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Recenzja w postepowaniu habilitacyjnym dr Anny Onopiuk
obejmujaca ocene osiggnigcia naukowego w postaci cyklu publikacji pt.

Analiza mechanizmu powstawania i metod ograniczania zawartosci
wielopiericieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA) w produktach poddanych
obrébce termicznej oraz okreslenie wptywu proceséw technologicznych na wybrane cechy
jakosciowe migsa”
oraz przedstawienie i ocena aktywnosci naukowej w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia

Stosownie do zapisow art. 219 ust. 1 pkt. 2i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. 2022 poz. 574) recenzja moja obejmuje oceng
osiggniecia naukowego oraz wydanie opinii, czy osiggnigcia naukowe Kandydatki stanowig
podstawe do nadania Jej stopnia doktora habilitowanego. Wykonatem ja w zwigzku
z powotaniem mnie na recenzenta przez Rade Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
SGGW w Warszawie o czym poinformowata mnie prof. dr hab. Krystyna Gutkowska
przewodniczjca tej Rady w piémie z dnia 24 stycznia br.

Niniejsza oceng wykonatem w oparciu o przygotowana przez Habilitantke
dokumentacje, ktéra obejmowata 8 zafacznikow:

1. Dane wnioskodawcy {Zafacznik 1),

2. Kopia dyplomu potwierdzajacego posiadanie stopnia doktora (Zatacznik 2),

3, Autoreferat (Zatacznik 3},

4. Wykaz osiagniet naukowych albo artystycznych, stanowiacych znaczny wktad

w rozwdj okreslonej dyscypliny (Zatacznik 4),

5. Kopie powigzanych tematycznie artykutéw naukowych stanowigcych osiggniecie

naukowe (Zatacznik 5),

6. Ofwiadczenia  wspdtautoréw  prac zbiorowych stanowigcych  czgsd

jednotematycznego cyklu publikacji (Zatacznik 6),

7. Kopie potwierdzajace odbycie stazy naukowych (Zafacznik 7),



8. Kopie potwierdzajace kierowanie lub uczestnictwo w projektach naukowych

(Zatgcznik 8).

1. Informacje ogéine o Kandydatce do stopnia doktora habilitowanego

Dr Anna Onopiuk jest absolwentka Wydziatu Biologiczno-Chemicznego Uniwersytetu
w Biatymstoku (UwBY), kt6ry ukoriczyta w 2014 r. broniac pracg magisterska pt. »Wykorzystanie
powierzchniowego rezonansu plazmonéw do oznaczeri cystatyny C jako markera schorzen
nerek i uktadu moczowego”. Promotorem pracy byta dr hab. Ewa Gorodkiewicz, prof. UwB.
Efektem studiéw byto uzyskanie stopnia magistra chemii ogdinej. W tym tez roku ukoriczyfa
CEN-stacjonarne 2-letnie studia w specjalizacji nauczycielska-chemia na UwB. Stopien doktora
nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia otrzymata w 2019 r. Zostat on
nadany uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie
za prace doktorska nt. ,Wptyw czynnikéw poubojowych na proces degradacji biatek w migsie
wotowym”. Promotorem pracy byt dr hab. Andrzej Péttorak, prof. SGGW. Praca zostata
wyrozniona przez Rade Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji o co wnioskowali
takze recenzenci.

Temat tej pracy byt zwiazany z dziatalnoscig naukowa na uczelni, ktdra rozpoczefa juz
w trakcie studiéw doktoranckich. Rozpoczeta je bezpoérednio po ukoriczeniu studiéw na UwB
tj. 1. 10. 2014, a zakoriczyta 25. 9. 2019 r. W zasadzie w tym samym okresie czasu, a mianowicie
od 7. 10. 2014 do 30. 9. 2019 r. byla zatrudniona na etacie asystenta naukowego
w Samodzielnym Zakladzie Techniki w Zywieniu na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji SGGW w Warszawie. Na tym samym etacie pracowata dalej po zmianie
organizacyjnej Uczelni tj. poczawszy od 1. 10. 2019 r. Wowczas Zakfad przeksztatcono
w Katedre Techniki i Projektowania Zywnosci, ktéry funkcjonuje w ramach Instytutu Nauk
o Zywieniu Cztowieka. Od 1. 3. 2020 r. Dr Anna Onopiuk jest adiunktem, pracownikiem

badawczo — dydaktycznym w tej Katedrze.

