania trwatosci przechowalniczej zywnosci,

— innowacyjnymi metodami peklowania i pakowania produktéw zywnosciowych,

— wptywem substancji bioaktywnych na wiasciwosci antyoksydacyjne i antyzapalne wybranych
produktéw zywnosciowych

— wplywem profilu kwaséw ttuszczowych i skiadu podstawowego wybranych produktow
zywnosciowych na ich jakos¢ i cechy sensoryczne,

— uwarunkowaniami surowcowo-procesowymi wytwarzania analogdéw miesa.

Poczatkowe zainteresowania badawcze dr Anny Onopiuk determinowane byty
problematyka Jej pracy magisterskiej i rozprawy doktorskiej, co znalazto odzwierciedlenie w
publikacjach dotyczacych mozliwosci wykorzystania biatek z grupy cystatyn jako potencjalnych
markerow schorzen nerek i uktadu moczowego oraz wptywu czynnikéw poubojowych na
proces degradacji biatek w miesie bydlecym.

Dominujgcym zagadnieniem w tym obszarze badan realizowanych przez Habilitantke
byta ocena zmian poubojowych zachodzacych w migsie bydlecym w czasie dojrzewania oraz
analiza wptywu wybranych parametréw tego procesu na zmiennos¢ degradacji biatek w
wybranych miesniach. Zakres metodyczny zrealizowanych prac skupiaf sie m.in.: na pomiarach
pH, dtugosci sarkomerow, sktadu podstawowego miesa, instrumentalnym pomiarze barwy,
maksymaine] sity ciecia, wycieku przechowalniczego i cieplnego, zawartosci kolagenu
ogolnego, oznaczeniu indeksu fragmentacji miofibryli, zawartosci glikogenu, kwasu
mlekowego, potencjatu glikolitycznego, ocenie stopnia degradacji biatek metoda
elektroforezy SDS-PAGE i analizy Western-Blotting, pomiarze fluorescencji reszt tryptofanu
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oraz poréwnawczej analizie enzymatycznych, chemicznych i instrumentalnych metod oceny
kruchosci miesa bydlecego. Dr Anna Onopiuk stwierdzita, ze przemiany glikolityczne
zachodzace post mortem maja istotny wptyw na cechy fizyczne miesa bydlecego determinujac
zmiennosci wptywajgce m.in. na: barwe, site cigcia oraz wyciek naturalny. Zawartos¢ glikogenu
w znaczacy sposob warunkuje koncowe pH migsa, co z kolei oddziatuje na enzymy
proteolityczne, bedace wainym czynnikiem stymulujagcym zarowno dziatanie kalpain, jak i
enzymow wykazujacych optimum dziatania w srodowisku kwasnym. Spektrofotometryczne
analizy zawartosci glikogenu i kwasu mlekowego, bazujgce na reakcjach enzymatycznych,
umozliwiajg otrzymywanie wynikdbw w czasie rzeczywistym, co umozliwia predykcje
przydatnosci technologicznej miesa. Wazinym aplikacyjnym rezultatem tych badan jest
potwierdzenie efektywnego wplywu procesu dojrzewania metoda “mokrg” na pozyskiwanie
wysokiej jakosci miesa bydlecego o zwiekszonej kruchosci z takich miesni jak: m.
semitendinosus, longissimus dorsi, longissimus thoracis, psoas major i infraspinatus.

Kolejng grupe tematyczng zainteresowan badawczych Habilitantki stanowity prace
badawcze nad metodami przediuzania trwatosci przechowalniczej wybranych warzyw i
owocOw przy uzyciu ozonu, ktdrego dziatanie testowano na: 3 odmianach pomidoréow:
(Reconquista, Rapanui i Sacher), truskawkach (Honeoye) oraz malinach (Polka). Celem tych
badan, bylo opracowanie innowacyjnej metody przedtuzania trwatosci przechowalniczej
pomidoréw z wykorzystaniem gazowego ozonu. Dr Anna Onopiuk okreélita m.in. optymalne
wartosci krytycznych procesu ozonowania wyznaczajgc wartosci stezenia ozonu w atmosferze
chtodniczej oraz czasu ekspozycji pomidorow na gaz. Oceniono rdwniez wplyw procesu
ozonowania na bezpieczenstwo zdrowotne konsumentdéw. Wykazata skutecznos¢ stosowania
ozonu w przedtuzaniu trwatosci przechowalniczej pomidordw. Stosowanie ozonu hamowato
rozwdj drozdzy i plesni na powierzchni pomidoréw oraz prowadzito do ograniczania ubytkéw
masy przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej zdolnosci antyoksydacyjnej pozadanej
sensorycznie jedrnosci i barwy pomidordow. Habilitantka stwierdzita, iz ozonowanie moze by¢
stosowane jako alternatywna metoda przedtuzania trwatosci przechowalniczej warzyw, bez
pogorszania ich jakosci odzywczej i wybranych wtasciwosci fizycznych.

Dr Anna Onopiuk pracujac nad innowacyjnymi metodami peklowania ocenita
mozliwosci produkcji przetworéw z miesa Swinskiego gdzie azotany Ill, wytwarzane sg z
wybranych preparatéw biatek niemiesnych aktywowanych zimng plazma pod cisnieniem
atmosferycznym. Habilitantka wykazata, ze przy zastosowaniu tej metody moiliwe jest
wytwarzanie kietbas o wysokiej jakosci i wydtuzonej przydatnosci do spozycia. Wyniki badan
nad ta ww. alternatywnga technologia peklowania wskazujg na jej potencjat aplikacyjny w
przemysle miesnym, przy zastrzezeniu koniecznosci dalszych badan ze wzgledu na
obserwowane odchylenia profilu zapachowego kietbas.

Habilitantka prowadzita rowniez badania nad zastosowaniem jadalnych powtok
ochronnych sporzadzanych na bazie Zelatyny z udziatem olejku z szatwii i/oraz olejku
konopnego na wybrane parametry jakosci chtodniczo przechowywanego miesa swirskiego,
wykazujgc ich korzystny wptyw na stabilno$¢ oksydacyjng i mikrobiologiczng. Zblizone
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rezultaty Dr Anna Onopiuk uzyskata w doswiadczeniach, gdzie w jadalnej powtoce zelatynowej
jako sktadnik aktywny zastosowano dodatek propolisu. Habilitantka prowadzita réwniez prace
nad optymalizacjg sktadu mieszanin gazowych, rodzaju folii opakowaniowej i wptywem
jadalnych powtok ochronnych na zmiany jakosci i trwatos¢ chtodniczo przechowywanych
pieczarek. Wykazata, iz zastosowanie odpowiedniego skfadu gazéw i folii o odpowiedniej
przepuszczalnosci moze korzystnie ksztattowaé parametry jakosciowe pieczarek takie jak
barwa i jedrnos¢ oraz przediuzy¢ okres ich przydatnosci do spozycia. W tym obszarze
prowadzita réwniez badania, ktorych celem byto okreslenie wptywu zastosowania powtok
jadalnych na jako$¢ chtodniczo przechowywanych pieczarek (Agaricus bisporus) wykazujac, Ze
grzyby powlekane chlorkiem wapnia i roztworem chitozanu w kwasie cytrynowym mogg by¢
przechowywane do 14 dni w temperaturze 2°C, bez znaczgcego pogorszenia ich jakosci.