2. Ocena osiagniecia naukowego

Osiagnieciem naukowym Dr Anny Onopiuk, bedacym podstawa ubiegania sig o stopieni
naukowy doktora habilitowanego (zgodnie z art. 219, ust. 1, pkt. 2 i 3 ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. ,Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce”) jest cykl pigciu publikacji

naukowych powiazanych tematycznie pt.: ,Analiza mechanizmu powstawania i metod
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ograniczania zawartosci wielopiericieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA)
w produktach poddanych obrébce termicznej oraz okreélenie wplywu proceséw
technologicznych na wybrane cechy jakosciowe miesa” opublikowanych w latach 2021-2022.

Ich lista przedstawia sie nastgpujaco:

1. Onopiuk, A., Kofodziejczak, K., Szpicer, A., Woijtasik-Kalinowska, ., Wierzbicka, A., &
Péttorak, A. (2021). Analysis of factors that influence the PAH profile and amount in meat
products subjected to thermal processing. Trends in Food Science & Technology, 115, 366—
379,

2. Onopiuk, A., Kotodziejczak, K., Marcinkowska-Lesiak, M., & Péttorak, A. (2022).
Determination of polycyclic aromatic hydrocarbons using different extraction methods and
HPLC-FLD detection in smoked and grilled meat products. Food Chemistry, 373, 1-7,

3. Onopiuk, A., Kotodziejezak, K., Marcinkowska-Lesiak, M., Wojtasik-Kalinowska, |., Szpicer,
A., Stelmasiak, A., & Péttorak, A. (2022). Influence of plant extract addition to marinades on
polycyclic aromatic hydrocarbon formation in grilled pork meat. Molecules, 27 (1) 175,

4. Onopiuk, A., Kotodziejczak, K., Szpicer, A., Marcinkowska-Lesiak M., Woijtasik-Kalinowska I.,
Stelmasiak, A., & Péttorak, A. The effect of partial substitution of beef tallow on selected
physicochemical properties, fatty acid profile and PAH content of grilled beef burgers. Foods,
2022, 11(13), 1986,

5. Onopiuk, A., Szpicer A., Pogorzelski, G., Wierzbicka, A., Poltorak, A. (2022). Analysis of the
impact of exogenous preparations of cysteine proteases on tenderness of beef muscles

Semimembranosus and Longissimus thoracis et lumborum. Livestock Science, vol. 258, April

2022, 104866.

W kazdej z ww. prac Habilitantka jest pierwszym autorem, a w czterech sposréd nich
autorem korespondencyjnym. Sumaryczny impact factor (if) ww. publikacji wynosi 37,650,
a suma punktow wyznaczona w oparciu o zestawienia MEIN — 780 pkt. Juz same te liczby
wskazujg o wartosciowosci tego dorobku. Wszystkie z nich sg pracami zespofowymi, a liczba
wspdbtautoréw wynosi od 5 do 7. Potwierdzony oswiadczeniami wspétautorow udziat
Dr A. Onopiuk w tych pracach waha sie w przedziale 70 — 80%. Jest wigc dominujacy.

Cztery pierwsze prace dotycza problematyki WWA, a ostatnia polepszania kruchosci

miesa przy uzyciu dodatku do niego egzogennych proteaz. Pierwsza z ww. prac ma charakter