Kolejnym obszarem zainteresowan Habilitantki bylo ksztattowanie wtasciwosci
antyoksydacyjnych i przeciwzapalnych wybranych grup produktéw zywnosciowych. W
badaniach nad zastosowaniem w recepturach gotowanych klopsikéw dodatku ekstraktu z
herbaty chinskiej (Camellia sinensis L.) dr Anna Onopiuk wykazata, ze ma on dziatanie
konserwujgce (hamuje wzrost drobnoustrojow), przeciwutleniajgce oraz pozytywnie wptywa
na akceptacje konsumencky finalnych produktéw. Oceniajac wptyw dodatku do s$rednio
rozdrobnionych przetworéow miesnych katuaby, galgantu, rézerica goérskiego, korzenia maca,
guarany lub miodu wielokwiatowego wykazata, ze produkty te w porownaniu do kontrolnych,
cechowaly sie zblizonymi wartosciami pH oraz cechami sensorycznymi i teksturalnymi,
natomiast wyzszymi parametrow charakteryzujagcych wiasciwosci przeciwutleniajace i
przeciwzapalne. Habilitantka stwierdzita, ze stosowanie w produkcji zywnosci naturalnych
ekstraktéw roslinnych cechujacych sig wysokg zawartoscig substancji przeciwutleniajgcych,
moze stanowic alternatywe dla obecnie stosowanych rozwigzan, ktére czesto sg szkodliwe dla
zdrowia cztowieka lub pogorszajq jakosé przetwordw zywnosciowych.

W swoich dokonaniach naukowych dr Anna Onopiuk ma réwniez prace dotyczace
opracowania technologii wytwarzania burgeréw wotowych oraz kruchych ciasteczek o
cechach zywnosci funkcjonalnej. Przedmiotem tych badan byty eksperymenty majace na celu
opracowanie przetworow niskottuszczowych (lub z zamiennikowaniem toju olejem

rzepakowym) oraz dodatkiem [B-glukanu z owsa. Wyniki tych badan wskazuja, ze zastgpienie

foju olejem rzepakowym i koncentratem B-glukanu ma pozytywny wptyw na prozdrowotne i
technologiczne wtasciwosci niskotiuszczowych burgeréw wotowych. W badaniach
dotyczacych ciasteczek Badano mozliwos¢ zastosowania w procesie ich wytwarzania ekstraktu

ze skdrek czerwonych winogron i koncentratu [3-glukanu stwierdzajac wynikowo, ze dodatek

ekstraktu ze skorek czerwonych winogron oraz B-glukanu owsianego do wypieku ciastek
kruchych znaczgco poprawia ich wilasciwosci prozdrowotne, technologiczne i
przechowalnicze. Habilitantka zajmowata sie réwniez oceng wplywu dwodch systemow
wytapiania tluszczu, tj. sous-vide i konwencjonalnego pieczenia w piecu, na profil kwasow
ttuszczowych i zwigzkow lotnych, barwe oraz stopien oksydacji lipidow w gesim ttuszczu
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brzusznym wykazujac m.in., ze niskotemperaturowe metody wytapiania ttuszczu ograniczajag
powstawanie izomerdw trans i przyczyniaja sie do wyzszej stabilnosci oksydacyjnej ttuszczu.
W badaniach, ktérych przedmiotem byfa analiza parametréw fizykochemicznych filetéw
gesich poddanych niskotemperaturowej obrébce cieplnej pod katem profilu zwigzkéw lotnych
w zaleznosci od stopnia denaturacji biatka, dr Anna Onopiuk wykazata, ze wydajnosé
gotowania zalezy od parametrow czasu i temperatury. Zastosowanie nizszych temperatur
(metodaq sous-vide) umozliwia uzyskanie wiekszej stabilnosci oksydacyjnej ttuszczu i wyzszych
parametréw jakosciowych tak przetwarzanych produktéow.