przegladowy i ma najwyzszy if (16,002) sposrod pozostatych, aczkolwiek i one cechuja sie
wysokimi wartosciami tego wskaznika. Najmniejszy if ma ostatnia z prac (1,929), ale publikacja
opracowan o charakterze technologicznym w wysoko impaktowych czasopismach nastrecza
bardzo duzo kiopotéw. Zupetnie inna sytuacja panuje w przypadku prac analitycznych
i dotyczacych problematyki zdrowotnej w szerokim sensie tego okreélenia. Stwierdzam, Ze
wszystkie one wpisuj3 si¢ w aktualna tematyke badawczg saréwno w Polsce jak i na Swiecie.
Szczegbinie cenng publikacjq jest pierwsza z nich, gdyz wprowadza ona czytelnika
w problematyke WWA. Przedstawia charakterystyke tych zwiazkoéw, jakie stanowig zagrozenie
dla cztowieka, metody analityczne pozwalajace na ich oznaczenie i ostatecznie jakie dziatania
mozna podja¢, aby ich obecnoé¢ zmniejszac. Praca ta ma juz 23 cytowania, co wynika z danych
zawartych na stronie internetowej czasopisma (18. 3. 2023 r.). Druga z prac cyklu przedstawia
nowa metode oznaczania tych zwigzkoéw, a dwie nastgpne dotycza mozliwosci ograniczenia
ich powstawania poprzez stosowanie ekstraktéw roélinnych do marynat w grillowane]j
karkéwki (3 praca) lub cze$ciowg zmiane toju wolowego olejem stonecznikowym,
rzepakowym, Inianym, oliwa z oliwek i tfuszczem mlecznym w produkcji burgeréw (4 praca).
Do opracowania nowej metody ekstrakeji WWA z produktéw miesnych, ktéra ma istotny
wplyw na uzyskiwane wyniki ich oznaczania zwiekszajac poziom pewnosci oraz eliminacji
wzglednego i bezwzglednego btedu metody, Dr Anna Onopiuk jest szczegdlnie
predysponowana ze wzgledu na charakter Jej studiéw. Dwie nastgpne prace ida dalej, przy
czym metoda opracowana W drugiej pracy cyklu znajduje juz w nich zastosowanie. Efekty
w hiej uzyskane s3 podobne do tych, w ktérych stosowano dodatek okreélonych przypraw jub
owocéw do marynat. Trudno jest mi jednak w sposéb jednoznaczny zgodzi€ sig 2 whioskiem
zaproponowanym w tej pracy, ze marynaty wplynety na wilaéciwoéci tekstury migsa, w tym
szczegoblnie na jego twardoéé. Cecha ta mocno zalezy od zawartoéci ttuszczu w migsie. Tak sie
sklada, ze najwigksza twardoéé marynowanej karkéwki stwierdzano z reguly w przypadku préb
zawierajacych mniej ttuszczu. Marynata z ekstraktem pieprzu czarnego byta zastosowana do
karkéwki zawierajacej najwigcej ttuszczu. Konsekwencja tego byla jej najwieksza kruchosé.
Zwracam na to uwage, gdyz tego typu zaleznoéci nie byly analizowane w pracy, a mogly miec
wplyw na postawione wnioski przy weryfikacji postawionych hipotez badawczych. Nieco
zaskakujace sa wyniki pracy zwigzanej z czgsciowa wymiang foju wofowego przez oleje
roélinne i ttuszcz mleczny. Stwierdzono, ze statystycznie istotnie najnizszym poziomem 212

WWA charakteryzowaty sig probki o obnizonej zawartosci tluszczu, ale najwyzsza ich
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sawartoé¢ zaobserwowano w prébkach z olejem rzepakowym. Duzo byto ich takze w prébie
kontroinej. Redukcja o pofowe wielkosci dodatku toju do burgeréw spowodowata, ze
zawartoié w nich WWA i produktéw oksydacji oznaczonych przy zastosowaniu testu TBARS
byta najnizsza spos6b wszystkich analizowanych préb. Dosé ciekawy wniosek jaki ptynie z tego
eksperymentu wskazuje, Ze lepiej jest zmniejszy¢ iloé¢ toju wotowego dodanego do burgeréow
i uzy¢ wiecej miesa niz dodawac oleje lub tluszcz mileczny, aby uzyskac najlepszy efekt
prozdrowotny. Nie wspominam juz o innych rezultatach przedstawiajacych zmiany
wiasciwosci fizycznych bedace efektem czeéciowego zastapienia foju oiejem.

Ciekawie przeprowadzono badania zwigzane z tenderyzacja mieéni bydta przy
zastosowaniu roztworéw zawierajgcych preparaty enzymow papainy, bromelainy i ficyny,
aczkolwiek efekty ich zastosowania znane sg od wielu lat. Niektore sposréd zastosowanych
enzyméw (papaina) s3 wykorzystywane juz w postaci mieszanek przyprawowych.

Dobrze zostata wyznaczona w badaniach wstgpnych dawka tych preparatow
pozwalajac na zachowanie ciggtosci tkanki ocenianych probek migsa przez caty okres jego
przechowywania. Jest to bardzo trudne zagadnienie z punktu widzenia aplikacji tych badan
w praktyce. Co sig bowiem stanie, gdy migso potraktowane enzymami nie znajdzie odbiorce
w okresie gwarantowanej najwyzszej jakoéci? Stad tez wspomniane przeze mnie wczesniej
rozwiazania z dodatkiem enzymow do zestawédw przyprawowych z instrukcjg ich zastosowania
sa uwazane za bezpieczniejsze w praktyce. Aby jednak instrukcje opracowac potrzeba badan,
choéby takich jakie stanowi niniejsza praca. Efekt zastosowania preparatéw enzymatycznych
w niniejszej pracy jest widoczny, choé terminy badari mieéni kontrolnych sa odmienne od tych
w przypadku préb traktowanych enzymami. tatwo zauwazy¢, Ze z reguly wielkosci sity cigcia
tych pierwszych migsni w 15 dniu przechowywania byly osiagalne juzw 6 lub 9 dniu, gdy préby
nastrzyknieto preparatami enzymatycznymi. Szkoda, ze rycina 1 przedstawia rozdziaty
elektroforetyczne wybarwione za pomocg Coomasie Brillant Blue, a nie blottingi. Pokazanie
ich pozwolitoby prawdopodobnie na zaobserwowanie wickszej ilosci pasm biatek o masie 27
— 33 kDa, na ktére zwraca sig uwage W pracy.

Podsumowujac prace opisane w osiggnieciu naukowym uwazam je za wartosciowe
i ciekawe. Dowodem na to jest ich opublikowanie w czotowych czasopismach Swiata nauki,
a takze liczba cytowan, ktéra mimo tego, ze wiekszosé tych prac zostata opublikowana w roku
ubieglym wynosi {gcznie 50 (18.3.2023). Pragng jednak 2wrécié uwage, ze o ile wnioski jakie

przedstawiono w pracach badawczych sa interesujace, aczkolwiek niekiedy zaskakujace, to
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podsumowanie efektéw tych prac w autoreferacie (str. 28) stato sie dla mnie niekiedy dos¢
zaskakujace. Dotyczy to chociazby wptywu zastosowania ekstraktéw przypraw na kruchos¢
karkéwki — weryfikacja drugiej hipotezy. Ta sama uwaga dotyczy weryfikacji hipotezy 3, gdy
zastepowano 16j wotowy olejami i ttuszczem mlecznym. Na powyisze zaleznosci zwrdcitem
uwage takze wczesdniej.

Sposréd pigciu prac cyklu wybijaja sig bardzo wyraznie 4 pierwsze z nich i one sg bardzo
spéjnie tematycznie. Praca ostatnia miesci sig w tytule cyklu, choé odbiega od problematyki
tych pierwszych. Jej wiaczenie do cyklu poszerza jednak spojrzenie na rozlegty aktywnos¢ Dr
Anny Onopiuk w badaniach naukowych, ktérych oceng jak i pozostatego dorobku Habilitantki

postaram sig przedstawiC ponizej.

3. Ocena pozostatych osiggnie¢ naukowych

Dr Anna Onopiuk w swym dorobku wydzielita 7 okreslonych grup tematycznych
(GT). Obejmuja one bardzo szeroki zakres zagadnied. Dotycza badan zwigzanych
z przedtuzaniem trwatoéci przechowalniczej zywnosci przy wykorzystaniu ozonowania (GT
1), analizy wptywu profilu kwaséw ttuszczowych i sktadu podstawowego na jakosé ogdling,
teksture, profil zwiazkéw lotnych i oceng sensoryczng w wybranych produktach
spozywczych (GT 2), chemicznych i fizycznych metod oceny jakosci miesa wotowego, ze
szczegdinym uwzglednieniem jego kruchosci w trakcie dojrzewania (GT 3), analogéw migsa
w perspektywie najnowszych badan naukowych (GT 4), wplywu substancji bioaktywnych
na wiaéciwoéci antyoksydacyjne i antyzapalne zywnosci (GT 5), zastosowania
innowacyjnych metod pakowania produktéw zywnosciowych (GT 6), czy tez oceny
aktywnosci biatek z grupy cystatyn jako potencjalnych markeréw schorzefi nerek i uktadu
moczowego (GT 7). Szczegbtowe opisy rezultatéw uzyskanych z badan prowadzonych
w poszczegblnych grupach tematycznych zawarte sg w Autoreferacie, a takie we
wskazanych w nim artykutach, ktére powstaty w wyniku ich realizacji.

Badania sa ciekawe i dotycza aktuainych zagadnien zwiazanych z produkcja
zywnosci, ksztattowaniem jej jakosci, wykorzystaniem wtaéciwosci  prozdrowotnych
zawartych w niej sktadnikéw, a takze co nalezy do rzadkosci w badaniach zwigzanych
z nauka o zywnosci, wczesnego rozpoznawania schorzen poprzez potencjalne markery. Ich
spektrum uwzglednia takze problemy, z ktérymi przyjdzie sie nam zmierzyé

prawdopodobnie w krétkim okresie czasu. Za takie zagadnienie w badaniach Habilitantki
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uznaje prace nad analogami migsa (GT 4).