Dr Anna Onopiuk uczestniczgc w realizacji projektu “SAUSANTOX Weganskie parowki
o podwyzszonym potencjale antyoksydacyjnym” zajmowata sie takie opracowaniem
receptury i technologii produkcji prozdrowotnych analogéw o podwyzszonej wartosci
biologicznej i odzywczej, wytwarzanych na bazie skltadnikéw pochodzenia roslinnego.
Rezultaty tego projektu zostaty nagrodzone na Miedzynarodowej Wystawie Wynalazkéw w
Genewie w 2022 roku. Wraz z zespotem badawczym Habilitantka w roku 2022 ztozyta wniosek
o udzielenie patentu na wynalazek pt. Produkt roslinny typu paréwki o zwiekszonym
potencjale antyoksydacyjnym i sposéb wytwarzania produktu roslinnego o nr P.440988.

Opublikowane wyniki prac badawczych z wyzej omdwionych obszaréw tematycznych
zawierajg elementy wiedzy o charakterze aplikacyjnym i naukowym. Analiza poruszanej w nich
problematyki, stosowanych surowcéw i metod analitycznych pozwala na stwierdzenie, iz
niezaleznie od specyfiki tematycznej badan, czy tez istoty realizowanych eksperymentow,
gtéwnym i przewodnim nurtem zainteresowan Habilitantki sg zagadnienia zwigzane z jakoscig
zywnosci oraz projektowanie przetwordw o cechach zywnosci funkcjonalnej. Ww. dokonania
potwierdzaja dojrzatos¢ naukowa dr Anny Onopiuk i $wiadcza o Jej umiejetnosciach w
realizacji celéw badawczych. Wedtug mojej oceny, wiedza, kompetencje, znajomos¢ warsztatu
naukowego oraz umiejetnos¢ wspétpracy badawczej Habilitantki, s gwarantami lej dalszego
rozwoju naukowego.

Dr Anna Onopiuk w swojej dotychczasowej karierze akademickiej sprawowata/sprawuje
funkcje wykonawcy lub kierownika w nastepujacych projektach:

— wykonawca w projekcie — Optymalizacja produkcji wotowiny w Polsce, zgodnie ze strategig
,,0d widelca do zagrody” wspéffinansowanym przez Unie Europejskg ze srodkéw Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka,
Priorytet | — ,Badania i rozw0j nowoczesnych technologii, dziatanie 1.3 — ,Wsparcie projektéw
B+R na rzecz przedsiebiorcdw realizowanych przez jednostki naukowe”, Poddziatanie 1.3.1 -
Projekty rozwojowe (nr projektu: UDA-POIG.01.03.01-00-204/09-00),

— wykonawca w projekcie -, BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia
zwierzecego”, wspotfinansowanym przez UE ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka w Dziataniu 1.1
~Wsparcie badan naukowych dla budowy gospodarki opartej na wiedzy”, Poddziataniu 1.1.2
»Strategiczne programy badan naukowych i prac rozwojowych” (projekt nr POIG.01.01.02-14-
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090/09 realizowany przez Konsorcjum Naukowo-Przemystowe utworzone przez Instytut
Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN,

— wykonawca w projekcie — pt. “SAUSANTOX Wegariskie parowki o podwyzszonym potencjale
antyoksydacyjnym” realizowanym w ramach programu MNiSW — Inkubator Innowacyjnosci
4.0,

— kierownik zadania badawczego w projekcie pt. — ,,Badania wptywu zmian sposobdw procesu
zywienia drobiu, na jako$¢ surowca drobiowego — badania, jakosci prozdrowotnej oraz
wystepowania biatek alergennych dostarczonego surowca drobiowego” realizowanego w
ramach projektu pt. ,,Opracowanie i wdrozenie technologii wytwarzania wygodnych wyrobdw
drobiowych w warstwie chrupkiej otoczki o kontrolowanej aiergennosci”, Program Operacyjny
Inteligentny — dziatanie 1.1, (projekt nr POIR.01.01.01-00-0130/18),

— kierownik B+R w projekcie pt. — ,Innowacyjne funkcjonalne tiuszcze spoiywcze o
podwyiszonej wartosci odzywczej, prozdrowotnej i technologicznej w systemie ”spray-off”
oraz "friendly use” w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdéj (projekt nr
POIR.01.01.01-00-1066/19),