Dla mnie szczegélnie interesujace byly badania realizowane w trzeciej grupie
tematycznej. Uwazam je za ciekawe, co nie oznacza, 7e nie mam pewnych uwag, ktére
przedstawieg. Nie wiem dlaczego przy omawianiu przemian poubojowych w migéniach bydta
stwierdzano, ze nie wykazywaly one objawéw migsa wodnistego {PSE) tak jakby ta wada
byta spotykana w tuszach tych zwierzat. Podobna wzmianka pojawita sie juz przy
omawianiu wynikéw pigtej pracy cyklu. W przypadku wotowiny mozemy znalez¢ miesnie
z dominacja widkien biatych, jak np. LD i ST oraz czerwonych — PM. Byly one réwniez
przedmiotem badan Habilita ntki. Jednakze w swym metabolizmie réznig sig od tych samych
pod wzglgdem nazwy obecnych w ciele/tuszach $win. Jest on znacznie szybszy w miesniach
éwirh w poréwnaniu do surowca bydlecego. Dlatego tez wodnistos¢ jest spotykana w miesie
swin.

Szczegblnie zainteresowata mnie praca 11.4.2., ktéra ukazata sie w J Vet Res (60, 301-
307, 2016). Wiaczajac sie¢ w dyskusje dotyczacy zaleznoéci miedzy zawartoscia glikogenu
w ww. miesniach, a ich pH, wielkoscig wycieku przechowalniczego i kruchoscia w 48 h po
uboju, uwazam, ze bardzo duza kruchoé¢ w przypadku PM byta najprawdopodobniej
spowodowana nie tyle przez nieco inny przebieg glikolizy, a wynikata ze znaczhie wigkszej
dtugoéci sarkomerow tego mieénia. Przygladajac si¢ tej pracy zauwazytem takze drobny
btad w zdaniu na str. 305 tego artykutu ,Hence the oxidative, slow-twitch PM muscle,

classified among the white muscles, ... “ mimo wczeéniejszego poprawnego sklasyfikowania

mieéni przy opisie materiatu badawczego.

Doéé czesto w autoreferacie mozna spotkaé sie z uzyciem terminu aktywnosci
w stosunku do biatek, ktére takiej wtaéciwoéci nie posiadajg, a dotyczy to desminy,
troponiny T (TnT), czy niskoczasteczkowych produktéw jej degradacji {np. str. 6119-20).
Okreélenie ,selected myofibrillar protein activities” pojawito sie takie w tytule pracy
opublikowanej w J. Food Process Engineering (2018) (11.4.11). Brzmi nieco dziwnie, tak aby
wzbudzié dziennikarska sensacjg. Jednak w tekécie pracy przy zadnym z ww. biatek tego
okreélenia sie juz nie spotyka. Termin ten uzywa sie jedynie przy opisie zmian aktywnos¢
p- i m-kalpain, czego nie przestrzega Habilitantka.

Istnienie écistej zaleznosci miedzy kruchoéciag migsa a procesami degradacji TnT jest
zjawiskiem znanym juz od dawna. Pierwsze wzmianki pojawily sig juz w latach 70-tych

(Penny i Dransfield, Meat Sci. 1979, 135—141). Poszukiwanie wskaznikow kruchosci migsa



jest jednak zagadnieniem ciggle aktualnym. Nowe metody analityczne wykorzystujq
spektrometrie masy i markery genetyczne. Pozwalaja one na selekcje zwierzat
gwarantujgcych pozyskiwanie migsa kruchego w praktyce. Czy jednak wyniki tych badan
moga daé podstawe do opracowania metod wykorzystywanych do oceny stopnia
zaawansowania procesu tenderyzacji miesa w praktyce, co sugeruje Dr A. Onopiuk trudno
przewidzieé. Propozycje takie padaja juz od wielu lat. Jednakze, sugestie praktykéow
i badaczy miesa poki co skianiajg si¢ do rozwigzania, ktére Habilitantka wymienia
w Autoreferacie i polega ono na tym, aby ,W produkcji bydta rzeznego powinno dqzyc sie
do zminimalizowania wahar pozioméw i wlasciwosci biatek, a takze zmian kruchosci tego
samego anatomicznie miesnia bydfa tej samej rasy i w podobnym wieku.”. Wskazuje to na
potrzebe standaryzacji produkcji migsa.