— kierownik projektu badawczego pt. — , Analiza wptywu wybranych zwigzkéw fenolowych na
ksztattowanie profilu wielopiericieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA) w
zywnosci”, projekt Miniatura 5 przyznany przez Narodowe Centrum Nauki,

— wykonawca w projekcie — pt. — ,Koacerwacja emulsji podwdjnych z antocyjanami przy uzyciu
biatek pochodzenia roslinnego”, konkurs SONATA 17, (nr projektu 2021/43/D/NZ9/01572),

Jednoczesnie Habilitantka przejawiata swojg aktywnos$¢ naukowo-badawcza
wspotpracujac efektywnie z szeregiem nastepujacych podmiotdw z tzw. otoczenia naukowego
i spoteczno-gospodarczego tj. m.in.: z Instytutem Genetyki i Biotechnologii Zwierzat Polskiej
Akademii Nauk, Uniwersytetem Warminsko-Mazurskim, Uniwersytetem Rolniczym w
Krakowie, Polskim Zrzeszeniem Producentow Bydta Miesnego oraz ZM Wierzejki, ZM Olewnik
Bis Sp. z 0.0., Zaktady Miesne Zakrzewscy, Eco-Beef Sp. z 0.0., Zaklady Miesne JOZAN w
Rzeniszowie, Zaktad Przemystu Miesnego Biernacki Sp. z 0.0..

Dziatalnos¢ badawcza i osiggniecia naukowe dr Anny Onopiuk zyskaty uznanie wtadz
macierzystej uczelni, co potwierdzajg trzy nagrody i dwa wyrdznienia JM Rektora SGGW w
Warszawie, przyznane Jej w latach 2018 — 2020. Dokonania naukowe i wynalazcze Habilitantki
byty réwniez wielokrotnie nagradzane na przez nw. gremia krajowe i miedzynarodowe:

— Nagroda Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za znaczace osiggniecia w zakresie dziatalnosci
wdrozeniowej, Minister Edukacji i Nauki Przemystaw Czarnek, Warszawa, 19 luty 2022 r.
(nagroda zespotowa),

—~ Nagroda na Miedzynarodowej Wystawie Wynalazkéw w Genewie za prace opracowane w
ramach Projektu “SAUSANTOX Weganskie parowki o podwyzszonym potencjale
antyoksydacyjnym” (nagroda zespotowa),

— Nagroda Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego za wybitne osiggniecia naukowe —Stypendium
ministra dla studentéw i doktorantéw za wybitne osiggniecia na rok akademicki 2016/2017
(nagroda indywidualna),
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— Dyplom Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za wynalazek pod nazwa ,Sposéb wytwarzania
suszonej wotowiny i suszona woftowina, zwtaszcza dla dzieci”, marzec 2016, Warszawa,
(nagroda zespotowa),

— Nagroda Stowarzyszenia Wynalazcow 2z Tajwanu na Miedzynarodowych Targach
Whynalazczoéci, Badan Naukowych i Nowych Technologii BRUSSELS INNOVA 2015, za
opracowanie pt. ,Sposdb wytwarzania wotowiny funkcjonalnej dla dzieci", 19-21.11.2015r.
Bruksela. (nagroda zespotowa),

— Ztoty medal z wyréznieniem na Miedzynarodowych Targach Wynalazczosci, Badan Naukowych
i Nowych Technologii BRUSSELS INNOVA 2015 za opracowanie pt. ,Sposéb wytwarzania
suszonej wotowiny i wotowiny funkcjonalnej dla dzieci", 19-21 .11.2015r. Bruksela (nagroda
zespotowa),

— Nagroda INSTITUTE OF HEAL TH AND BEAUTY of Russia na Miedzynarodowych Targach
Wynalazczosci, Badan Naukowych i Nowych Technologii BRUSSELS INNOVA 2015 za
opracowanie pt. ,Sposéb wytwarzania wotowiny funkcjonalnej dla dzieci”, 19-21. 11.2015r.
Bruksela (nagroda zespotowa).