7a bardzo ciekawe i ostroine we whnioskowaniu uwazam badania zwigzane
z pomiarem intensywnosci fluorescencji mieéni, ktére to prace byly zwigzane
z poszukiwaniem markeréw kruchosci miesa.

Zagadnien, ktére staly sie przedmiotem Jej badarn wespét z szerokim gronem oséb
majacych wspotudziat w nich jest bardzo duzo. Zakres tych badani jest olbrzymi jak na
niespetna 9-letni staz pracy na SGGW. Bytby on réwniez bardzo duzy, gdyby ten okres pracy
badawczej Dr A. Onopiuk powigkszyé o 2 lata, poprzez zaliczenie do niego okresu
zwiazanego z badaniami realizowanymi w ramach studiéw magisterskich na UwB. Stato sig
to mozliwe dzieki temu, ze wiaczata sie w prace wielu zespotéw badawczych podejmujac
sie réwniez kierowania okreélonymi zadaniami.

Zataczniki nr 4 i 8 prezentuja listg 10 projektéw, w ktérych uczestniczyta. Do bardzo
waznych spoéréd nich nalezaly zapewne dwa projekty: ,Optymalizacja produkcji wotowiny
w Polsce, zgodnie ze strategia ,od widelca do zagrody” wspétfinansowany przez Unig
Europejska ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka i projekt ,,BIOZYWNOS(Z — innowacyjne,
funkcjonaine produkty pochodzenia zwierzecego” realizowany przez Konsorcjum
Naukowo-Przemystowe utworzone przez Instytut Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN oraz
partneréw naukowych i przemystowych w latach 2009 — 2015. Udziat w nich na poczatku
dziatalnosci naukowej stanowit wg mnie doskonata baze do rozwinigcia swych umiejetnosci
zdobytych na UwB i nawiazania wielu kontaktéw z naukowcami w Polsce i $wiecie (Francja,

Wielka Brytania, Wtfochy, irlandia, Stany Zjednoczone, Japonia i Australia), a takze



reprezentantami z praktyki poszukujacych rozwigzan innowacyjnych, zwiekszajacych
efektywnos€ i dochodowo$é w réznych sektorach. Tylko przy niektorych projektach podane
sg kwoty, jakimi dysponowali uczestnicy badar. Fundusze wielu z nich opiewaty na kwoty
bardzo duze pozwalajgc na rozlegte i pogiebione studia analityczne. Habilitantka
wykorzystata te mozliwoéci w spos6b znakomity. Dane przedstawione w Autoreferacie
wskazujg, ze Jej intensywna praca badawcza odnosi sie nie tylko do dziatan dokonywanych
przed zlozeniem whniosku o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania stopnia
doktora habilitowanego, ale trwa dalej i nabiera nowy charakter. Habilitantka coraz czesciej
poza udzialem w badaniach w formie wykonawcy staje sig kierownikiem tych dziatar.

Najlepszym dowodem potwierdzajgcym olbrzymia aktywnosé naukowa Dr A.
Onopiuk stanowi podsumowanie efektéw jej dorobku publikacyjnego.

Poza opracowaniami, ktdére sktadaja sie na osiggnigcie naukowe obejmuje on takze
9 (5+4) rozdziatow w monografiach naukowych (liczby znajdujace sig w nawiasach wskazujg
kolejno iloé prac, jakie ukazaty sie przed i po uzyskaniu stopnia doktora odpowiednio) i 36
(15+21) artykutow w czasopismach naukowych. Ponadto Dr Anna Onopiuk ma na swoim
koncie 3 patenty oraz 47 wystapien na krajowych i na miedzynarodowych konferencjach
naukowych, z czego 12 wystgpien na krajowych i 11 na miedzynarodowych konferencjach
naukowych nastapito przed uzyskaniem stopnia doktora, a odpowiednio 11i 13 wystapien
— po jego uzyskaniu. Koniecznym zaznaczenia jest fakt, ze zadna z prac wliczonych do
powy2szego sestawienia nie jest samodzielnym dzietem popetnionym przez Dr A. Onopiuk.
Wszystkie one sg pracami wspolautorskimi. Samodzielnie zaprezentowata si¢ z jednym
wyktadem jako prelegentka na zaproszenie w ogloszeniu raportu pt. ,,Wieprzowina. Nowa
Perspektywa” w trakcie FEuropejskiego Forum Przysztosci na Stadionie Slaskim

w Chorzowie.