Reasumujgc stwierdzam, ze udokumentowane osiagniecia naukowo-badawcze dr
Anny Onopiuk w gtownej mierze ukierunkowane na problematyke zapewnienia jakosci
przetworow zywnosciowych — zwtaszcza miesnych, zostaly znaczaco powigkszone po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora, s3 wartosciowe i wystarczajace do starania sig o
stopien doktora habilitowanego.

3. Ocena dorobku dydaktycznego, popularyzatorskiego oraz wspotpracy
miedzynarodowej

Dr Anna Onopiuk prowadzita/prowadzi zajecia dydaktyczne dla studentéw kierunkow
Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo realizujac takie
przedmioty jak: ,Inzynieria Zywnosci”, ,Systemy technologiczne w produkcji potraw”, ,Ogélna
technologia zywnosci”, ,Wyposazenie zaktadéw zywienia zbiorowego”, ,Nowoczesne metody
pakowania zywnosci”, ,Enzymy w projektowaniu i produkcji zywnosci” oraz ,Alergeny
pokarmowe”. Brata réwniez czynny udziat w projekcie dydaktycznym Projektowanie zywnosci

— studia dualne Il stopnia w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj,

Dziatanie nr 3.1 Kompetencje w szkolnictwie wyzszym (nr projektu: POWR.03.01.00-00-
DU61/18) realizujgc w ramach ww. projektu zajecia z przedmiotéw ,Nowoczesne metody
analizy zywnosci” oraz ,Praktyczne aspekty analizy zywnosci”. Dotychczas byta promotorka 5
prac magisterskich 3 inzynierskich sprawujac aktualnie opieke nad realizacja 3 prac
inzynierskich i jednej magisterskiej. Habilitantka petni réwniez funkcje promotora
pomochiczego w jednym przewodzie doktorskim.

W ramach tzw. dziatalnosci organizacyjnej dr Anna Onopiuk byta: Skarbnikiem Rady
Doktorantow, cztonkiem Zarzadu Rady Doktorantow SGGW w kadencji 2016-2018, cztonkiem
Senackiej Komisji do Spraw Finansowych SGGW w kadencji 2018-2020, cztonkiem Uczelnianej
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Komisji Dyscyplinarnej ds. Doktorantow SGGW, cztonkiem Rektorskiej Komisji Mieszkaniowej
SGGW oraz cztonkiem Senatu SGGW (2016-2020). Od 2016 r. zostata przyjeta w poczet
Polskiego Towarzystwa Chemicznego. Brata réwniez czynny udziat w pracach zwigzanych z
opracowaniem wytycznych oraz weryfikacjq uktadu funkcjonalnego Innowacyjnego Centrum
Nauk Zywieniowych w okresie 11.2018 r. — 03.2020 r. W roku 2019 zostata cztonkiem Rady
Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji za$ w latach 2020-2021 cztonkiem Komisji
ds. Promocji oraz Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia. Habilitantka przejawiata takie swoje
zaangazowanie organizacyjne uczestniczac m.in.: w promocji wynikéw Projektu ProOptiBeef
(pikniki, dni otwarte konferencje), organizacji lli Zjazdu Absolwentow Wydziatu Nauk o

Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW oraz pikniku rodzinnego dla spotecznosci Warszawy ,,

Uczta dla 5000".

Dr Anna Onopiuk w ramach dziatalnosci upowszechniajgcej wiedze przejawiata swoja
aktywnosc¢ w takich dziataniach jak:

— 2021 r — udziat w Europejskim Forum Przysztosci na Stadionie Slaskim w Chorzowie, jako
prelegent zaproszony do omodwienia raportu pt. ,Wieprzowina. Nowa Perspektywa”,

— przygotowanie serii nastepujgcych artykutéw popularnonaukowych: “Zta wiadomos¢ dla
wegan. Polska wieprzowina znacznie zdrowsza!” (w. Gospodarce.p!), “Mieso czerwone, a rak.
lakie sg fakty?” (Agro Profil), “Raport: Nie ma dowoddw na to, ze czerwone mieso powoduje
raka” (Farmer.pl), “Wieprzowina to dobry wybér. Wyniki raportu nie pozostawiaja ztudzen”
(Swiat rolnika.info).

— 2022 udziat w Dniach Otwartych Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Reasumujgc mozna stwierdzi¢, ze aktywnos$¢ Habilitantki w sferze dziatalnosci
dydaktycznej, organizacyjnej i upowszechniajacej wiedze jest na zblizonym poziomie do
przejawianej w tym wzgledzie przez samodzielnych pracownikéw naukowo-dydaktycznych z
innych o$rodkow akademickich w kraju.

Dr Anna Onopiuk wykonata 17 recenzji artykutdéw naukowych kierowanych do
publikacji w nastepujgcych czasopismach o zasiegu miedzynarodowym (lista JCR): Applied
Sciences (1), Biomolecules (1), Foods (8), Food Science & Nutrition (1), International Journal of
Environmental Research and Public Health (1), Journal of Food Processing and Preservation
(2), Journal of Texture Studies (1), Journal of Food Science (1), Molecules (1), LWT — Food
Science and Technology (4), Polymer Composites (1), co $wiadczy o rosngcym uznaniu Jej osoby
i pozycji w miedzynarodowym srodowisku naukowym.

Dr Anna Onopiuk w czasie swojej kariery akademickiej odbyta cztery krajowe, nizej
wymienione staze o charakterze naukowym lub przemystowym:

— Zaktad Miesny , Wierzejki” .M. Zdanowscy, 23.07.2018 r. — 31.08.2018 r. (staz przemystowy w
dziale rozwoju i wdrazania nowych produktéw miesnych),
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— Instytut Genetyki i Biotechnologii Zwierzat PAN, 01.07.2021 r. — 01.10.2021 r. (staz naukowo-
badawczy),

— Zaktad Elektrochemii Instytutu Chemii Uniwersytetu w Biatymstoku 08-09.2014 r. (staz
naukowy),

— Laboratorium chemiczne firmy Dary Natury, 01.08.2022-31.08.2022.

Habilitantka nie ma w swoich dokonaniach zagranicznego stazu naukowego cho¢ w trakcie
realizacji badan nad dojrzewaniem migsa bydlecego wspoipracowata z zespotem Prof. Da-Wen Suna,
zatrudnionym w National University of Ireland (Agricultural And Food Science Centre, Belfield, Dublin,
Irlandia), co potwierdza wspdlna publikacja w Journal of Food Process Engineering.

Czes¢ dorobku naukowego Habilitantki byta upowszechniania w postaci 47 naukowych
doniesiei konferencyjnych (w tym 34 referatow, w tym 17 na konferencjach
miedzynarodowych). Swiadczy to o tym, iz posiada Ona umiejgtnosci szybkiego propagowania
i dyskontowania wynikéw swoich badan w gremiach specjalistéw z dyscypliny nauki przez Nig
reprezentowane;j.

4. Whniosek koricowy

Na podstawie przedstawionej powyiej, pozytywnej oceny osiggnie¢ naukowo-
badawczych dr Anny Onopiuk oraz jej aktywnosci naukowej, dorobku dydaktycznego,
popularyzatorskiego i wspétpracy miedzynarodowej stwierdzam, ze dr Anna Onopiuk spetnia
wymagania do nadania jej stopnia doktora habilitowanego okreslone w art. 219 ustawy z dn.
20 lipca 2018 Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z p.zm.).

Stawiam zatem whniosek do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, SGGW
w Warszawie o dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.

= |
|

Prof. d lhab. inz. Andrzej Jarmoluk
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