0 wielkoéci i znaczeniu tego dorobku moga stanowi¢ dane naukometryczne
stosowane do tego celu. Sumaryczna wartoéé wskaznika if za publikacje wynosi 121,037,
przy czym 22,695 przypada na prace opublikowane przed uzyskaniem stopnia doktora,
a 98,342 po jego otrzymaniu. Jest to wiec dorobek znaczacy i ulegt on ponad 4-krotnemu
zwigkszeniu od momentu uzyskania stopnia doktora. Dorobek ten nalezy uznaé za bardzo
dobry. Potwierdza to liczba cytowan jej prac. Na dzieh 29 wrzeénia 2022 1. liczba ta bez
uwzglednienia autocytowan wynosita w przypadku bazy Web of Science 217, Scopus 237.

Szkoda, ze w tym dorobku nie znajduje sig chocby jedna indywidualna praca.
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Jej dziatalno$¢ na polu nauki nie ograniczata sie jednak nie tylko do udziatu
w badaniach. Uczestniczyta w organizacji 2 konferencji (1 krajowa i 1 miedzynarodowa).
Jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Chemicznego od 2016 r. Odbyta 3 krotkoterminowe,
krajowe staze naukowe i jeden, ok. 6 tygodniowy staz przemystowy w Zaktadzie Migsnym
L Wierzejki” J.M. Zdanowscy. szkoda, ze biorac udziat w tak szerokiej wspotpracy naukowo-
badawczej z osrodkami zagranicznymi nie znalazta czasu na odbycie w nich stazu. Zwykle
takie pobyty dajg nowe impulsy do innowacyjnych dziatan. Dr A. Onopiuk wykonata 22
recenzje prac nadestanych do roznych czasopism. Wszystkie one nalezg do periodykow
o zasiegu miedzynarodowym.

Diuga jest lista nagrod i wyréznien, ktére Dr Anna Onopiuk otrzymywata za Jej
dziatalnoéé naukowa i wdrozeniow3. Maja one charakter nagréd zespotowych, co jednak
nie pomniejsza ich znaczenia. Poza pigcioma nagrodami i wyrdznieniami Rektora SGGW
w Warszawie obejmuje ona 3 nagrody i dyplomy Ministra Edukacji i Nauki/Ministra Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego oraz 4 nagrody przyznane przez miedzynarodowe gremia, w tym
nagrode na Miedzynarodowej Wystawie Wynalazkéw w Genewie za prace opracowane w
ramach Projektu “SAUSANTOX Weganskie parowki o podwyzszonym potencjale
antyoksydacyjnym” i 3 na Miedzynarodowych Targach Wynalazczoéci, Badan Naukowych
i Nowych Technologii BRUSSELS INNOVA 2015 przyznane przéz rézne gremia. Swiadcza one
z jednej strony o Jej niezwyktej aktywnosci naukowej i pracowitosci kandydatki do stopnia

doktora habilitowanego i uznaniu Jej wktadu w te prace.

4. Ocena dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego

Dr A. Onopiuk dziatalno$é dydaktyczna rozpoczeta w zasadzie bezposrednio po pojgciu
studiéw doktoranckich i pracy w charakterze asystenta naukowego na SGGW w pazdzierniku
2014, aczkolwiek formalnie te aktywno$é¢ podjeta dopiero od 1. 3. 2020 r. uzyskujac
zatrudnienie w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci jako adiunkt w charakterze
pracownika badawczo — dydaktycznego. W zwigzku z tym Jej dziatalnoéé w tym obszarze jest
réwniez bogata. Prowadzi lub prowadzita zajecia realizowane na Wydziale Zywienia Cztowieka
Szkoly Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie dla studentéw kierunkéw: Zywienie
Cztowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo w ramach przedmiotéw
obowigzkowych i fakultatywnych na pierwszym i drugim stopniu studiow. Do przedmiotéw,

w realizacji ktérych bierze udziat naleza: Inzynieria Zywnosci, Systemy technologiczne

o
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w produkcji potraw, Ogoélna technologia zywnosci, Wyposazenie zaktadow zywienia
zbiorowego, Nowoczesne metody pakowania zywnosci, Enzymy w projektowaniu i produkgji
zywnosci oraz Alergeny pokarmowe. Dla przedmiotu wymienionego jako ostatni opracowata
sylabus. Brata takze czynny udziat w opracowywaniu lub modyfikacji metodyki prowadzenia,
a takze w opracowaniu czesci teoretycznej i doswiadczalnej niektérych zajec. Jest osoba
odpowiedzialng za kierowanie dwoma przedmiotami, w tym dotyczacym alergenow
pokarmowych i systemoéw technologicznych w produkeji potraw.

W okresie 1. 9. 2018 do 30. 9. 2020 brata udziat w prowadzeniu zajec realizowanych
w ramach projektu dydaktycznego Projektowanie zywnosci — ,studia dualne Il stopnia”
Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj 2014-2020 wspoétfinansowanego ze
érodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego, o$ priorytetowa lil. Szkolnictwo Wyizsze dla
gospodarki i rozwoju, Dziatanie nr 3.1 Kompetencje w szkolnictwie wyzszym.

Jest promotorka 5 prac magisterskich i 3 inzynierskich, a w trakcie realizacji sq
nastepne 3 prace inzynierskie i 1 praca magisterska. Petni funkcje promotora pomocniczego
w przewodzie doktorskim mgr inz. Klaudii Kotodziejczak, ktéra rozpoczeta w 2021 r. Przez
jeden semestr pefnita role opiekuna stazysty.

Imponujaco przedstawia si¢ Jej dziatalnoéé organizacyjna, ktéra jak sama okresla
stanowi istotny punkt w Jej aktywnosci zawodowej. Ma ona rézny charakter poczawszy od
udziatu w wydarzeniach o charakterze promocyjnymw szerokim tego stowa znaczeniu poprzez
organizacje konferencjii spotkan réznych gremiéw (m.in. pikniku rodzinnego dla spotecznosci
Warszawy ,Uczta dla 5000”), czy udziatu w pracach komisji i rad na szczeblu uczelnianym
i wydziatowym. Brata udziat w komisji oceniajacej Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
pt. ,Gastronomia”. Za jedno z najwazniejszych osiagnigé organizacyjnych w swojej
dotychczasowej karierze uwaza udziat w pracach zwiazanych z opracowaniem wytycznych
oraz weryfikacja uktadu funkcjonalnego Innowacyjnego Centrum Nauk Zywieniowych pod
koniec poprzedniej dekady (2018-20). W latach 2020-2021 brata udziat jako cztonek
w powotanych przez Dziekandw komisjach Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka tj. Komisji ds.
Promocji oraz Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia.

Poddajac analizie te wszystkie informacje opisujace aktywno$¢ organizacyjng
i promocyjna Dr A. Onopiuk rodzi sig podziw dla Niej, jak znajdowata czas, aby pogodzi¢ te

obowiazki z dziatalnoscia naukowo-dydaktyczng. Jest na pewno osobg bardzo dobrze

zorganizowana.
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5. Podsumowanie

Stwierdzam, ze osiggniecie naukowe Dr Anny Onopiuk bedace podstawa do ubiegania
si¢ 0 przyznanie stopnia doktora habilitowanego, ktére stanowi cykl pieciu prac naukowych
powigzanych tematycznie pt.: ,Analiza mechanizmu powstawania i metod ograniczania
zawartosci wielopierécieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA) w produktach
poddanych obrébce termicznej oraz okreslenie wplywu proceséw technologicznych na
wybrane cechy jakoiciowe migsa” opublikowanych w latach 2021-2022 ma istotng wartosc
naukows. Niezwykle bogaty jest Jej dorobek naukowy, cho¢ brak w nim indywidualnych
opracowan. Jest osoby bardzo mocno zaangazowang w dzialania o charakterze
organizacyjnym i popularyzatorskim na Wydziale i Uczelni. Bardzo dobrze aoceniam Jej dorobek
dydaktyczny.

Catoéciowa ocena osiggnie¢ naukowych Dr Anny Onopiuk, jej dorobku publikacyjnego,
dziatar dydaktycznych i popularyzatorskich, w tym réwniez osiggnigcia naukowego istotnego
warunku w postepowaniu o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie
nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, daje mi podstawe do
stwierdzenia, ze Kandydatka spetnia wszystkie kryteria okresione w art. 219 ust. 1 pkt. 2i 3
ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. ,Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce” (Dz. U. 2022 poz. 574)

i dlatego wnioskuje o nadanie Jej tego stopnia i dopuszczenie Jej do dalszego etapu przewodu

habilitacyjnego.

N S:Fa,stv‘- A

prof. dr hab. Edward Pospiech
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